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المـقـدّمـة

ب�سم الله الرحمن الرحيم

الحمد لله رب العالمين وال�صلاة وال�سلام على الر�سول الأمين وعلى �آله و�صحبه �أجمعين، وبعد:
�أخي المعلم / �أختي المعلمة 

ال�سلام عليكم ورحمة الله وبركاته،

بطبعته  والرابع  الثالث  الم�ستويان  الثانوية/  للمرحلة  الطعام  �إنتاج  لكتاب  المعلم  دليل  �أيديكم  بين  ن�ضع 
الأولى، �آملين الا�ستفادة منه في �إعداد الدرو�س وتنفيذها بو�صفه �أحد الم�صادر التي ت�ساعد على تحقيق النتاجات 

التعلمية المرجوة.
ولعلّ من الأ�س�س المهمة التي بني عليها هذا الدليل �أنّه �إحدى الركائز لتحقيق المنهاج، وخطة التطوير 

التربوي المنبثقة من فل�سفة التربية والتعليم نحو اقت�صاد المعرفة. 
مع  يتلاءم  بما  الدرو�س،  تخطيط  في  مر�شدًا  يكون  �أن  ن�أمل  ف�إنّنا  الدليل  هذا  �إليك  نقدّم  �إذ  ونحن 
م�ستويات الطلبة والبيئة المادية ال�صفية و�أهداف المبحث، و�أن يتحقّق به التكامل بين النظرية والتنفيذ؛ لا 
�سيّما �أنّه ارتبط بكتاب الطالب على نحوٍ مبا�شر، وبالنتاجات التعلمية وا�ستراتيجيات التدري�س والتقويم، 
�أداة لتفعيل التعلم  ف�ضلًا عن اهتمامه بتفعيل دور تكنولوجيا المعلومات والات�صالات )ICT( بو�صفها 

الإيجابي: تخطيطًا، وتنفيذًا، وتقويماً.
�إنّ هذا الدليل الذي ن�ضعه بين �أيديكم هو �أمثلة واجتهادات لا نتوقّع منكم الوقوف عندها فح�سب، 
بل ن�أمل �أن تكون منطلقًا لتنمية خبراتكم و�إبراز قدراتكم الإبداعية في و�ضع البدائل، �أو الأن�شطة المتنوعة، 

�أو �إ�ضافة الجديد �إلى المحتوى، �أو بناء �أدوات تقويم بمعايير �أخرى. 

والله ولّي التوفيق

الم�ؤلفون



8

�إر�شادات التعامل مع الدليل

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

·    نتاجات التعلّم 
اتجاهات(،  مهارات،  )معارف،  وتنوّعها  ب�شموليتها  وتتميز  الطلبة،  يحقّقها  �أن  يتوقّع  ة  نتاجات خا�صّ
وتُعَدّ مرجعًا للمعلّم ؛ �إذ يُبنى عليها المحتوى، والركيزة الأ�سا�سية للمنهاج، كما تُ�سهِم في ت�صميم نماذج 

المواقف التعليمية المنا�سبة، وفي اختيار ا�ستراتيجيات التدري�س، وبناء �أدوات التقويم المنا�سبة لها.
·    البنية المعرفية 

تتكوّن البنية المعرفية لأيّ مبحث من مجموعة من العنا�صر )مفاهيم، م�صطلحات، مهارات، نظريات قوانين، 
دت المفاهيم والم�صطلحات  مبادئ(. وت�شكّل المفاهيم عنا�صر مفتاحية لبقية عنا�صر البنية المعرفية. لذا، حُدِّ

الأ�سا�سية التي وردت في الكتاب المدر�سي؛ بهدف التركيز عليها في ت�صميم الموقف التعليمي.
·    ال�لاسمة العامة 

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

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

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

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

2 - تنظيم جلو�س الطلبة )مجموعات، حلقة دائرية، حرف U، غير ذلك(.
3 - تهيئة البيئة ال�صفية ) �إنارة كافية، تهوية، نظافة، غير ذلك( .

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

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

·    معلومات �إ�ضافية 
معلومات �إثرائية و�ضرورية وموجزة ذات علاقة بالمحتوى، موجّهة للمعلّم والطالب، تهدف �إلى �إثارة 
دافعية الطالب وم�ساعدته على التعلّم، و�إلى �إثراء معارف المعلّم بالمحتوى؛ بق�صد �إر�شاده عن طريق ا�ستخدام 

م�صادر تعليمية �أخرى متنوّعة.
·    الزمن المتوقعّ

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

·    الفروق الفردية
مجموعة الأن�شطة والأ�سئلة والإ�ضافات في المحتوى التي �أُعِدّت لتقابل احتياجات الطلبة وَفق قدراتهم 

ة، والبيئات الاجتماعية. المتنوّعة من 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 

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

التكامل الر�أ�سي هو ربط المفهوم بمفاهيم �أخرى �ضمن المبحث نف�سه على مدى ال�صفوف المتتالية، في حين 
يَربط التكامل الأفقي المفهوم بالمباحث الأخرى �ضمن ال�صف نف�سه.

·    م�صادر التعلّم 
وتدعيم  معلوماتهما وخبراتهما،  زيادة  بهدف  �إليها،  الرجوع  والـمعلّم  للطالب  تعليمية يمكن  م�صادر 
ا مدمـجـة، وزيارات  و�أقرا�صً �إلكترونية،  كـتـبًا، ومو�سوعات، ومواقع  وتـ�شـمل:  النتاجات،  تـحـقـيق 

ميـدانـية، ومقابلات �أ�شـخـا�ص، وغيرها. 
·    المادة المحو�سبة 

المادة التعليمية الإلكترونية التي �أعدّتها الوزارة لعدد من المباحث الدرا�سية )الريا�ضيات، العلوم، الحا�سوب، 
اللغة العربية، التربية الوطنية، الإدارة المعلوماتية( لتكون رديفة وداعمة لتحقيق نتاجات التعلّم، بالإ�ضافة 

�إلى الت�سجيلات والأقرا�ص المدمجة، و�أر�شيف التلفزيون التربوي.
·    �أخطاء �شائعة 

والقيم  والمفاهيم  بالمهارات  تتعلّق  عامة،  والمجتمع  خا�صة  الطلبة  بين  و�شائعة  محتملة  لأخطاء  توقّعات 
الواردة، مّما ي�ستدعي تقديم معالجة لهذه الأخطاء.

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

�إجابـات �أ�سـئـلة الكـتـاب، و�أوراق عمل، و�أدوات تـقـويم، وجداول، و�صور.
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الطالب الذي نريد في التعليم المهني

تهدف خطة التطوير التربوي المبني على الاقت�صاد المعرفي �إلى �إعداد جيل من الطلبة يتمتع بمهارات حياتية 
ترتكز على عقيدة الأمة، ومبادئها، وقيمها الأ�صيلة، ويمثّل ا�ستثمارًا حقيقيًّا للمعرفة والخبرات.

ولـمّا كان طلبة اليوم هم بناة المجتمع غدًا، الذين يتحملون م�س�ؤولية الارتقاء به في مختلف جوانب الحياة، 
ف�إنّ المناهج الجديدة ت�سعى �إلى تنمية الطالب و�إعداده لكي:

1   - يتحلّى ب�أخلاقيات المهنة النابعة من القيم العربية والمعتقدات الإ�سلامية.
2   - يبحث عن المعرفة، وينظّمها، ويحلّلها، ويوظّفها، ثمّ يولِّد معرفة جديدة تُ�سهِم في رفع م�ستوى العمل .

3  - يطبّق مهارات الات�صال والتوا�صل في تعامله مع الآخرين، ف�ًالض عن ح�سن الا�ستماع، والمو�ضوعية 
في الحوار.

4   - يمار�س التفكير الناقد والإبداعي، والا�ستق�صاء، وحلّ الم�شكلات ب�صورة عملية على نحوٍ م�ستمر، 
وي�ستخدم ذلك في اتخاذ القرارات.

5   - يوظّف العنا�صر والأ�س�س الخا�صة بالعمل الفني للإبداع في مجالات العمل الفندقي وال�سياحي.
6   - يحافظ على البيئة، ويطبّق �إجراءات ال�صحة وال�سلامة  في مجالات العمل الفندقي وال�سياحي.

7   - يُر�شّد الا�ستهلاك بالا�ستخدام الأمثل للموارد في مجالات العمل الفندقي وال�سياحي.
8   - ي�ستخدم �أدوات تكنولوجيا المعلومات والات�صالات )ICT( بكفاءة، و�إتقان، و�أمان، والتزام في: 

البحث، والتحليل، ومعالجة البيانات، والعرو�ض التقديمية، وغيرها.
9   - يتخذ القرار المنا�سب في ما يخ�صّ التوجّه نحو �سوق العمل �أو التعليم العالي.

10- يطوّر نف�سه في مجالات البحث والا�ستق�صاء والتعلّم الم�ستمر.
11- ي�ستعمل الأجهزة الحديثة لتطوير م�ستوى العمل.

12- يمتلك الكفايات المهنية اللازمة ل�سوق العمل.
13- يتحمّل الم�س�ؤولية، ويحترم العمل.

14- يندمج وي�شارك م�شاركة فاعلة في �سوق العمل والإنتاج.
15- يقدّر ذاته بم�ستويات عالية، ويمار�س عمليات التقويم الذاتي على نحوٍ م�ستمر.

16- يت�صف بالقدرة على الابتكار و�إن�شاء م�شروعات �صغيرة؛ ما يلبي حاجات المجتمع على اختلاف 
م�ستوياته، ويرفع من م�ستوى المعي�شة، ويح�سّن دخل الأ�سرة للنهو�ض بالاقت�صاد الوطني.



نموذج مقترح لتح�ضير ح�صة

جدول المتابعة اليومي

الواجب البيتي النتاجات المحققةال�صف ال�شعبة اليوم والتاريخ

التنفيــــــــــــــــــــــــــــــذ التقويـــــــــــــــــــــــــــــم

الإجراءاتالا�ستراتيجية الزمنالأداة

النتاجات الخا�صة ا�ستراتيجياتالرقم
التدري�س

 المبحث:..............................................             ال�صف/ الم�ستوى: ...................................       عنوان الدر�س: ........................................

عنوان الوحدة: ....................................             عدد الح�ص�ص: ........................................       التاريخ: من: ....../....../........�إلى ..............

م�صادر التعلّم )المواد، والأدوات(:
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النتاجات العامة لمبحث �إنتاج الطعام للمرحلة الثانوية، الم�ستويان: الثالث والرابع

- يتعرّف ال�صل�صات الباردة وا�ستخداماتها.
- يُميّز �أنواع ال�سلطات.

- يتعرّف �أنواع المقبلات. 
- يُ�صنّف �أنواع ال�سندوي�شات. 

- يُعدّ �أنواعًا من  ال�صل�صات الباردة.
- يُعدّ �أنواعًا من ال�سلطات والمقبلات المحلية والعالمية.

- يُميّز �أنواع المرق وا�ستخداماتها.
- يتعرّف مكونات المرق.

- يتعرّف �أنواع ال�صل�صات ال�ساخنة وا�ستخداماتها.
- يتعرّف عنا�صر التكثيف الم�ستخدمة في ال�صل�صات.

- يتعرّف بع�ض �أنواع ال�شوربات وا�ستخداماتها.
- يُعدّ �أنواعًا من المرق.

- يُعدّ �أنواعًا من ال�صل�صات ال�ساخنة.
- يُعدّ �أنواعًا من ال�شوربات.

- يُعدّد �أنواع الأع�شاب والتوابل ال�شائعة الا�ستعمال، وي�صنّفها.
- يتعرّف �أنواع المك�سرات وقيمتها الغذائية وا�ستخداماتها. 

- يُحدّد ا�ستخدامات الأع�شاب والتوابل والمك�سرات في �إعداد الطعام.
- يُعدّ خلطات من الأع�شاب والبهارات للا�ستخدامات المختلفة.

- يُجهّز المك�سرات المختلفة.
- يتعرّف مكونات الحلويات والعجائن الرئي�سة. 

- يتعرّف الأدوات والأجهزة الم�ستخدمة في �صناعة العجائن والحلويات.
- يُميّز �أنواع العجائن الرئي�سة.

- يتعرّف بع�ض م�شتقات العجائن.
- يُحدّد ال�شروط الواجب مراعاتها لنجاح العجائن. 

- يتعرّف �أنواعًا من الكيك وطرائق �إعدادها.
- يُحدّد ال�شروط الواجب مراعاتها لإعداد �أنواع الكيك ب�صورة �صحيحة. 

- يتعرّف �أنواع الكريمات والح�شوات.
- يُ�صنّف طرائق تزيين الكيك.

- يُميّز �أ�صناف الحلويات الغربية.
- يتعرّف مواد التزيين.
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- يُميّز �أ�صناف الحلويات ال�شرقية.
- يُعدّ �أ�صنافًا من العجائن.

- يُعدّ �أ�صنافًا من م�شتقات العجائن.
- يُعدّ �أ�صنافًا من الحلويات الغربية وال�شرقية.

- يُعدّ �أ�صنافًا من الكريمات والح�شوات.
- يُزيّن الكيك بطريقة منا�سبة.

- يُعدّ �أنواعًا من المثلجات.
- يتعرّف �أ�س�س ا�ستلام المواد الغذائية.
- يتعرّف �أهمية حفظ المواد الغذائية. 

- يميّز طرائق الحفظ المختلفة. 
- يتعرّف �صحة المواد الغذائية و�سلامتها.

- يحفظ المواد الغذائية بالطرائق المختلفة.
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عدد ال�ساعات
عملي نظري

 الثالث

المجموع

 الرابع

المجموع

5
4
3
3

2
2
2

4
1
2
2
2

32

4
2

4
7
2
2

1
1
5
4

32

7
15
6
8

8
7
4

- 
2
2
6
1

64

-
-

18
32
5
5

-
-
4
-

64

توزيع الوحدات الدرا�سية للمنهاج وفق عدد ال�ساعات المقررة  

المو�ضوع  الوحدةالم�ستوى

الأولى: الم�أكولات الباردة.

الثانية: الم�أكولات ال�ساخنة.

الثالثة: الأع�شاب والتوابل
 والمك�سرات.

      

الأولى: العجائن والحلويات.

الثانية: ا�ستلام المواد الغذائية
وحفظها.

ال�صل�صات الباردة.
ال�سلطات.
 المقبلات.

 ال�شطائر )ال�سندوي�شات(.

المرق.
ال�صل�صات ال�ساخنة.

 ال�شوربات.

 �أنواع الأع�شاب والتوابل.
حفظ وتخزين الأع�شاب والتوابل.

 تح�ضير الأع�شاب والتوابل للا�ستعمال.
 تح�ضير بع�ض الخلطات من الأع�شاب والتوابل.

 المك�سرات.

مكونات العجائن والحلويات.
الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في �صناعة 

 العجائن والحلويات.
العجائن الرئي�سة.

 الحلويات.
 مواد التغطية والح�شوات.

 المثلجات.

 ا�ستلام المواد الغذائية.
 موا�صفات المواد الغذائية.

 حفظ المواد الغذائية.
�صحة المواد الغذائية و�لاسمتها.







الم�أكولات الباردة
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المو�ضوع

الوحدة الأولى:  

ال�صل�صات الباردة وتتبيلات ال�سلطات.

- يتعرف ال�صل�صات الباردة وتتبيلات ال�سلطات.
- يميز �أنواع ال�صل�صات وتتبيلات ال�سلطات وبع�ض م�شتقاتها وا�ستخداماتها.

- يتعرف المكونات الأ�سا�سية لل�صل�صات ومتبلات  ال�سلطات المختلفة.
- يميز �أنواع الم�ستحلبات الم�ستخدمة في تتبيل ال�سلطات.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- التمهيد للمو�ضوع بطرح ال�س�ؤالين الآتيين على الطلبة:  

 هل يعرف �أحدكم �أنواع ال�صل�صات والم�ستحلبات ومتبلات ال�سلطات؟
  ما المواد التي ت�ضاف �إلى ال�سلطات بغية �إعطائها نكهة مميزة؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، لتحديد �أنواع ال�صل�صات والم�ستحلبات 
ومتبلات ال�سلطات، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 
- تعريف الطلبة بالأنواع المختلفة من ال�صل�صات والم�ستحلبات وتتبيلات ال�سلطات 

ومكوناتها وا�ستخداماتها، عن طريق الآتي:
 التخطي��ط للمو���ضوع، وتجهيز ���صور تو�ضح الأنواع المختلف��ة لل�صل�صات 

والم�ستحلبات ومكوناتها وا�ستخداماتها.
 عر�ض �صور ال�صل�صات والم�ستحلبات ومتبلات ال�سلطات المختلفة، ومناق�شة 

الطلبة فيها.
ال�سلطات، وتعريف   والم�ستحلبات ومتبلات  ال�صل�صات   عر�ض �صور مكونات 

الطلبة بها. 
 عر�ض �صور لل�صل�صات والم�ستحلبات ومتبلات ال�سلطات الم�ستخدمة مع بع�ض 

الأطباق. 
 ربط ال�صور ب�إجابات الطلبة في �أثناء التمهيد للمو�ضوع، وبخبراتهم الحياتية.

- تقويم �أداء الطلبة.
التدري�س المبا�شر/ البحث 

�شكبة  في  البحث  محركات  با�ستخدام   )1-1( الن�شاط  تنفيذ  الطلبة  تكليف   -
الإنترنت، لتعرف �أنواع ال�صل�صات الم�ستخدمة في �إعداد ال�سلطات. 

والأقلام،   )القرطا�سية،  الن�شاط  لتنفيذ  اللازمة  والأدوات  الحا�سوب  - تجهيز مختبر 
والأوراق، والم�سطرة، والطابعة, والأقرا�ص الم�ضغوطة(، قبل بدء الح�صة العملية.

- تنفيذ عملية البحث ب�إ�شراف المعلم. 
- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

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

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

ال�صل�صات الباردة, متبلات ال�سلطات. 
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

المأكولات الباردة.

  مراعاة  �أ�س�س �سلامة الغذاء، خا�صة عند ا�ستخدام البي�ض في �إعداد ال�صل�صات، مثل �صل�صة 
المايونيز.

الأنواع  عن  الإنترنت  �شبكة  في  البحث  المجموعات  �إلى  الطلب    -
المختلفة من ال�صل�صات الباردة ومتبلات ال�سلطات، ثم عر�ض النتائج 

التي تتو�صل �إليها المجموعات بو�ساطة برنامج العرو�ض التقديمية. 
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علاـج
- تكليف الطلبة الاطلاع مرة �أخرى على ال�صور التي عر�ضت في الدر�س. 

�إثـراء 
-  تكليف الطلبة عمل لوحة تت�ضمن قائمة ب�أ�سماء ال�صل�صات، ومتبلات ال�سلطات، 

و�صورها، ومكوناتها، وا�ستخداماتها. 

 نظري )ثلاث �ساعات(.  

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )1-1(.

للمعلّم

للطالب
- �شويري، رمزي، مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني, بيروت، 1999م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عر�ض ال�شرائح لتقويمها، وت�صحيح الأخطاء �إن وجدت.
 عر�ض مقرري المجموعات ما تتو�صل �إليه مجموعاتهم �أمام الزملاء.

 تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.
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الملاحق

ال�سلطات.المو�ضوع

- ي�صنف �أنواع ال�سلطات تبعًا لمكوناتها. 
- ي�صنف �أنواع ال�سلطات تبعًا لطريقة تقديمها.

- يبين الموا�صفات الجيدة لل�سلطات، وكيفية تح�ضيرها.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة، ال�شرح
- التمهيد للمو�ضوع بطرح الأ�سئلة الآتية:  

  هل �سبق �أن �ساعدت عائلتك في المنزل على �إعداد بع�ض �أنواع ال�سلطات؟
  ماذا كانت مكوناتها؟ 

  بر�أيك، هل هي مفيدة للج�سم؟ 
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

- بدء �شرح المو�ضوع بالت�سل�سل على النحو الآتي: 
 ت�صنيف ال�سلطات تبعًا للمكونات، وبيان ت�صنيفها تبعًا لطريقة التقديم.

 موا�صفات ال�سلطات الجيدة، و�شرح خطوات �إعدادها.
- تقويم �أداء الطلبة.

التدري�س المبا�شر/ البحث
- تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاط )1-2( بزيارة مكتبة المدر�سة، لتعرف �أنواع ال�سلطات 

المختلفة، وت�صنيفها، ووقت تقديمها في الوجبة.
- تهيئة الظروف المنا�سبة لأداء الن�شاط في المكتبة، �أو توزيع الكتب المتخ�ص�صة على 

الطلبة.
اللازم  الزمن  لكل مجموعة، وتحديد  مقرر  وتعيين  �إلى مجموعات،  الطلبة  تق�سيم   -

للتنفيذ.
- توزيع ورقة العمل )1-1( على المجموعات، وتو�ضيح المطلوب منها.

- حث مجموعات الطلبة على التعاون في �أثناء العمل.
- عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته، ومناق�شتها.

- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-2( من �أدوات التقويم، وملحق )1-1( من �أوراق العمل.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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علاـج
- تكليف المعلم الطلبة �إح�ضار �صور لأ�صناف مختلفة من ال�سلطات، وبيان مكوناتها، 

ومكانها في الوجبة.  

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة ثلاثة �أنواع من �صنفي ال�سلطات الآتيين: ال�سلطات الم�صاحبة 

المكملة, �سلطات الطبق الرئي�س.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي
- كتاب التربية المهنية، ال�صف ال�ساد�س الأ�سا�سي، الوحدة ال�سابعة،  خدمة الطعام، 

الدر�س الأول: ال�سلطات.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani  ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- فرحان، يو�سف، مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، 1997م.

 نظري )�أربع �ساعات(.  
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المقبلات.المو�ضوع

- يتعرف �أنواع المقبلات.
- يميز �أ�صناف المقبلات المختلفة.

- يو�ضح فوائد المقبلات.

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

 لماذا �سميت المقبلات بهذا الا�سم؟   
 متى تقدم المقبلات في الوجبة؟  

 اذكر بع�ض �أ�صناف المقبلات.
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

- تدوين النتاجات على ال�سبورة.
التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة

- �إي�ضاح المعلم المق�صود بالمقبلات، و�أ�صنافها، وفوائدها.
- تقويم �أداء الطلبة.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
 - تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاط )1-3( المتعلق ب�أ�سماء بع�ض المقبلات كما ي�أتي:

 تجهيز الغرفة ال�صفية لتطبيق الن�شاط. 
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

- الطلب �إلى المجموعات تجهيز ورقة وكتابة �أ�سماء ع�شرين �صنفًا من المقبلات 
المختلفة.

- حث مجموعات الطلبة على التعاون في �أثناء العمل.
- الطلب �إلى مقرري المجموعات تبادل النتائج التي تتو�صل  �إليها مجموعاتهم، 

ومناق�شتها. 
- تقويم �أداء الطلبة.

 ملحق )1-3( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المقبلات.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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علاـج
- تكليف الطلبة �إح�ضار �صور للمقبلات من الكتب والمجلات المتخ�ص�صة، وت�صنيفها.

�إثـراء 
- تكليف مجموعات الطلبة تنظيم قائمة تت�ضمن �أنواعًا مختلفة من المقبلات، مع ذكر 

مكوناتها الأ�سا�سية  و�صورها، ثم الطلب �إليها تبادل القوائم في ما بينها.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )3-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking 6th Ed. USA, 2006.

 

للطالب
- يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ, مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 نظري )�ساعتان(.  
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 ال�شطائر )ال�سندوي�شات(.المو�ضوع

- يتعرف �أنواع ال�سندوي�شات.
- يذكر مكونات ال�سندوي�شات.

- يميز الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في �إعداد ال�سندوي�شات.
- يو�ضح �أ�س�س حفظ ال�سندوي�شات.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- التمهيد للمو�ضوع بطرح بع�ض الأ�سئلة، مثل:

 اذكر �أنواع ال�سندوي�شات التي تناولتها في الأ�سبوع الما�ضي. 
 ما مكوناتها )نوع الخبز, الح�شوات(؟

-  الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التدري�س المبا�شر/ �أوراق العمل 

- توزيع ورقة العمل )1- 2( على الطلبة، و�شرح المطلوب منها.
- متابعة الطلبة في �أثناء العمل، وتوجيههم.

- مناق�شة النتائج التي يتو�صل �إليها الطلبة: مكونات ال�سندوي�شات, و�أنواع ال�شطائر, 
والأجهزة والأدوات اللازمة, وطريقة الحفظ والتخزين.

- تقويم �أداء الطلبة.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

- تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاطين: )1-4(، و)1-5( المتعلقين ب�أنواع ال�سندوي�شات، 
ومكوناتها، ومواد تغليفها، وطريقة تقديمها، كما ي�أتي:

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 تكليف الطلبة �ضمن المجموعة الواحدة كتابة �أنواع ال�سندوي�شات التي تناولوها 

في المطاعم، وكتابة ا�سماء المواد الدهنية الم�ستخدمة فيها. 
 الطلب �إلى مقرري المجموعات ا�ستعارة كتب متخ�ص�صة من مكتبة المدر�سة، 
ثم كتابة ا�سمين من ال�سندوي�شات الباردة وا�سمين �آخرين من ال�سندوي�شات 

ال�ساخنة، وح�شواتها، وكيفية تغليفها، ثم تدوين ذلك في ملف الطالب.
- م�ساعدة الطلبة على �إنجاز ما طلب �إليهم، وحثهم على التعاون فيما بينهم.

- الطلب �إلى مقرري المجموعات عر�ض النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم 
على المعلم لتقويمها، وت�صحيح الأخطاء �إن وجدت.

- تقويم �أداء الطلبة.

 ملحق )1-4( من �أدوات التقويم، وملحق )1-2( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
 الإجراءات الواجب اتخاذها للمحافظة على �سلامة ال�سندوي�شات، هي:

- مراعاة اتباع قواعد ال�سلامة ال�شخ�صية والعامة في �أثناء العمل. 
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علاـج
- تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- �إعادة  تعبئة ورقة العمل )1-2( بم�ساعدة 

ا، �أو بم�ساعدة  �أحد �أفراد الأ�سرة. بع�ضهم بع�ضً
�إثـراء 

-  تكليف الطلبة زيارة بع�ض �أماكن بيع ال�سندوي�شات القريبة من منازلهم )�ضمن 
ثم  فيها،  تباع  التي  المختلفة  ال�سندوي�شات  �أنواع  على  للاطلاع  مجموعات(، 
الطلب �إليهم تدوين ملاحظاتهم، ثم عر�ضها على زملائهم، ومناق�شتهم فيها.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )4-1(.

للمعلّم
-  فرحان، يو�سف، مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، 2005م.

للطالب
- جيني رايت، وتروي, �إرك، فنون الطبخ: التقنيات الكاملة، مركز التعريب والترجمة, 

الدار العربية للعلوم، لبنان, 2004م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 نظري )ثلاث  �ساعات(.  
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تمرين  )1-1(:  �صل�صة  المايونيز  )Mayonnaise Sauce(.المو�ضوع

- يتعرف المكونات الأ�سا�سية ل�صل�صة المايونيز.
- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صة المايونيز.

- يدرك �ضرورة �أخذ الحيطة والحذر عند التعامل مع مادة المايونيز.
- يو�ضح �أهمية المايونيز وا�ستخداماته.

- يتعرف ال�صل�صات الم�شتقة من �صل�صة المايونيز. 
- يعد �صل�صة المايونيز.

- يعالج تفكك �أجزاء �صل�صة المايونيز في �أثناء الإعداد.
- يحفظ �صل�صة المايونيز بطريقة �آمنة.

التدري�س المبا�شر / المحا�ضرة
- التمهيد بذكر نبذة عن �صل�صة المايونيز، و�أهميتها، وا�ستخداماتها في الأطعمة.

- �شرح مكونات �صل�صة المايونيز، وكمياتها، وم�شتقاتها.
- تدوين المقادير اللازمة لإعداد ال�صل�صة، وطريقة الإعداد على ال�سبورة.

- تقويم �أداء الطلبة.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب

- تنفيذ التمرين )1-1( المتعلق ب�إعداد �صل�صة المايونيز كما ي�أتي:
 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل ) 1( في الكتاب المدر�سي، ثم قراءة خطوات 

تنفيذ التمرين )1-1(.
 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا،  ح�سب 

عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.
في  الواردة  تنفيذه  خطوات  ت�سل�سل  ح�سب   )1-1( التمرين  المعلم  تنفيذ   

الكتاب المدر�سي.
ا.  معالجة المعلم حالة المواد المتفككة عن بع�ضها بع�ضً

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي:
 توزيع المواد الأولية على الطلبة، بحيث تح�صل كل  مجموعة على ما يلزمها 

للعمل.

 ملحق )1-5( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

  تذكير الطلبة ب�ضرورة  مراعاة �شروط ال�سلامة وال�صحة المهنية؛ نظرًا �إلى احتواء 
مادة المايونيز على �صفار البي�ض غير المطهو �أو غير المعقم، مما قد يت�سبب في ف�ساد 

الغذاء �إذا لم يحفظ مبردًا.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين )1-1( ح�سب ت�سل�سل خطوات 
تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي. 

 حث الطلبة على الدقة وال�سرعة في الأداء، والت�أكيد على مراعاة 
�شروط ال�سلامة وال�صحة المهنية. 

 متابعة الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين، وتوجيههم، وحثهم على 
التعاون.

�إليها على  �أداء المجموعات بعر�ض النتائج التي تتو�صل   تقويم 
المعلم لتقويمها، وت�صحيح الأخطاء �إن وجدت.

 تكليف الطلبة حفظ المنتج ح�سب �شروط الحفظ، ثم تنظيف 
الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

  تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.
ملحوظة مهمة

ي�ستخدم المنتج في �إعداد التمرين )1-2(، والتمرين )1-3( المتعلق 
ب�صل�صة الكوكتيل، والتمرين )1-4( المتعلق ب�صل�صة الريمولاد.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.
�إثـراء 

- تكليف الطلبة ح�ساب مقادير مكونات �صل�صة المايونيز التي يلزمها خم�سة لترات 
من الزيت، ثم عر�ض ما يتو�صلون �إليه على زملائهم.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )5-1(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
   Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- يو�سف, عبد الله، مهارات الطبخ, مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

نظري )�ساعة(، عملي )�ساعتان(.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

- كيف تنتقل بكتيريا ال�سالمونيلا �إلى البي�ض؟ 
�أثناء   في  للبي�ضة  الخارجية  الق�شرة  �إلى  ال�سالمونيلا  بكتيريا  تنتقل 
وجود البي�ضة داخل ج�سم الدجاجة، في قناة خروج البراز؛ لذا، 
هذه  توجد  وقد  التعبئة.  �أماكن  وتعقيمه في  البي�ض  غ�سل  يجب 
البكتيريا داخل البي�ضة غير المك�سورة، ويمكن �أن تنتقل �إلى داخل 
البي�ضة ال�سليمة نتيجة وجود ال�سالمونيلا في مبي�ض الدجاجة �أو في 
قناة البي�ض قبل تكون الق�شرة الخارجية، حيث تتكون ال�سالمونيلا 
حول المح والزلال، علمًا ب�أنّ ال�سالمونيلا لا ت�سبب للدجاجة �أية 

�أعرا�ض مر�ضية.
القن  في  وجوده  �أثناء  في  بال�سالمونيلا  ا  �أي�ضً البي�ض  يتلوث  وقد   
قبل جمعه نتيجة ملام�سته براز الدجاجة من خلال م�سام الق�شرة 

الخارجية.

معلومات �إ�ضافية
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الملاحق

 تمرين )1-2(: �صل�صة التارتار.المو�ضوع

- يتعرف �صل�صة التارتار، ومكوناتها.
- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صة التارتار.

- يجهز المواد اللازمة لعمل �صل�صة التارتار.
- يعد �صل�صة التارتار.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
- التمهيد بذكر نبذة عن �صل�صة التارتار، و�أهميتها في الوجبة، وذكر مكوناتها، 

وخطوات �إعدادها، وبع�ض �أنواع الأطعمة التي تقدم معها.
- بيان مكونات �صل�صة التارتار، وكمياتها.

- تدوين المكونات والكميات اللازمة لإعداد ال�صل�صة، وطريقة الإعداد على 
ال�سبورة.

- تقويم �أداء الطلبة.
التعلم عن طريق الن�شاط / التدريب

- تنفيذ التمرين )1-2( المتعلق ب�إعداد �صل�صة التارتار كما ي�أتي:
 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل )1( في الكتاب المدر�سي، ثم قراءة خطوات 

تنفيذ التمرين )2-1(.
 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 

عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.
الكتاب  في  الواردة  التنفيذ  خطوات  ت�سل�سل  ح�سب  التمرين  المعلم  تنفيذ   

المدر�سي.
الزمن  وتحديد  مجموعة،  لكل  مقرر  وتعيين  مجموعات،  �إلى  الطلبة  تق�سيم   

اللازم للتنفيذ.
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي كما ي�أتي:

 توزيع المواد الأولية على الطلبة، بحيث تح�صل كل  مجموعة على ما يلزمها للعمل.
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين )1-2( ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة 

في الكتاب المدر�سي.
 متابعة الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين، وحثهم على التعاون.

 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على المعلم 
لتقويمها، وت�صحيح الأخطاء �إن وجدت.

 تكليف الطلبة حفظ المنتج ح�سب �شروط الحفظ, ثم تنظيف الم�شغل، و�إعادة 
الأدوات �إلى مكانها.

 تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-6( من �أدوات التقويم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة و�صفات �أخرى ل�صل�صة التارتار. 

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقديرعددي )6-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
  Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- جيني رايت،  وتروي, �إرك، فنون الطبخ: التقنيات الكاملة، مركز التعريب والترجمة, 

الدار العربية للعلوم، لبنان, 2004م.

نظري )�ساعة(، عملي )�ساعة(.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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 تمرين )1-3(: �صل�صة كوكتيل )Cocktail Sauce(.المو�ضوع

- يتعرف �صل�صة الكوكتيل، ومكوناتها، وا�ستخداماتها.
- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صة الكوكتيل.

- يجهز المواد اللازمة لعمل �صل�صة الكوكتيل.
- يعد �صل�صة الكوكتيل.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
- التمهيد بذكر نبذة عن �صل�صة الكوكتيل، و�أهميتها في الوجبة، ومكوناتها، 

وخطوات �إعدادها، والأطعمة التي تقدم معها.
- بيان مكونات �صل�صة الكوكتيل، وكمياتها، وا�ستخداماتها.

- تدوين مقادير المواد التي تدخل في �إعداد ال�صل�صة، وطريقة الإعداد على ال�سبورة.
- تقويم �أداء الطلبة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-3( المتعلق ب�إعداد �صل�صة الكوكتيل كما ي�أتي:

تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل )1( في الكتاب المدر�سي، ثم قراءة خطوات  	 
تنفيذ التمرين )3-1(.

تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب  	 
عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.

الكتاب  في  الواردة  تنفيذه  خطوات  ت�سل�سل  ح�سب  التمرين  المعلم  تنفيذ  	 
المدر�سي.

تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة. 	 
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي:
 توزيع المواد الأولية على الطلبة، بحيث تح�صل كل  مجموعة على ما يلزمها 

للعمل.
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين )1-3( ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة 

في الكتاب المدر�سي.
 متابعة الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين، وتوجيههم، وحثهم على التعاون.

 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على المعلم 
لتقويمها، وت�صحيح الأخطاء �إن وجدت.

 تكليف الطلبة حفظ المنتج ح�سب �شروط الحفظ, ثم تنظيف الم�شغل، و�إعادة 
الأدوات �إلى مكانها.

 تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.

ملحق )1-7( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة تقرير يظهر الفرق بين �صل�صة الكوكتيل و�صل�صة الألف جزيرة.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )7-1(.

للمعلّم
- فرحان، يو�سف، مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، بيروت، 2002م.

للطالب
- �شويري، رمزي, مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني، بيروت، 2005م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 نظري )�ساعة( عملي )�ساعة(.



32

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-4(: �صل�صة الريمولاد المو�ضوع
.)Remoulade Sauce(

- يتعرف �صل�صة الريمولاد، ومكوناتها، وا�ستخداماتها.
- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صة الريمولاد.

- يجهز المواد اللازمة لعمل �صل�صة الريمولاد.
- يعد �صل�صة الريمولاد.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
الريمولاد، و�أهميتها في الوجبة، ومكوناتها،  التمهيد بذكر نبذة عن �صل�صة   -

وخطوات �إعدادها، والأطعمة التي تقدم معها.
- بيان مكونات �صل�صة الريمولاد، وكمياتها، وا�ستخداماتها.

- تدوين مقادير المواد التي تدخل في �إعداد ال�صل�صة، وطريقة �إعدادها على ال�سبورة.
- تقويم �أداء الطلبة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-4( المتعلق ب�إعداد �صل�صة الريمولاد كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل )1( في الكتاب المدر�سي، ثم قراءة خطوات 
تنفيذ التمرين )4-1(.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

كما  للتنفيذ،  اللازم  الزمن  بعد تحديد  العملي،  التمرين  تنفيذ  الطلبة  تكليف   -
ي�أتي:

 توزيع المواد الأولية على الطلبة، بحيث تح�صل كل  مجموعة على ما يلزمها 
للعمل.

 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين )1-4( ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة 
في الكتاب المدر�سي.

 متابعة الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين، وتوجيههم، وحثهم على التعاون.
 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على المعلم 

لتقويمها، وت�صحيح الأخطاء �إن وجدت. 
 تكليف الطلبة حفظ المنتج ح�سب �شروط الحفظ، ثم تنظيف الم�شغل، و�إعادة 

الأدوات �إلى مكانها. 
 تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.

ملحق )1-8( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة ابتكار طرائق مختلفة لتقديم ال�صل�صة.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1- 8(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
  Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
التعريب  مركز  الكاملة،  التقنيات  الطبخ:  فنون  �إرك,  وتروي،  جيني،  رايت،   -

والترجمة, الدار العربية للعلوم، لبنان, 2004م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-5(: �صل�صة الخل المو�ضوع
.)Vinaigrette Sauce(

- يتعرف ا�ستخدامات �صل�صة الخل.
- يذكر مكونات �صل�صة الخل.

- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صلة الخل.
- يجهز مكونات �صل�صة الخل.

- يعد �صل�صة الخل.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-5( المتعلق ب�إعداد �صل�صة الخل كما ي�أتي:

 التمهيد بذكر نبذة عن �صل�صة الخل، و�أهميتها في الوجبة، ومكوناتها، وخطوات 
�إعدادها، والأطعمة التي تقدم معها.

 الطلب �إلى الطلبة ت�أمل ال�شكل )1(  في التمرين )1-5(، ثم قراءة خطوات 
تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.

 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في 
الكتاب المدر�سي.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي:
 توزيع المواد الأولية على الطلبة، بحيث تح�صل كل  مجموعة على ما يلزمها 

للعمل.
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين )1-5( ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة 

في الكتاب المدر�سي. 
 متابعة الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين، وتوجيههم، وحثهم على التعاون.

 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على المعلم 
لتقويمها، وت�صحيح الأخطاء �إن وجدت.

 تو�ضيح المعلم �أ�س�س ا�ستخدام ال�صل�صة لتتبيل ال�سلطات والمقبلات المختلفة.
 تكليف الطلبة حفظ المنتج ح�سب �شروط الحفظ، ثم تنظيف الم�شغل، و�إعادة 

الأدوات �إلى مكانها.
  تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.

 ملحق )1-9( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

النباتى، مثل الحبوب والخ�ضار والبقوليات،  البروتين  - لا يحتوي 
على الحمو�ض الأمينية ال�ضرورية كلها، �إلّا �أنّ �إ�ضافة الحبوب �إلى 
البقول ت�ؤدي �إلى حدوث تكامل غذائي، فيح�صل الج�سم على 
حاجته من الحمو�ض الأمينية ال�ضرورية كلها )مثل طبق المجدرة(.

معلومات �إ�ضافية
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علاـج
- تكليف الطلبة �إعداد �صل�صة الخل منزليًّا بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة الاطلاع على كتب طبخ متخ�ص�صة والإفادة منها في كتابة �أ�سماء 

الأطباق التي تتبل ب�صل�صة الخل. 

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1- 9(.

للمعلّم
- فرحان، يو�سف، مو�سوعة الطبخ الم�صور،  مكتبة لبنان، 2002م.

للطالب
- �شويري، رمزي, مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني، بيروت، 2005م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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الملاحق

)Tahina Sauce(.تمرين )1-6(: �صل�صة الطرطور المو�ضوع

- يتعرف ا�ستخدامات �صل�صة الطرطور.
- يذكر مكونات �صل�صة الطرطور.

- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صلة الطرطور.
- يجهز �صل�صة الطرطور.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-6( المتعلق ب�إعداد �صل�صة الطرطور كما ي�أتي:

 التمهيد بذكر نبذة عن �صل�صة الطرطور، و�أهميتها في الوجبة، ومكوناتها، 
وخطوات �إعدادها، والأطعمة التي تقدم معها.

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل )1( في التمرين )1-6(، ثم قراءة خطوات 
تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.

م�سبقًا، ح�سب  التمرين  لتنفيذ  اللازمة  الأولية  والمواد  والأدوات  الم�شغل   تجهيز 
عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي:
 توزيع المواد الأولية على الطلبة، بحيث تح�صل كل  مجموعة على ما يلزمها للعمل.
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين )1-6( ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة 

في الكتاب المدر�سي. 
 متابعة الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين، وتوجيههم، وحثهم على التعاون.

 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على المعلم 
لتقويمها، وت�صحيح الأخطاء �إن وجدت. 

 تكليف الطلبة حفظ المنتج ح�سب �شروط الحفظ، ثم تنظيف الم�شغل، و�إعادة 
الأدوات �إلى مكانها.

 تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-10( من �أدوات التقويم.

- الغذاء المتوازن: هو الغذاء الذي ي�شمل مجموعات الطعام ال�ست الرئي�سة )الن�شويات، 
والخ�ضراوات، والفاكهة، والألبان ومنتجاتها، واللحوم وبدائلها، والدهون(، 

بالإ�ضافة �إلى الكثير من الماء وال�سوائل.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

معلومات �إ�ضافية

 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة �شروط ال�سلامة وال�صحة المهنية، مثل: غ�سل الخ�ضراوات 
وتعقيمها, وف�صل المواد المطبوخة عن النيئة منها.

- الغذاء المتوازن يمدنا بمقدار كافٍ من ال�سعرات لبلوغ الوزن ال�صحي 
المطلوب، وم�ساعدة الج�سم على �أداء وظائفه الحيوية على �أكمل وجه.



37

علاـج
 - تكليف الطلبة �إعادة تنفيذ التمرين في المنزل بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
-  تكليف الطلبة ا�ستخدام �أحد محركات البحث الإلكترونية في البحث عن طريقة 

تح�ضير البوفيه لوجبة الفطور والغداء والع�شاء، ثم كتابة تقرير عن ذلك.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )10-1(. 

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- �شويري، رمزي, مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني، بيروت، 2005م.

 عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-7(: ال�سلطة الرو�سيـــةالمو�ضوع
.)Russian Salad(

- يتعرف مكونات ال�سلطة الرو�سية.
- يتعرف القيمة الغذائية لل�سلطة الرو�سية.

-  يتعرف خطوات �إعداد ال�سلطة الرو�سية. 
- يح�ضر مكونات ال�سلطة الرو�سية.

- يعد ال�سلطة الرو�سية.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة، �أوراق العمل
- توزيع ورقة العمل  )1-3( على الطلبة، وبيان المطلوب منها. 

- ذكر الفوائد والقيمة الغذائية للمواد الغذائية المكونة لل�سلطة الرو�سية.
- الإيعاز �إلى الطلبة بتدوين ذلك في ورقة العمل.

- ذكر نبذة عن ال�سلطة الرو�سية، و�أهميتها في الوجبة، ومكوناتها، وخطوات 
�إعدادها.  

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-7( المتعلق بال�سلطة الرو�سية كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل )1(  في التمرين )1-7(، ثم قراءة خطوات 
تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي: 
 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.
 تقويم �أداء الطلبة، وتوجيههم.

 الطلب �إلى الطلبة غ�سل الخ�ضراوات، وتعقيمها، وتق�شيرها، وتقطيعها، و�سلقها.

 الطلب �إلى الطلبة �سلق البي�ض، وتق�شيره، وتقطيعه �شرائح كما في ال�شكل )1(.
 و�ضع الخ�ضراوات جميعها في وعاء، ثم �إ�ضافة المايونيز والمواد الأخرى �إليها، 

مع تقليب الخليط بلطف.
 �سكب الخ�ضراوات، وتزيينها ب�شرائح البي�ض.

 توجيه الطلبة �إلى حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة حتى تقديمه.
 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على المعلم 

لتقويمها.
 الطلب �إلى الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها. 

   ملحق )1-11( من  �أدوات التقويم، وملحق )1-3( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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علاـج
-  تكليف المعلم الطلبة �إعادة �إعداد ال�سلطة ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
-  تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء �أنواع مواد �أخرى لم تذكر في الدر�س، ثم عر�ضها على 

زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

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

للمعلّم
- فرحان، يو�سف، مو�سوعة الطبخ الم�صور،  مكتبة لبنان، 2002م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )ثلاث �ساعات(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

)Nicoise Salad(.تمرين )1-8(: �سلطة الني�سواز المو�ضوع

- يتعرف �سلطة الني�سواز.
- يميز مكونات �سلطة الني�سواز، و�أ�شكال تقطيع الخ�ضراوات، وطرائق تقديمها.

- يتعرف خطوات �إعداد �سلطة الني�سواز. 
- يقدر قيمة مكوناتها الغذائية. 

- يجهز المواد اللازمة لعمل �سلطة الني�سواز.
-  يعد �سلطة الني�سواز.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة، �أوراق العمل 
- توزيع ورقة العمل )1-4( على الطلبة، وبيان المطلوب منها.

- ذكر فوائد المواد الغذائية المكونة لل�سلطة، والطلب �إلى الطلبة تدوين ذلك في 
ورقة العمل.

الني�سواز، و�أهميتها في الوجبة، ومكوناتها، وخطوات  - ذكر نبذة عن �سلطة 
�إعدادها، وبيان �أنها تتبل ب�صل�صة الخل.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-8( المتعلق ب�سلطة الني�سواز كما ي�أتي:

 الإيعاز �إلى الطلبة بقراءة خطوات تنفيذ التمرين )1-8(، وت�أمل ال�شكل )1(.
 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 

عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.
 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي: 

 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.
 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.

 تقويم �أداء الطلبة، وتوجيههم.
قطعًا  وتعقيمها، وتق�شيرها، وتقطيعها  الطلبة غ�سل الخ�ضراوات،  �إلى  الطلب   

كبيرة، و�سلقها.
 الطلب �إلى الطلبة �سلق البي�ض، وتق�شيره، وتقطيعه �أربع قطع طولية كما في 

ال�شكل )1(.
 تكليف الطلبة ترتيب الخ�ضراوات والتونة )�شرائح الأن�شوجة( في طبق التقديم، 

ثم �إ�ضافة �صل�صة الخل والمواد الأخرى �إليها كما في ال�شكل )1(.
 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على المعلم 

لتقويمها.
 توجيه الطلبة �إلى حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة حتى تقديمه.

 الطلب �إلى الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

 ملحق )1-12( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

- ال�سعـر: هو كمية الحرارة )الطاقة( اللازمة لرفع درجة حرارة )1( 
ال�سعر مقيا�سًا  الماء )1( درجة مئوية، وقد اتخذ  كيلو جرام من 
لقوة الغذاء، ووحدة لقيا�س الطاقة التي يحتاج �إليها الج�سم لكي 

معلومات �إ�ضافية
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
�أخرى  تقديم  طرائق  عن  المتخ�ص�صة  الطبخ  كتب  في   البحث  الطلبة  تكليف   -

لل�سلطة، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1- 12(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- �شويري، رمزي, مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني، بيروت، 2005م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )ثلاث �ساعات(.

يذكر  الأ�سا�سية.  الحياة  وظائف  بجميع  ويقوم  ويتحرك،  يعي�ش 
ال�سعرات توجد في  للطاقة، و�أنّ  الرئي�س  الم�صدر  الطعام هو  �أنّ 

الكربوهيدرات كالن�شا وال�سكر، وفي الدهون والبروتينات.
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 تمرين )1-9(: �سلطة الدجاج المو�ضوع
.)Chicken Salad(

- يتعرف �سلطة الدجاج، ومكوناتها، وقيمتها الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد �سلطة الدجاج. 

- يجهز المواد اللازمة لعمل �سلطة الدجاج.
- يعد �سلطة الدجاج.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-9( المتعلق ب�سلطة الدجاج كما ي�أتي:

 التمهيد بذكر نبذة عن �سلطة الدجاج، و�أهميتها، وقيمتها الغذائية، وخطوات 
عملها، وبيان �أنها تتبل ب�صل�صة الخل.

ال�شكل  التمرين )1-9(، وت�أمل  تنفيذ  الطلبة قراءة خطوات  �إلى  الطلب    
)1( في الكتاب المدر�سي.

 تجهز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

  تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي: 
 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.
 تقويم �أداء الطلبة، وتوجيههم.

 تكليف الطلبة غ�سل الخ�ضراوات، وتعقيمها، وتق�شيرها، وتقطيعها قطعًا كبيرة.
 تكليف الطلبة تقطيع الدجاج قطعًا كبيرة كما في ال�شكل )1(.

 ترتيب الخ�ضراوات جميعها في طبق التقديم، وترتيب قطع الدجاج عليها، 
ثم �إ�ضافة �صل�صة الخل والمواد الأخرى �إليها كما في ال�شكل )1(.

 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على  المعلم 
لتقويمها.

 توجيه الطلبة �إلى حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة حتى تقديمه.
 الطلب �إلى الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

- ملحق )1-13( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن طرائق �أخرى لإعداد �سلطة 

الدجاج، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1–13(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
التعريب  الكاملة، مركز  التقنيات  الطبخ:  فنون  �إرك,  -  رايت، جيني، وتروي، 

والترجمة, الدار العربية للعلوم، لبنان, 2004م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-10(: �سلطة م�شكلة )Mix Salad(.المو�ضوع

- يتعرف ال�سلطة الم�شكلة، ومكوناتها، وقيمتها الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد ال�سلطة الم�شكلة. 

- يجهز ال�سلطة الم�شكلة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-10( المتعلق بال�سلطة الم�شكلة كما ي�أتي:

 التمهيد بذكر نبذة عن ال�سلطة الم�شكلة، و�أهميتها، وقيمتها الغذائية، وخطوات 
عملها.

 الطلب �إلى الطلبة قراءة خطوات تنفيذ التمرين )1-10(، وت�أمل ال�شكل )1( 
في الكتاب المدر�سي.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا،  ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي:
 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.
 تقويم �أداء الطلبة، وتوجيههم.

 تكليف الطلبة غ�سل الخ�ضراوات، وتعقيمها، وتق�شيرها، وتقطيعها قطعًا كبيرة 
كما في ال�شكل )1(.

 الطلب �إلى الطلبة تتبيل ال�سلطة بالزيت والخل والليمون والملح، ثم �سكبها 
في طبق التقديم وتزيينها  كما في ال�شكل )1(.

على   مجموعاتهم  �إليها  تتو�صل  التي  النتائج  المجموعات  مقرري  عر�ض   
المعلم لتقويمها.

 توجيه الطلبة �إلى حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة حتى تقديمه.
 الطلب �إلى الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

 ملحق )1-14( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

- العنا�صر الغذائية: هي المواد الكيميائية التي توجد في الطعام، وتُعد �ضرورية للحياة، 
ويحتاج �إليها الج�سم للح�صول على الطاقة والنمو وبناء الأن�سجة، وتجديدها، 

وتنظيم العمليات الحيوية المختلفة. ومن �أمثلتها: 
      الكربوهيدرات: الم�صدر الرئي�س للطاقة.

      البروتينات: بناء الأن�سجة وتجديدها.

معلومات �إ�ضافية

 الدهون: م�صدر للطاقة.
 الفيتامينات: تنظيم العمليات الحيوية في الج�سم.  

 الأملاح المعدنية: تنظيم العمليات الحيوية في الج�سم. 
 الماء: تنظيم العمليات الحيوية في الج�سم.
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن طرائق �أخرى لإعداد ال�سلطة 

الم�شكلة، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1- 14(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-11(: �سلطة ال�سيزر )Caesar Salad(.المو�ضوع

- يتعرف �سلطة ال�سيزر، ومكوناتها، وقيمتها الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد �سلطة ال�سيزر. 

- يجهز �سلطة  ال�سيزر.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1–11( المتعلق ب�سلطة ال�سيزر كما ي�أتي:

 التمهيد بذكر نبذة عن �سلطة ال�سيزر، و�أهميتها، وقيمتها الغذائية، وطرائق 
عملها.

 الطلب �إلى الطلبة قراءة خطوات تنفيذ التمرين )1-11(، وت�أمل ال�شكل )1(.
 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا،  ح�سب 

عدد الطلبة، قبل بدء الح�صة العملية.
 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ، كما ي�أتي:

 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.
 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.

 تقويم �أداء الطلبة، وتوجيههم.
 تكليف الطلبة غ�سل الخ�ضراوات، وتعقيمها، وتقطيعها قطعًا كبيرة باليد كما 

في ال�شكل )1(.
 الطلب �إلى الطلبة تجهيز ال�صل�صة كما هو مبين في خطوات تجهيزها، بحيث 
تكون متجان�سة، ثم تتبيلها و�سكبها في طبق التقديم كما في ال�شكل )1(. 

 عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على المعلم 
لتقويمها.

 توجيه الطلبة �إلى حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة حتى تقديمه.
 الطلب �إلى الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

 ملحق )1-15( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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علاـج
ا، وب�إ�شرافه. - تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن طرائق �أخرى لإعداد �سلطة 

ال�سيزر، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1 -15(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- رايت، جيني، وتروي، �إرك, فنون الطبخ: التقنيات الكاملة، مركز التعريب والترجمة, 

الدار العربية للعلوم، لبنان, 2004م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعتان(.

- كتاب خدمة الطعام، الم�ستوى الأول، الوحدة الأولى: المطاعم، الدر�س الثالث: 
مرافق خدمة الطعام وال�شراب.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-12(: ال�سلطة الخ�ضراء المو�ضوع
.)Mixed Green Salad(

- يتعرف ال�سلطة الخ�ضراء، ومكوناتها، وقيمتها الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد ال�سلطة الخ�ضراء.

- يح�ضر الخ�ضراوات اللازمة لعمل ال�سلطة الخ�ضراء. 
- يعد ال�سلطة الخ�ضراء.

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

 ماذا نعني بال�سلطة الخ�ضراء؟ 
 هل �سبق �أن تناولت خ�ضارًا معدة على �شكل �سلطة؟
 بماذا تتميز ال�سلطة الخ�ضراء عن غيرها من ال�سلطات؟

الأنواع  عن  يميزها  وما   الخ�ضراء،  ال�سلطة  لتعرف  الطلبة  مع  نقا�ش  تنظيم   -
الأخرى من ال�سلطات.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
- تجهيز الم�شغل تمهيدًا لتنفيذ التمرين )12-1(.

-  تنفيذ المعلم التمرين.
- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة، والطلب �إليها 

تنفيذ التمرين، مع تحديد الزمن اللازم لذلك.
- تجهيز المواد والأدوات اللازمة للتمرين، وتوزيعها على مجموعات العمل ب�إ�شراف 

المعلم. 
- تكليف الطلبة تنفيذ  التمرين )1-12( المتعلق بال�سلطة الخ�ضراء.

- متابعة المعلم �أداء المجموعات, وتوجيهها.
- تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين، مثل:

 الالتزام بالمواد والكميات، والخطوات المت�سل�سلة لإعداد ال�سلطة.
 تحديد الزمن اللازم لتنفيذ المهام  المطلوبة.

 بيان مقرر كل مجموعة �شفويًّا المهمة المنوطة بمجموعته، ومراحل تنفيذها.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات.

 تدوين الملاحظات الرئي�سة المتعلقة ب�أداء المجموعات على ال�سبورة، لمناق�شتها، 
و�إبداء الر�أي فيها.

 تدوين الطلبة الملاحظات في دفاترهم للا�ستفادة منها في ما بعد.
 تقويم �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.

 ملحق )1-16( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

�إلى جودتها،  نظرًا  مو�سمها؛  الخ�ضار في  �سلطات  �إعداد  يف�ضل   -
وتدني �أ�سعارها، و�سهولة الح�صول عليها.

معلومات �إ�ضافية

 ا�ستخدام لوح التقطيع المنا�سب، وعدم التقطيع على وحدة التدريب �أو الواح غير 
مخ�ص�صة للخ�ضار.  
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن طرائق �أخرى لإعداد ال�سلطة 

الخ�ضراء، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1- 16(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.



50

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-13(: �سلطة الخيار باللبن.المو�ضوع

- يتعرف �سلطة الخيار باللبن، ومكوناتها، وقيمتها الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد �سلطة الخيار باللبن.

-  يعد �سلطة الخيار باللبن.

التدري�س المبا�شر/ الع�صف الذهني
 - تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة، لا�ستنتاج مفهوم �سلطة الخيار باللبن، والمواد 
الأ�سا�سية اللازمة لتنفيذ التمرين )خيار, نعناع نا�شف, لبن رائب, ملح طعام, 
ثوم مدقوق(، ثم �شرح القيمة الغذائية لل�سلطة وخطوات �إعدادها قبل تكليف 

الطلبة بالتنفيذ.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

- تنفيذ المعلم التمرين )1-13( المتعلق ب�إعداد �سلطة الخيار باللبن كما ي�أتي: 
 غ�سل الخيار جيدًا, ثم تق�شيره للتقليل من �سمك الق�شر، ثم غ�سله مرة �أخرى.

 تقطيع الخيار �إلى قطع متو�سطة الحجم.
 فرم الثوم فرمًا ناعمًا.

ثم  اللبن في وعاء زجاجي، و�إ�ضافة الخيار والثوم والنعناع والملح،   و�ضع 
خلط المواد جميعها بع�ضها ببع�ض.

 �سكب ال�سلطة في طبق التقديم وتزيينها بعروق النعناع و�شرائح الخيار, ثم 
حفظها بطريقة �صحيحة لحين الا�ستعمال �أو التقديم.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 �إعطاء كل مجموعة المواد )بالمقادير(، والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.

 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين، وتحديد الزمن اللازم لذلك. 
 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة تعليمات ال�سلامة وال�صحة المهنية في �أثناء �أداء 

التمرين.
- متابعة المعلم تنفيذ �أداء المجموعات, وتوجيهها.

- تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين. 
- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة عند تنفيذ الن�شاط )فكر(, مثل: هل يمكن 

الا�ستغناء عن و�ضع الثوم في هذا الطبق؟
- تقويم �أداء المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة اللازمة عن طريق ورقة العمل 

)1-5(: �إعادة ترتيب خطوات عمل الخيار باللبن.

 ملحق )1-17( من �أدوات التقويم، وملحق )1-5( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

لا  وهو  الحادة،  الرائحة  ذات  الطبيعية  المنكهات  من  الثوم  يعد   -
ي�ضاف �إلى الطعام البارد �إلّا بح�سب رغبة الزبون.

معلومات �إ�ضافية

المحمرات.

 توخي الحيطة والحذر عند ا�ستخدام ال�سكين في التقطيع.
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة -�ضمن مجموعات- تجهيز قوائم ت�ضم �أنواعًا مختلفة من �سلطة 
الخيار ح�سب �أ�صنافها، مع ذكر مكوناتها الأ�سا�سية و�صورها، ثم تبادل القوائم 

بين المجموعات.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1- 17(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- فرحان، يو�سف، مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، بيروت، 2005م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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تمرين )1-14(: �سلطة كول�سلو الملفوف المو�ضوع
)Cabbage coleslaw salad(

- يتعرف �سلطة الكول�سلو، ومكوناتها، وقيمتها الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد �سلطة الكول�سلو.

- يجهز المواد المكونة ل�سلطة الكول�سلو.
- يعد �سلطة كول�سلو الملفوف. 

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة، لا�ستنتاج مفهوم الكول�سلو الخا�ص بالتمرين 

)1-14(: �إعداد �سلطة كول�سلو الملفوف.
- تجهيز المواد الأ�سا�سية اللازمة للتمرين: ملفوف ب�أنواعه، مايونيز, جزر, فواكه, 

خل, �سكر, ملح طعام, فلفل �أبي�,ض �أوراق من الخ�س.
- تو�ضيح المعلم القيمة الغذائية لل�سلطة، و�شرح خطوات عملها.

- تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي:
 غ�سل الملفوف المقطع وتنظيفه وت�صفيته جيدًا من الماء.

 تقطيع �أوراق الملفوف على �شكل خيوط، ثم و�ضعها في وعاء، و�إ�ضافة قليل 
من الملح مدة ب�سيطة )لإخراج �أكبر قدر من الماء منه(.

 و�ضع المايونيز والخل والفلفل الأبي�ض في وعاء من ال�ستانل�س �ستيل، ثم خلط 
المزيج جيدًا حتى يتجان�س، ثم �إ�ضافة الملفوف وخلطه مرة �أخرى حتى يتجان�س 

الخليط.
 �سكب الخليط في جاط التقديم، وتزيينه، وعر�ضه للطلبة في �شكله النهائي.
الزبيب, وجوز  مثل:  ال�سلطة،  �إلى هذه  �أخرى  �أية مكونات  �إ�ضافة  ويمكن 

الهند, والع�صير, والحليب, والجزر, الفواكه.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين. 
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين، وتحديد الزمن اللازم للتنفيذ.

 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة تعليمات ال�سلامة وال�صحة المهنية في �أثناء �أداء التمرين.
 متابعة المعلم �أداء المجموعات, وتوجيهها.

 تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.
التدري�س المبا�شر/ الع�صف الذهني

- طرح ال�س�ؤال الآتي على الطلبة:
 لماذا ينقع الزبيب قبل ا�ستخدامه في �سلطة الكول�سلو؟ 

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
- تقويم �أداء المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.

 ملحق )1-18( من �أدوات التقويم، وملحق )1-6( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

الكول�سلو. 

 الت�أكد من �صلاحية المايونيز الم�ستخدم وجودته قبل البدء بالعمل.

- توزيع ورقة العمل )1-6( المتعلقة ب�إعداد �سلطة الكول�سلو على 
الطلبة لتنفيذها في البيت.

- تكليف الطلبة �إعداد ال�سلطة ب�أنواعها المختلفة منزليًّا، ثم تدوين 
ملاحظاتهم عليها با�ستخدام ورقة العمل )1-6(، ثم عر�ضها 

على المعلم لتقويمها.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن �أ�سماء الأطباق الباردة التي 

يدخل في �إعدادها الملفوف، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه على الزملاء. 

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1- 18(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ, مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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تمرين )1-15(: �أقرا�ص الكبة المقلية.المو�ضوع

- يتعرف الكبة المقلية، ومكوناتها.
- يتعرف خطوات �إعداد الكبة المقلية.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الكبة المقلية.
- يعد طبق �أقرا�ص الكبة المقلية. 

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تجهيز المواد الأ�سا�سية اللازمة للتمرين: برغل ناعم )�أحمر(، لحم عجل )للعجينة(، 
لحم خاروف )للح�شوة(، زيت )لتر(, ب�صل نا�شف, �سماق, فلفل �أ�سود, كمون, 

ملح طعام, مك�سرات, بهارات.
- تو�ضيح المعلم القيمة الغذائية للكبة.

- تو�ضيح المعلم خطوات �إعداد الكبة المقلية. 
- تنفيذ المعلم التمرين )1- 15( المتعلق ب�إعداد الكبة المقلية كما ي�أتي:

 غ�سل البرغل بالماء البارد، ثم نقعه مدة 20 دقيقة، ثم ت�صفيته جيدًا من الماء 
وع�صره.

 خلط لحم العجل, والملح, والفلفل، والكمون, وخلط ن�صف كمية الب�صل  
بالبرغل، ثم طحنها جميعًا في �آلة فرم اللحم )3( مرات حتى ت�صبح عجينة 

متما�سكة.
 و�ضع العجينة في المجمد مدة )1/2( �ساعة تقريبًا حتى تتما�سك وتبرد.

 قلي الب�صل حتى يذبل، ثم �إ�ضافة لحم الخاروف �إليه، و�إ�ضافة الملح والفلفل  
والبهار وال�سماق �إلى اللحم، وتقليبه جيدًا لت�صبح الح�شوة جاهزة.

 رفع الح�شوة عن النار، ثم و�ضعها في م�صفاة للتخل�ص من الماء الزائد، وتركها 
مدة حتى تبرد.

 ت�شكيل كرات �صغيرة من عجينة البرغل باليد،  ثم عمل فجوة ب�سيطة لو�ضع 
الح�شوة فيها، ثم غلقها جيدًا.

 قلي �أقرا�ص الكبة بالزيت بعد ح�شوها وت�شكيلها، ثم تقديمها على طبق مفرو�ش 
بالخ�س مع �شرائح الليمون.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.
في  الواردة  تنفيذه  خطوات  لت�سل�سل  تبعًا  التمرين  بتنفيذ  الطلبة  �إلى  الإيعاز   -

 ملحق )1-19( من �أدوات التقويم، وملحق )1-7( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

.Deep Frying ,الكبة النيئة  

�آلة  �أثناء عملية القلي, وا�ستخدام   توخي الحيطة والحذر عند ا�ستخدام الزيت في 
فرم اللحم والواقي، وعدم و�ضع اليد بدل �أداة �ضغط الطعام في �أثناء الإعداد.

الكتاب، مع تحديد الزمن اللازم لتنفيذ التمرين.
- تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة تعليمات ال�سلامة وال�صحة المهنية 

في �أثناء �أداء التمرين.
- تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.

- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة, بطرح ال�س�ؤال الآتي: ما �أف�ضل 
طريقه لحفظ الكبة غير المقلية؟ 

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، لا�ستنتاج �أف�ضل طريقة 
يمكن ا�ستخدمها لحفظ الكبة غير المقلية.

- تقويم �أداء المجموعات با�ستخدام ورقة العمل )1- 7( المتعلقة 
ب�إعادة ت�صحح مقادير مواد الكبة المقلية.

- توزيع ورقة العمل على الطلبة لتقويم �أدائهم في ما يخ�ص �إعادة 
�ضبط المقادير في �أثناء �إعداد الكبة المقلية.

�إعداد عجينة الكبة من البرغل  �أف�ضل في  الناعم  -  البرغل الأحمر 
الأبي�,ض ودق اللحم �أف�ضل من طحنه.

معلومات �إ�ضافية
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علاـج
وبيان  �إليها،  الم�ضافة  والمواد  الكبة  �أ�صناف  تت�ضمن  قائمة  كتابة  الطلبة  تكليف   -

�أوجه الاختلاف بينها.

�إثـراء 
القريبة من منازلهم للاطلاع على  الكبة  بيع  �أماكن  الطلبة زيارة بع�ض  - تكليف 
�أنواع الكبة المختلفة، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه على الزملاء ومناق�شتهم 

فيه. 

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )19-1(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- �صدوف، كمال،  وعثمان، �سيما، �ألف باء الطبخ، دار الفرقان, القاهرة، 2002م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�أربع �ساعات(.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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تمرين )1-16(: كنابيه التونا مو�س المو�ضوع
.)Tuna Mousse Canapés(

- يتعرف كنابيه التونا مو�س.
- يتعرف خطوات �إعداد كنابيه التونا مو�س.

- يجهز المواد اللازمة لعمل كنابيه التونا مو�س.
- يعد طبق كنابيه التونا مو�س. 

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تو�ضيح المعلم المق�صود بالكنابيه، ومكوناته، وقيمته الغذائية.

- تجهيز المواد الأ�سا�سية اللازمة للتمرين: تونا )معلبة(، زبدة, كريمة طازجة، خبز 
تو�ست، ملح، بهار، بقدون�س ناعم، زيتون منزوع النوى.

- �شرح خطوات �إعداد كنابيه التونا مو�س، وبيان قيمته الغذائية. 
- تنفيذ المعلم التمرين )1-16(، كما ي�أتي:

 تح�ضير خبز التو�ست وتقطيعه من الأطراف )الجوانب( جميعها؛ نظرًا �إلى 
تيب�سها جراء عملية الخبز )�أي ي�ستخدم اللب فقط(.

 تقطيع التو�ست �إلى �أ�شكال عدة با�ستخدام �أدوات تقطيع �أو ت�شكيل العجين.
 دهن الوجه العلوي لقطع الخبز  الم�شكلة بالزبدة الطرية.

 تنعيم )تفتيت( التونا بوا�سطة ال�سكين تنعيمًا جيدًا، ثم �إ�ضافة  الزبدة, والكريما, 
والملح، والفلفل، ثم خلط المكونات جيدًا حتى يتجان�س الخليط.

قطع  على  التونا  وتوزيع  )الكريما(،  ال�صب  كي�س  في  الناعم  الخليط  و�ضع   
الخبز، مع مراعاة توحيد الكميات وت�ساويها مع حجم قطعة الخبز.

 تزيين التونا بالبقدون�س والزيتون الأ�سود المنزوع النوى.
 ترتيب قطع الكنابيه في طبق التقديم، وعر�ض طريقة حفظه لحين تقديمه مبردًا.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
لتنفيذ  الزمن اللازم  �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لها، وتحديد  الطلبة  - تق�سيم 

التمرين.
- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.

في  الواردة  تنفيذه  خطوات  ت�سل�سل  ح�سب  التمرين  تنفيذ  الطلبة  تكليف   -
الكتاب المدر�سي.

- تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة تعليمات ال�سلامة وال�صحة المهنية في �أثناء تنفيذ 
التمرين.

- تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.

 ملحق )1-20( من �أدوات التقويم، وملحق )1-8( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

 .)Canapés( ,الكافيار
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة طريقة الحفظ والعر�ض للمنتج نظرًا �إلى �سرعة ف�ساده.

هل  الآتي:  ال�س�ؤال  بطرح  للطلبة  ذهني  ع�صف  جل�سة  تنظيم   -
يمكن ا�ستخدام مواد �أخرى  غير الخبز في �إعداد الكنابيه؟ 

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها 
على ال�سبورة.

- تقويم �أداء المجموعات عن طريق ورقة العمل )1-8( المتعلقة 
بكتابة تمرين كنابيه التونا مو�س.

- توزيع ورقة العمل على الطلبة لتقويم �أدائهم في ما يخ�ص �إعادة 
والتجهيزات  والخطوات،  المقادير،  حيث:  من  التمرين  كتابة 

اللازمة.
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علاـج
ا،  - تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

وب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن �أ�سماء مواد غذائية �أخرى 
في  الزملاء  على  عر�ضه  ثم  عنها،  تقرير  كتابة  ثم  منها،  الكنابيه  �إعداد  يمكن 

ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )20-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
�شويري, رمزي، مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني, بيروت، 2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعتان(.
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تمرين )1-17(: �سندوي�ش �شرائح العجل المحمرة  المو�ضوع
 .)Roast Beef Sandwich(

- يتعرف �سندوي�ش �شرائح العجل المحمرة.
- يتعرف خطوات �إعداد �سندوي�ش �شرائح العجل المحمرة.

- يعد �سندوي�ش �شرائح العجل المحمرة. 

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تجهيز المواد الأ�سا�سية اللازمة للتمرين: رغيف خبز فرن�سي،  لحمة �شرائح عجل 

محمرة، ورقتان من الخ�س، �شرائح بندورة، خردل، ملح, فلفل، مخلل خيار.
- تنفيذ المعلم التمرين )1-17( المتعلق ب�سندوي�ش �شرائح العجل المحمرة كما ي�أتي:

 تح�ضير رغيف الخبز الفرن�سي، وتقطيعه �إلى �شريحتين ب�شكل طولي.
 و�ضع �أحد الطرفين تحت ال�شواية لكي يتحم�ص.

 دهن الخبز بالخردل.
 تقطيع الخ�س والمخلل، ثم و�ضعهما مع �شرحات البندورة داخل الرغيف.

 ر�ش قليل من الملح عليهما.
 و�ضع �شرائح اللحم المطهو داخل الرغيف ب�شكل مرتب.

 ال�ضغط عليه بلطف لإغلاقه.
 تقطيع ال�سندوي�ش �إلى �شرائح، ثم تقديمه على طبق التقديم مع البطاطا المقلية 

و�سلطة الملفوف.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة، وتحديد الزمن اللازم 
لتنفيذ التمرين.

- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب 

المدر�سي.
 - تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.

- تقويم �أداء المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.

 ملحق )1-21( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

.)Roast( ,الخبز الفرن�سي 
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الحذر في �أثناء عملية التقطيع، خا�صة عند ا�ستخدام الآلات لت�شريح اللحوم.
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علاـج
- تكليف الطلبة كتابة تقرير عن كيفية �إعداد �سندوي�ش �شرائح العجل المحمرة منزليًّا 

بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة زيارة بع�ض �أماكن بيع ال�سندوي�شات القريبة من منازلهم، للاطلاع 
على �أنواع ال�سندوي�شات المعدة من اللحوم، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه على 

الزملاء ومناق�شتهم فيه. 

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم:  قائمة ر�صد )21-1(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- �شويري, رمزي، مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني, بيروت، 2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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تمرين )1-18(: �سندوي�ش الحب�ش المدخن المو�ضوع
 .)Smoked Turkey Sandwich(

- يتعرف �سندوي�ش الحب�ش المدخن.
- يتعرف خطوات �إعداد �سندوي�ش الحب�ش المدخن.

- يجهز المواد اللازمة لتجهيز �سندوي�ش الحب�ش المدخن.
- يعد �سندوي�ش الحب�ش المدخن.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-18( المتعلق ب�سندوي�ش الحب�ش المدخن كما ي�أتي:

 تجهيز المواد الأ�سا�سية اللازمة للتمرين: �شريحتا خبز فرن�سي �أو خبز تو�ست، 
�شرائح لحمة حب�ش مدخن، ورقتا خ�س، �شرائح بندورة، خردل، �شرائح مخلل 

خيار، ملح، فلفل.
 تو�ضيح المعلم القيمة الغذائية لل�سندوي�ش، وخطوات �إعداده.

 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي:
والبندورة  الخ�س  و�إ�ضافة  الخردل،  من  بقليل  دهنه  ثم  الرغيف،   تحمي�ص 
الخبز  قطعة  وو�ضع  الملح  من  بقليل  ر�شه  ثم  �إليه،  اللحم  و�شرائح  والمخلل 

الأخرى عليه، ثم تقطيع الرغيف قطعًا عدّة، ثم و�ضعها في طبق التقديم. 
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة، وتحديد الزمن اللازم 
لتنفيذ التمرين.

- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.
- الإيعاز �إلى الطلبة بتنفيذ التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في 

الكتاب المدر�سي.
- توجيه مجموعات الطلبة وحثها على التعاون.

- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة, بطرح ال�س�ؤال الآتي: هل يمكن ا�ستخدام 
الخبز العربي في �إعداد �سندوي�ش الحب�ش المدخن؟ 

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
- تقويم �أداء  المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.

 ملحق )1-22( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

.Smocked

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الحذر في �أثناء عملية التقطيع با�ستخدام ال�سكين.
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علاـج
- تكليف الطلبة �إعداد �سندوي�ش الحب�ش المدخن منزليًّا بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة زيارة بع�ض �أماكن بيع ال�سندوي�شات القريبة من منازلهم، للاطلاع 
ثم  عنها،  تقرير  كتابة  ثم  المدخنة،  اللحوم  من  المعدة  ال�سندوي�شات  �أنواع  على 

عر�ضه على الزملاء ومناق�شتهم فيه. 

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم:  قائمة ر�صد )22-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- يو�سف، فرحان، مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، بيروت، 1997م. 

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-19(: �سندوي�ش الدجاج المو�ضوع
 .)Chicken Sandwich(

- يتعرف �سندوي�ش الدجاج. 
- يتعرف خطوات �إعداد �سندوي�ش الدجاج.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد �سندوي�ش الدجاج.
- يعد �سندوي�ش الدجاج. 

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تنفيذ التمرين )1-19( المتعلق ب�سندوي�ش الدجاج كما ي�أتي:

 تجهيز المواد الأ�سا�سية اللازمة للتمرين: �شريحتا خبز تو�ست,  دجاج م�سلوق 
ناعمًا, خردل,  تقطيعًا  مقطع  كرف�س  مفرومتان,  ورقتا خ�س  م�شوي,  �أو 

�شرائح مخلل خيار, ملح، فلفل, بقدون�س, زبدة, مايونيز.
 تو�ضيح المعلم مكونات �ساندوي�ش الدجاج وقيمتها الغذائية.

 �شرح المعلم خطوات تنفيذ التمرين.
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي:

 تحمي�ص الخبز من الداخل.
 دهن الزبدة على الخبز.

 و�ضع الخ�س والمخلل ب�شكل مرتب.
 و�ضع �شرائح الدجاج على الخ�ضراوات، ور�ش قليل من الملح.

 تقطيع ال�سندوي�ش، ثم و�ضعه في طبق التقديم مع ال�سلطة المنا�سبة.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

الزمن اللازم  �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها، وتحديد  الطلبة  - تق�سيم 
لتنفيذ التمرين.

- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.
- الطلب �إلى الطلبة تنفيذ التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في 

الكتاب المدر�سي.
- توجيه مجموعات الطلبة وحثها على التعاون.

- تقويم �أداء المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.

 - ملحق )1-23( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 الكرف�س.

  توخي الحذر عند ا�ستخدام �أجهزة ال�شيّ )خوفًا من الاحتراق(، �أو �أدوات ال�سلق.
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علاـج
ا، وب�إ�شرافه. - تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد قائمة ب�أ�سماء �أنواع مختلفة من ح�شوة �سندوي�ش الدجاج، ثم 

عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )23-1(.

للمعلّم
,David  Foskett, Roland Kinton, Victor Ceserani ـ
    Practical cookery, 10th Ed, usa. 2007.

للطالب
- �صدوف، كمال، وعثمان، �سيما، �ألف باء الطبخ، دار الفرقان, القاهرة، 2003م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-20(: �سندوي�ش التونا المو�ضوع
.)Tuna Sandwich(

- يتعرف �سندوي�ش التونا، ومكوناته، وقيمته الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد �سندوي�ش التونا.

- يجهز المواد المكونة ل�سندوي�ش التونا.
- يعد طبق �سندوي�ش التونا. 

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تنفيذ التمرين )1-20( المتعلق ب�سندوي�ش التونا كما ي�أتي:

 تجهيز المواد الأ�سا�سية اللازمة للتمرين: لحمة تونا )معلبة(، مايونيز, ب�صل مفروم 
ناعم, مخلل خيار, ع�صير ليمون, خ�س مفروم, خبز تو�ست, ملح، فلفل.

 تو�ضيح المكونات الأ�سا�سية ل�سندوي�ش التونا، وقيمته الغذائية.
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي: 

 تنعيم )تفتيت( لحم التونا في وعاء تنعيمًا جيدًا.
 �إ�ضافة المايونيز والب�صل والمخلل والخ�س وع�صير الليمون والفلفل والملح، 

ثم تقليب المكونات جيدًا.
 تحمي�ص خبز التو�ست من الجهتين، وق�ص �أطرافه.

 و�ضع ن�صف الح�شوة على قطعة الخبز الأولى، وب�سطها جيدًا، ثم و�ضع 
القطعة الثانية.

 �إ�ضافة الكمية المتبقية، ثم و�ضع قطعة الخبز الثالثة غطاء على الوجه، وال�ضغط 
عليها بلطف كي تتما�سك.

 تقطيع ال�سندوي�ش من الزاوية �إلى الزاوية بحيث ي�صبح على �شكل مثلثين.
 تقديم ال�سندوي�ش في طبق التقديم مع البطاطا وال�سلطة.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
الزمن اللازم  �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها، وتحديد  الطلبة  - تق�سيم 

لتنفيذ التمرين.
- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.

- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب 
المدر�سي. 

- حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها، وتوجيهها.
- تقويم �أداء المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.

ملحق )1-24( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

- �آلة تحمي�ص الخبز.

 التحقق من �صلاحية �أداة التحمي�ص قبل ا�ستخدامها. 
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علاـج
- تكليف المعلم الطلبة �إعداد �سندوي�ش التونا منزليًّا بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن �أ�سماء الأطباق التي ي�ستخدم 

فيها �سمك التونا، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )24-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- فرحان، يو�سف، مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، بيروت، 2005م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-21(: كلَب �سندوي�ش )Club Sandwich(.المو�ضوع

-  يتعرف كلَب �سندوي�ش، ومكوناته.
-  يتعرف خطوات �إعداد كلَب �سندوي�ش.

-  يجهز المواد اللازمة لعمل كلَب �سندوي�ش.
-  يعد طبق كلَب �سندوي�ش.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب  
- تنفيذ التمرين )1-21(: كلَب �سندوي�ش التونا كما ي�أتي:

�أبي�,ض مايونيز, خ�س,  للتمرين: �شرائح تو�ست  المواد الأ�سا�سية اللازمة   تجهيز 
�صدر دجاج م�سلوق, مخلل خيار, بندورة, جبنة �صفراء, لحم بقر.

 تو�ضيح المعلم المكونات الرئي�سة لل�سندوي�ش، وخطوات �إعداده.
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي:

 تح�ضير �شرائح التو�ست، وتقطيع الأطراف، ثم تحمي�ص ال�شرائح.
 دهن ال�شرائح بالمايونيز.

 توزيع الخ�س المفروم على ال�شرائح.
 و�ضع لحم البقر على ال�شريحة الأولى وفوقها الجبنة والبندورة, ثم و�ضع 
الدجاج ومخلل الخيار على ال�شريحة الثانية، ثم و�ضع ال�شريحة الثالثة على 
الزاوية بحيث ي�صبح على  �إلى  الزاوية  ال�سندوي�ش من  الوجه, ثم تقطيع 

�شكل مثلثين.
 و�ضع ال�سندوي�ش في طبق التقديم مع ال�سلطة والبطاطا.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
الزمن اللازم  �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها، وتحديد  الطلبة  - تق�سيم 

لتنفيذ التمرين.
- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.

- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب 
المدر�سي. 

- حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها، وتوجيهها.
- تقويم �أداء المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة اللازمة.

ملحق )1-25( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

.)Club Sandwich(
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية
- يجب حفظ المايونيز في مكان بارد لحين ا�ستعماله؛ لأنّه �سريع الت�أثر، و�سريع الف�ساد.  
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علاـج
- تكليف المعلم الطلبة �إعداد كلَب �سندوي�ش منزليًّا بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة زيارة بع�ض �أماكن بيع ال�سندوي�شات القريبة من منازلهم، للاطلاع 
على �أنواع ال�سندوي�شات المتوافرة ، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه على الزملاء 

ومناق�شتهم فيه. 

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )1–25(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- فرحان، يو�سف، مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، بيروت، 2005م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.  
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-22(: �سندوي�ش البيف برغرالمو�ضوع
.)Beef Burger Sandwich(

- يتعرف �سندوي�ش البيف برغر، ومكوناته.
- يتعرف خطوات �إعداد �سندوي�ش البيف برغر.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد �سندوي�ش البيف برغر.
- يعد طبق �سندوي�ش البيف برغر.

التعلم عن طريق الن�شاط / التدريب
- تنفيذ التمرين )1-22(: �سندوي�ش البيف برغر كما ي�أتي:

 تجهيز المواد الأ�سا�سية اللازمة للتمرين.
 تو�ضيح مكونات �سندوي�ش البيف برغر، وخطوات �إعداده.

 تنفيذ التمرين �أمام الطلبة على النحو الآتي:
 فرم اللحم فرمًا ناعمًا مع الدهن بالآلة.

 قلي الب�صل المفروم ناعمًا حتى يذبل، ثم ت�صفيته وتركه ليبرد.
 �إ�ضافة المواد جميعها �إلى اللحم والب�صل والملح والفلفل، ثم تقليبها جيدًا 

حتى تتجان�س.
 قطع مقدار موحد من اللحم )140غم - 150 غم( لل�شخ�ص، ثم عمله 

على �شكل �أقرا�ص دائرية.
 ت�سخين كمية ب�سيطة من الزيت في المقلى، و�شيّ قطع البرغر على الوجهين 

حتى تن�ضج.
�أو  المايونيز  بقليل من  ثم تحمي�صه ودهنه  ن�صفين،  �إلى  البرغر  تق�سيم خبز   

الزبدة.
 و�ضع الخ�س على الخبز، ثم و�ضع قطعة اللحم.

الثانية  الوجهين، ثم و�ضع قطعة الخبز  �أحد  الب�صل والبندورة على   و�ضع 
على الأولى.

 تقديم البيف برغر في طبق التقديم، ومعه البطاطا المقلية, وال�سلطة. 
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

اللازم  الزمن  لها، وتحديد  مقرر  وتعيين  �إلى مجموعات عمل،  الطلبة  تق�سيم   -
لتنفيذ التمرين.

- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.
- توجيه مجموعات الطلبة، وحثها على التعاون فيما بينها.

- تقويم �أداء المجموعات بعد تنفيذ ورقة العمل )1- 9(  المتعلقة ب�إعادة كتابة خطوات 
التمرين و�أهم الملحوظات التي يجب مراعاتها في �أثناء �إعداد ال�سندوي�ش.

 ملحق )1-26( من �أدوات التقويم، وملحق )1-9( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

.Beef Burger 
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

- تتعدد �أ�صناف البرغر وتختلف باختلاف نوع اللحم الم�ستخدم.

 توخي الحذر عند ا�ستخدام �آلة فرم اللحم، ووجوب ا�ستخدام الواقي الخا�ص بها 
و�أداة �ضغط اللحم.
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علاـج
- تكليف الطلبة �إح�ضار �صور للبرغر من بع�ض المكتبات والمجلات المتخ�ص�صة، 

و�إعداده منزليًّا.

�إثـراء 
- تكليف مجموعات الطلبة تنظيم قائمة تت�ضمن �أنواعًا مختلفة من البرغر )بح�سب 
تبادل  �إليها  الطلب  ثم  الأ�سا�سية و�صوره،  مع ذكر مكوناته  المختلفة(،  �أ�صنافه 

القوائم فيما بينها.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )1–26(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- �شويري, رمزي، مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني, بيروت، 2002م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.  

- تتعدد �أ�صناف البرغر وتختلف باختلاف نوع اللحم الم�ستخدم.
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الم�أكولات ال�ساخنة
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 المرق )stock(.المو�ضوع

- يتعرف �أنواع المرق.
- يحدد مكونات المرق.

- يحدد الوقت اللازم لإعداد �أنواع المرق المختلفة.
- يو�ضح �أهمية المرق في �إعداد ال�صل�صات ال�ساخنة وال�شوربات والأطعمة ال�ساخنة.

 التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- التمهيد للمو�ضوع بطرح بع�ض الأ�سئلة، من مثل:

 ما المرق؟
 ما فائدة المرق؟

 فيمَ ي�ستفاد من المرق في �إعداد الأطعمة؟
 كيف يُعَدُّ المرق؟

 على ماذا يعتمد �إعداد المرق؟
 ما العلاقة بين المرق وال�صل�صات وال�شوربات؟

 هل يمكن ت�صنيف المرق تبعًا لمكوناته ولونه؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ الزيارة الميدانية
- تنظيم زيارة �إلى بع�ض الفنادق القريبة لتعرف الم�أكولات ال�ساخنة التي تقدمها، 

ثم كتابة تقرير عنها.
- تنفيذ الن�شاط )2-1( بزيارة الطلبة مطبخ �أحد فنادق الدرجة الأولى، وملاحظة 
ثم  �شاهدوه،  ثم تدوين ملاحظاتهم عمّا  المرق،  �أ�صناف  بع�ض  عملية تح�ضير 

مقارنتها بما ورد في مو�ضوع الدر�س.
- حفز الطلبة وت�شجيعهم.

- الطلب �إلى الطلبة عر�ض ما يتو�صلون �إليه، ومناق�شته مع زملائهم في ال�صف.
التدري�س المبا�شر/ ورقة عمل

- توزيع ورقة العمل )2-1(: الأ�سباب الم�سببة للعيوب في �إعداد المرق.
- تكليف الطلبة كتابة الأ�سباب الم�ؤدية �إلى العيوب في �إعداد المرق بح�سب الجدول.

ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(، وملحق )2-1( من �أدوات التقويم، وملحق )2-1( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 الكولاجين, المادة الجلاتينية, التكثيف, المرق الأبي�ض.

- في حال عمل المرق البني من العظم )ال�سمك( �أو )الخاروف( 
�أو )العجل(، ف�إنّ عملية الطهي والتحمير ت�ستغرق وقتًا يختلف 

باختلاف المكون الأ�سا�س من العظم. 

معلومات �إ�ضافية

المأكولات الساخنة.الوحدة الثانية:  
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عـلاج
- تكليف الطلبة �إعداد المرق منزليًّا بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
تبعًا  المرق  من  مختلفة  �أنواع  من  مكونة  قائمة  تجهيز  الطلبة  مجموعات  تكليف   -
الأ�سا�سية  ومكوناتها  الكميات  مقادير  بيان  مع  المختلفة،  الأ�سا�سية  لمكوناتها 

و�صورها, ثم الطلب �إليها تبادل القوائم فيما بينها.

- ا�ستراتيجية التقويم: اختبار كتابي.

- �أداة التقويم: ورقة وقلم.

للمعلّم
- التكروري، حامد , الم�صري، خ�ضر، تغذية الإن�سان، دار وائل للن�شر، القاهرة، 

1994م.

للطالب
- يو�سف, عبد الله، مهارات الطبخ, مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 نظري )�ساعة(.  

- كتاب التربية المهنية، ال�صف الثامن الأ�سا�سي، الوحدة ال�ساد�سة، الخدمات الفندقية، 
الدر�س الثاني: الطهو.
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الملاحق

 المرق البني )Brawn  stock(.المو�ضوع

- يتعرف خطوات �إعداد �أنواع مختلفة من المرق )البني، الأبي�ض(.

 التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- التمهيد للمو�ضوع بطرح بع�ض الأ�سئلة، من مثل:

 ما المرق البني؟
 ما فائدة المرق البني؟

 فيمَ ي�ستفاد من المرق البني في �إعداد الأطعمة؟
 ماذا تعرف عن �إعداد المرق البني؟
 على ماذا يعتمد �إعداد المرق البني؟

 ما العلاقة بين المرق البني بال�صل�صات والمرق البني بال�شوربات؟
 هل يمكن ت�صنيف المرق تبعًا لمكوناته ولونه؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التدري�س المبا�شر/ ورقة عمل

- تنفيذ ورقة العمل )2-2( المتعلقة ب�إعادة كتابة تمرين �إعداد المرق البني، كما 
ي�أتي:

  توزيع ورقة العمل على الطلبة. 
  تكليف الطلبة كتابة خطوات تنفيذ التمرين بالت�سل�سل.

  تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

  ملحق )2-2( من �أدوات التقويم، وملحق )2-2( من �أوراق العمل.

- تختلف فترة �إعداد المرق البني باختلاف نوعه. فمرق العجل البني مثًال ي�ستغرق 
�إعداده وقتًا �أطول مّما ي�ستغرقه �إعداد مرق الدجاج البني. 

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

معلومات �إ�ضافية

 المرق البني.
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عـلاج
-  تكليف الطلبة �إعداد المرق البني منزليًّا بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
- تكليف مجموعات الطلبة تجهيز قائمة �أطعمة يدخل في �إعدادها المرق البني، ثم 

الطلب �إليها تبادل القوائم فيما بينها.

- ا�ستراتيجية التقويم: اختبار كتابي )2-2(.

- �أداة التقويم: ورقة وقلم.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب
- �شويري، رمزي، مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني, بيروت، 2002م.

نظري )�ساعة(.  

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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الملاحق

ال�صل�صات ال�ساخنة  )Hot Souce( )1(.المو�ضوع

- يتعرف �أهمية ال�صل�صات ال�ساخنة في �إعداد الأطباق.
- يعدد مكونات ال�صل�صات ال�ساخنة.

- يو�ضح �أنواع ال�صل�صات ال�ساخنة وخ�صائ�صها.
- يذكر خطوات �إعداد بع�ض �أنواع ال�صل�صات المختلفة.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- التمهيد للمو�ضوع بطرح الفكرة الآتية:

بقايا عوالق  المنزل  اللحوم في  �أو  للدجاج  �شيها  ال�سيدات عند  بع�ض  ت�ستغل 
عملية ال�شوي، التي تكون غالبًا لذيذه الطعم، كما يعمدنَ �إلى �إعداد ال�صل�صات 
ال�ساخنة البي�ضاء المعروفة للجميع )الب�شاميل(، التي يكثر ا�ستخدامها في �إعداد  
بع�ض �أطباق البا�ستا؛ لما لها من مذاق طيب ونكهة مميزة.بعد ذلك، يعر�ض المعلم 

بع�ض ال�صور �أو الن�شرات الخا�صة بمو�ضوع الدر�س، ثم يطرح الأ�سئلة الآتية:
 �أيكم يمكنه تعريف مفهوم ال�صل�صات؟

 ما فوائد ا�ستخدام ال�صل�صات الأ�سا�سية �أو المرافقة؟
 على ماذا يعتمد �إعداد ال�صل�صات ال�ساخنة؟
 ما العلاقة بين المرق وال�صل�صات ال�ساخنة؟

 �أيكم ي�صف لنا نوعًا معينًا من ال�صل�صات التي يف�ضلها ويرغب في �إعداد مثلها؟
 بناءً على ا�ستخدام والدتك  بدائل المرق في �إعداد ال�صل�صات، ما انطباعك حيال 

هذه ال�صل�صات؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة, ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ الزيارت الميدانية 
- تنفيذ الن�شاط )2-3( المتعلق بالبحث عن م�شتقات �صل�صة الب�شاميل, والن�شاط 
)2-5( الخا�ص ب�أنواع ال�صل�صات الرئي�سة الم�ستخدمة وم�شتقاتها، وطريقة عمل 

كل نوع منها.
- توجيه المعلم الطلبة �إلى بع�ض المكتبات المتخ�ص�صة القريبة لكتابة البحث الخا�ص 

بالن�شاط )3-2(.
- الطلب �إلى الطلبة زيارة �إحدى المكتبات، �أو البحث بو�ساطة ال�شبكة العنكبوتية 
عن كتب  لو�صفات تتعلق ب�صل�صة الب�شاميل وم�شتقاتها, و�أنواع ال�صل�صات 
الرئي�سة الم�ستخدمة وم�شتقاتها، وطريقة عمل كل نوع منها، ثم تدوينها في 

دفاترهم، ومناق�شة ما يتو�صلون �إليه مع الزملاء في ال�صف.
- تقويم �أداء الطلبة.

التدري�س المبا�شر/ عر�ض تو�ضيحي 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

  الكولاجين, التكثيف.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2-3( من �أدوات التقويم. 

 ا�ستخدام �أدوات الحماية عند تك�سير العظام، وعند ا�ستخدام الأفران.

ال�صور,  مثل:  الدر�س،  لمو�ضوع  اللازمة  العر�ض  �أدوات  تجهيز   -
والمعدات, والحا�سوب, وجهاز العر�ض, ولوحة العر�ض.

- عر�ض ال�صور التي تبين طرائق تقديم ال�صل�صات ال�ساخنة وكمياتها.
- الت�أكيد على �ضرورة تقديم ال�صل�صات ال�ساخنة تبعًا لنوع اللحوم 
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عـلاج

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن �أنواع وطرائق �أخرى لإعداد 

ال�صل�صات، ثم عر�ضها على زملائهم الطلبة.
- تكليف مجموعات الطلبة تنظيم قائمة تت�ضمن �أنواعًا مختلفة من ال�صل�صات ال�ساخنة 
تبعًا لمكوناتها الأ�سا�سية المختلفة، مع بيان مقادير مكوناتها الأ�سا�سية و�صورها، ثم 

الطلب �إليها تبادل القوائم فيما بينها. 

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم )3-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
- كتاب التربية المهنية، ال�صف الثامن الأ�سا�سي، الوحدة ال�ساد�سة، الخدمات الفندقية، 

الدر�س الثاني: الطهو. 

للمعلم
- التكروري، حامد, والم�صري، خ�ضر، تغذية الإن�سان، دار وائل للن�شر، القاهرة، 

1994م.

للطالب
- يو�سف, عبد الله، مهارات الطبخ, مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

نظري )�ساعة(، عملي )�ساعتان(.  

)ال�صل�صات البنية مع اللحوم الحمراء، وال�صل�صات البي�ضاء مع 
اللحوم البي�ضاء(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 ال�شوربات )Soup(.المو�ضوع

- يتعرف ال�شوربات.
- يذكر �أهم  مكونات ال�شوربات.

- يتعرف �أنواع ال�شوربات.
- يبين العوامل الم�ؤثرة في جودة ال�شوربات.

- يميز بين ا�ستخدام الزيوت والزبدة في �إعداد ال�شوربة.

 التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- التمهيد للمو�ضوع بطرح الفكرة الآتية: 

من المعروف �أن لطبق ال�شوربة �أهمية كبرى في وجبات الطعام، �سواء في المنزل 
�أو المطعم. ف�إذا افتر�ضنا عدم وجود هذا النوع من الأطباق في قوائم الطعام 
بالمطاعم �أو الوجبات المنزلية، وهي �أطباق تمتاز بقيمتها الغذائية وفتحها لل�شهية 
وترطيبها للمعدة خا�صة في �شهر رم�ضان و�أيام ال�شتاء، فما البديل المقترح لها؟ 

يلي ذلك طرح الأ�سئلة الآتية:
 �أيكم يمكنه تعريف مفهوم اال�شوربات؟

 ما �أهم مزايا ال�شوربات؟ ما عوامل الجوده فيها؟
 متى تقدم ال�شوربات؟ 

 لماذا تعد ال�شوربات من الأطباق المو�سمية التي تحتاج �إلى مهارة في العمل؟
 على ماذا يعتمد �إعداد ال�شوربات؟
 ما العلاقة بين المرق وال�شوربات؟

 اذكر �أنواع ال�شوربات )الم�صفاة, الكثيفة(.
 من ي�صف لنا طريقة �إعداد �شوربة العد�س؟

- حفز الطلبة وت�شجيعهم.
- تكليف الطلبة زيارة مكتبة المدر�سة �أو بع�ض المواقع الإلكترونية المتخ�ص�صة، 

لكتابة طرائق �إعداد �شوربة العد�س. 
- الطلب �إلى الطلبة عر�ض ما يتو�صلون �إليه على الزملاء ومناق�شته.

ملحق )2-4( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  تكليف الطلبة �إعداد نوع من هذه ال�شوربات منزليًّا بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
- تكليف مجموعات الطلبة تنظيم قائمة تت�ضمن �أنواعًا مختلفة من ال�شوربات ال�ساخنة 
تبعًا لمكوناتها الأ�سا�سية المختلفة، مع بيان مقادير مكوناتها الأ�سا�سية و�صورها, ثم 

الطلب �إليها تبادل القوائم فيما بينها.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير) 2- 4(.

للمعلّم
- الموقع الإلكتروني الآتي:

 - www.nutrition.com.sg

للطالب
- �شويري، رمزي، مو�سوعة ال�شيف رمزي, المطبخ اللبناني, بيروت، 2002م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

نظري )�ساعة(.  
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الملاحق

تمرين )2-1(: المرق البني )Brown Stock(.المو�ضوع

- يتعرف المرق البني، ومكوناته، وقيمته الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد المرق البني.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد المرق البني.
- يعد طبق المرق البني.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
التمرين الحالي بالتمرين النظري ال�سابق، وطرح الأ�سئلة  التمهيد للمو�ضوع بربط   -

الآتية: 
 ماذا تعرف عن المرق؟

 �إذا كان هناك مرق بني، فهل توجد �ألوان �أخرى للمرق؟
 اذكر بع�ض ا�ستخدامات المرق في الطبخ.

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة. 
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 

- تجهيز العدد والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين )2-1(: المرق البني.
- �شرح المعلم القيمة الغذائية للمرق، وبيان خطوات �إعداده.

- تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة. 

- تكليف المجموعات تنفيذ التمرين بعد تحديد الزمن اللازم، على النحو الآتي:
 المجموعة الأولى:  تقطيع العظم وغ�سله.

 المجموعة الثانية: غ�سل الخ�ضراوات وتقطيعها.
 المجموعة الثالثة: و�ضع العظم والخ�ضراوات والمكونات الأخرى في �صينية، ثم 

و�ضعها في الفرن وتحميرها.
 المجموعة الرابعة: �إ�ضافة الماء �إلى ال�صينية، وو�ضعها على الغاز، وتقليبها حتى 

ت�صبح جاهزة وت�صفيتها.
 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، و�إر�شادها، وتقويم �أدائها.

 تكليف مجموعات الطلبة تبريد المرق، ثم حفظة بطريقة �صحية �آمنة.
 تدوير مجموعات العمل. 

 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

مرق بني، كرف�س.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2-2( من �أدوات التقويم.

- ي�صفى المرق من ال�شوائب مثل فتات العظم ال�صغيرة والبهارات با�ستخدام قطعة قما�ش مخ�ص�صة لهذا الغر�ض.
- تزال الدهون عن المرق بطريقتين، هما: تبريد المرق، ونزع الدهون المتجمدة عن ال�سطح.

ا ي�ؤدي �إلى تجمع الدهون عليها. - يو�ضع الثلج المبرو�ش في قطعة قما�ش، ثم تحرك بالمرق مرات عدة، مّم

معلومات �إ�ضافية

 توخي الحذر عند ا�ستعمال ال�سكين وموقد النار.



81

عـلاج
-  تكليف الطلبة تنفيذ التمرين منزليًّا بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
-  تكليف الطلبة �إح�ضار �صور للمرق البني، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: اختبار كتابي )2-2(.

-  �أداة التقويم: ورقة وقلم.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي

للمعلم
- فرحان، يو�سف, مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، بيروت، 2005م0

للطالب
- يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ, مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

عملي )�أربع �ساعات(.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 تمرين )2-2(: مرق الدجاج الأبي�ض. المو�ضوع
.)White Chicken Stock(

- يتعرف مرق الدجاج الأبي�ض، ومكوناته، وقيمته الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد مرق الدجاج الأبي�ض.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد مرق الدجاج الأبي�ض.
- يعد طبق مرق الدجاج الأبي�ض.

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

 بر�أيك، ما الاختلاف الجوهري بين المرق البني والمرق الأبي�ض؟
 هل يلزم �إدخال العظام �إلى الفرن؟ لماذا ؟

 اذكر بع�ض �أنواع الأطباق التي يدخل المرق الأبي�ض في �إعدادها.
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تنفيذ التمرين )2-2(: مرق الدجاج الأبي�ض كما ي�أتي:

 �إعداد التجهيزات اللازمة لتنفيذ التمرين.
 �شرح المعلم القيمة الغذائية للمرق، وبيان خطوات �إعداده.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.

 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين، بعد تحديد الزمن اللازم، على النحو 
الآتي:

 المجموعة الأولى: غ�سل العظام ونقعها في الماء البارد.
 المجموعة الثانية: غ�سل الخ�ضراوات والأع�شاب وتقطيعها. 

الأخرى في طنجرة وطهيها،  العظام والمكونات  الثالثة: و�ضع  المجموعة   
ومراقبتها، و�إزالة ال�شوائب عن �سطحها.

 المجموعة الرابعة: ت�صفية المرق وتبريده تبريدًا �سريعًا، ثم حفظه في الثلاجة.
 متابعة �أداء المجموعات، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.
 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد انتهاء التمرين. 

 تدوير مجموعات العمل.
 تقويم �أداء المجموعات.

التدري�س المبا�شر/ ورقة عمل
- تنفيذ ورقة العمل )2-3(: �إعادة كتابة تمرين �إعداد مرق الدجاج الأبي�ض.

- توزيع �أوراق العمل على الطلبة.
- تكليف الطلبة �إعادة كتابة خطوات تنفيذ تمرين �إعداد مرق الدجاج الأبي�ض 
)المكونات، والمقادير، و�أهم الملاحظات الواجب مراعاتها في �أثناء التنفيذ(.

-  ملحق )2-5( من �أدوات التقويم، وملحق )2-3( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

- يجب تبريد المرق ب�سرعة لكيلا يف�سد, وعدم �إدخاله الثلاجة وهو 
�ساخن؛ منعًا لتلفه، �أو ف�ساده.

معلومات �إ�ضافية

كراث.

 توخي الحذر عند ا�ستعمال ال�سكين وموقد النار.
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عـلاج
- تكليف الطلبة �إعداد مرق الدجاج الأبي�ض في المنزل.

�إثـراء 

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2- 5(.

للمعلّم
- فرحان، يو�سف, مو�سوعة الطبخ الم�صور، مكتبة لبنان، بيروت، 2005م.

للطالب
- يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ, مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )2-3(: مرق ال�سمك  )Fish Stock(.المو�ضوع

- يتعرف مرق ال�سمك، ومكوناته، وقيمته الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد مرق ال�سمك.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد مرق ال�سمك.
- يعد طبق مرق ال�سمك.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )2-3(: مرق ال�سمك كما ي�أتي:

 �شرح المعلم القيمة الغذائية للمرق، وبيان خطوات �إعداده، والفرق بين �أنواع 
المرق من حيث مدة الطهو.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي: 

 غ�سل عظام ال�سمك وو�ضعها في الطنجرة.
 غ�سل الخ�ضراوات والمكونات الأخرى وتقطيعها ح�سب الطلب، و�إ�ضافتها 

�إلى ال�سمك.
 �إ�ضافة الماء �إلى الطنجرة، وو�ضعها على النار، ومتابعتها حتى تن�ضج.

 ت�صفية المرق، وتبريده، ثم حفظه في الثلاجة.
 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين، مع تحديد الزمن اللازم للتنفيذ.

�إن  الأخطاء  وت�صويب  و�إر�شادها،  وتوجيهها،  المجموعات،  متابعة عمل   
وجدت.

 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل، وترتيبه.
 تقويم �أداء المجموعات.

ملحق )2-6( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

- ي�صبح المرق عكرًا �إذا زادت مدة الغليان.
- يغلى المرق على نار هادئة.

معلومات �إ�ضافية

 توخي الحذر عند ا�ستخدام ال�سكين وموقد النار.
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عـلاج
-  تكليف المعلم الطلبة �إعداد المرق ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في �شبكة الانترنت عن بع�ض الأطباق البحرية التي ي�ستخدم 

فيها مرق ال�سمك.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير )2- 6(.

للمعلّم
-  ميكر�سون، جون, �أ�س�س علوم الأغذية, ترجمة وا�صل محمد �أبو العلي, الدار 

العربية للن�شر, 2000 م .
-  توفيق، فردو�س ر�ضا، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 

2001م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )2-4(: ال�صل�صة البي�ضاءالمو�ضوع
.)White Souce – Bechamel(    

- يتعرف ال�صل�صة البي�ضاء  )الب�شاميل(، ومكوناتها، وقيمتها الغذائية.
- يتعرف خطوات �إعداد ال�صل�صة البي�ضاء.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد ال�صل�صة البي�ضاء.
- يعد طبق ال�صل�صة البي�ضاء.

التدري�س المبا�شر/ المناق�شة
- التمهيد للمو�ضوع بمناق�شة الطلبة في ما در�سوه عن ال�صل�صات و�أنواعها، ثم 

تلخي�ص �إجاباتهم، ثم بيان القيمة الغذائية للب�شاميل.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب

- تنفيذ التمرين )2-4(: ال�صل�صة البي�ضاء كما ي�أتي:
 تجهيز المواد والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين.

 �شرح المعلم خطوات �إعداد ال�صل�صة البي�ضاء.
الكتاب  في  الواردة  تنفيذه  خطوات  ت�سل�سل  ح�سب  التمرين  المعلم  تنفيذ   
المدر�سي، مع بيان النقاط الحاكمة؛ لما لها من �أهمية في نجاح �إعداد هذا النوع 

من ال�صل�صات.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.
- تكليف كل مجموعة تنفيذ التمرين ، مع تحديد الزمن اللازم، كما ي�أتي: 

 تجهيز الرو الأبي�ض.
 �إ�ضافة الحليب الفاتر، وتحريكه جيدًا حتى يتجان�س المزيج وي�صبح ناعمًا، 
مع مراعاة عدم تكون كتل من الطحين، ثم تركه على نار هادئة حتى يثخن 

وي�صبح ناعمًا .
 �إ�ضافة الملح والفلفل الأبي�ض.

 ت�صفية المزيج، وو�ضعه في وعاء مع �إ�ضافة قليل من الزبدة �إلى وجه ال�صل�صة، 
ثم تركه حتى يبرد، ثم حفظه في الثلاجة لحين الا�ستعمال.

- متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.
- تقويم �أداء المجموعات.

- تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرين.

ملحق )2-7( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
 الحذر عند التعامل مع موقد النار.
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. - تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2- 7(.

للمعلّم
- �صدوف، كمال، و�سيما، عثمان, �ألف باء الطبخ المو�سع, دار العلم للملايين, 

بيروت، 2002م.

للطالب
- يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ, مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )2-5(: فيلوتيه الدجاجالمو�ضوع
.)Chicken Veloute(

- يميز بين الفيلوتيه وال�شوربات الأخرى.
- يتعرف خطوات �إعداد فيلوتيه الدجاج.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد فيلوتيه الدجاج.
- يعد فيلوتيه الدجاج.

التدري�س المبا�شر/ عر�ض تو�ضيحي
- التمهيد برب��ط مو�ضوع الدر�س الحالي بمو�ضوع الدر�س ال�سابق، وذكر عنوان 

المو�ضوع وتدوينه على ال�سبورة.
- ذكر لمحة �سريعة عمّا در�س في الح�صة ال�سابقة، ثم تدوينه على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
 تجهيز المواد والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين )2-5(: فيلوتيه الدجاج.

 �شرح المعلم خطوات �إعداد فيلوتيه الدجاج.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 تنفيذ المعلم التمرين، مع التركيز على النقاط الحاكمة الواجب مراعاتها في 
�أثناء التنفيذ.

 تكليف كل مجموعة �أداء التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في 
الكتاب المدر�سي. 

 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.
 تقويم �أداء المجموعات. 

 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرين.

ملحق )2-8( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
  الحذر عند التعامل مع موقد النار.

  الفيلوتيه، الرو الأ�شقر.
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عـلاج

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في �شبكة الإنترنت عن �أنواع �أخرى من الفيلوتيه.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2- 8(.

للمعلّم
- الموقع الإلكتروني الآتي: 

- www.nutrition.com.sg                        

للطالب
الدار  العلي،  �أبو  الأغذية, ترجمة وا�صل محمد  �أ�س�س علوم  - ميكر�سون, جون، 

العربية للن�شر, 1985م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )ثلاث �ساعات(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

      تمرين )2-6(: �صل�صة الدمي جلا�سالمو�ضوع
.)Demi-Glace Sauce( 

- يتعرف كيفية �إعداد �صل�صة الدمي جلا�س.
- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صة الدمي جلا�س.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد �صل�صة الدمي جلا�س.
- يعد �صل�صة الدمي جلا�س.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- التمهيد بربط مو�ضوع التمرين بما ورد في ح�صة �سابقة عن �صل�صة الدمي جلا�س، 
المعلومات  ببع�ض  الطلبة  ال�سبورة، وتذكير  الدر�س، وكتابته على  ثم ذكر عنوان 

المتعلقة بالتمرين.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي    

 تجهيز المواد والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين )2-6(:�صل�صة الدمي 
جلا�س.

 �شرح المعلم خطوات �إعداد ال�صل�صة.
 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.

 تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين، مع تحديد الزمن اللازم، كما ي�أتي:

 المجموعة الأولى: تقطيع العظم، وغ�سله، وو�ضعه في ال�صينية، وطهيه في 
فرن حرارته )350 ْ�س( حتى يتحمر قليًال .

 المجموعة الثانية: غ�سل الخ�ضراوات، وتقطيعها، وو�ضعها على العظم مع كمية 
قليلة من الطحين، وتركها في الفرن حتى ي�صبح لون المكونات جميعها بنيًّا.

 المجموعة الثالثة: �إخراج ال�صينية من الفرن، وو�ضعها  على الموقد، و�إ�ضافة 
الماء المغلي �إليها، وتقليبها حتى تغلي، ثم تخفي�ض درجة الحرارة، وتركها حتى 

تتبخر ن�صف كمية الماء تقريبًا.
 المجموعة الرابعة: ت�صفية ال�صينية من الماء بعد ن�ضج محتوياتها، وتركها حتى 

تبرد، ثم حفظها في الثلاجة.
 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، و�إر�شادها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.

 تقويم �أداء المجموعات. 
 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرين.

ملحق )2-9( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
 توخي الحذر عند ا�ستخدام موقد النار والفرن وال�سكين.

 دمي جلا�س، �صل�صة �إ�سبانيول، �أوريغانو. 
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة �إعادة �إعداد �صل�صة الدمي جلا�س ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء خم�سة �أطباق تقدم معها �صل�صة الدمي جلا�س، ثم 

عر�ضها على زملائهم في ال�صف. 

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2- 9(.

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

2001م.
الدار  العلي,  �أبو  الأغذية, ترجمة وا�صل محمد  �أ�س�س علوم  - ميكر�سون، جون, 

العربية للن�شر, 2000م .

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 تمرين )2-7 (: �صل�صة البندورة  )Tomato Sauce(.المو�ضوع

- يتعرف �صل�صة البندورة، وا�ستخداماتها.

- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صة البندورة.
- يجهز المواد اللازمة لإعداد �صل�صة البندورة.

- يعد �صل�صة البندورة.

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

 ماذا تعرف عن �صل�صة البندورة ؟ 
 ما الفرق بين �صل�صة البندورة ومعجون البندورة )رُبّ البندورة( ؟

 اذكر بع�ض ا�ستعمالات �صل�صة البندورة في الطبخ.
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/التدريب
 تجهيز المواد والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين )2-7(:�صل�صة البندورة.

 �شرح المعلم خطوات �إعداد ال�صل�صة.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين، مع تحديد الزمن اللازم، كما ي�أتي:

 و�ضع الطنجرة على الموقد، و�إ�ضافة زيت الزيتون، ثم الب�صل والثوم والكرف�س 
والأع�شاب، وتقليب المحتويات جيدًا حتى تذبل الخ�ضراوات.

 �إ�ضافة الطحين �إلى الخ�ضراوات والأع�شاب، وتقليبها جيدًا.
 �إ�ضافة معجون البندورة وتقليبها مع الخ�ضراوات على نار هادئة مدة )5( 

دقائق، ثم تركها تبرد قليًال .
 �إ�ضافة المرق المغلي �إلى الخ�ضراوات، وتقليب المحتويات جيدًا لحين الغليان.
دقيقة   )20( مدة  هادئة  نار  على  وتركها  وال�سكر،  والفلفل  الملح  �إ�ضافة   

�أخرى حتى يكتمل الن�ضج.
 تبريد ال�صل�صة وتركها في الثلاجة لحين الا�ستعمال.

 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، و�إر�شادها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.
 تقويم �أداء المجموعات. 

 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرين.  

ملحق )2-10( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد �صل�صة البندورة في البيت، و�إ�ضافتها �إلى المعكرونة الم�سلوقة.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2- 10(.

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

2001م.

للطالب
الدار  العلي,  �أبو  الأغذية, ترجمة وا�صل محمد  �أ�س�س علوم  - ميكر�سون، جون, 

العربية للن�شر, 2000م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.



94

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 تمرين )2-8(: �شوربة الكون�سوميه )Consommé(.المو�ضوع

- يتعرف �شوربة الكون�سوميه.
- يتعرف خطوات �إعداد  �شوربة الكون�سوميه.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد  �شوربة الكون�سوميه.
- يعد �شوربة الكون�سوميه.

التعلم في مجموعات/ المناق�شة
- التمهيد بمناق�شة مو�ضوع التمرين مع الطلبة، وربطه بمو�ضوع الدر�س النظري 

الذي تعلموه، وكتابة عنوان الدر�س ومكونات ال�شوربة على ال�سبورة.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 

 تجهي��ز الم��واد والمعدات والأدوات اللازم��ة لتنفيذ التمري��ن )2-8(: �شوربة 
الكون�سوميه.

 �شرح المعلم خطوات تنفيذ التمرين.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تكليف الطلبة �أداء التمرين، مع تحديد الزمن اللازم، كما ي�أتي:

عدا  ما  الخ�ضراوات  �إ�ضافة  ثم  الموقد،  على  وعاء  المفروم في  اللحم   و�ضع 
الب�صل والثوم الم�شويين، ثم �إ�ضافة بيا�ض البي�ض والملح، مع تقليب المكونات 

جيدًا.
 �إ�ضافة مرق اللحم والدجاج - بعد ت�سخينه - �إلى البي�ض والخ�ضراوات، 

ثم �إ�ضافة الماء البارد مبا�شرة �إلى المرق حتى يتما�سك اللحم المفروم.
 و�ضع ال�شوربة على نار هادئة، وتركها تغلي مدة ن�صف �ساعة على الأقل، 

مع مراعاة عدم تحريكها، حتى يبقى لونها �شفافًا. 
 �إ�ضافة الب�صل والثوم الم�شويين �إلى ال�شوربة في �أثناء الغليان.

 ت�صفية ال�شوربة بال�شا�ش الأبي�ض جيدًا وحفظها جانبًا لحين الا�ستعمال.
 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.

 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرين.
 تقويم �أداء المجموعات.

ملحق )2-11( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
  �أخذ الحيطة والحذر عند ا�ستخدام موقد النار والفرن وال�سكين.

  كون�سوميه، جوليان.  



95

عـلاج

�إثـراء 
-  تكليف الطلبة الاطلاع على كتب طبخ متخ�ص�صة، ثم كتابة قائمة ب�أ�سماء ع�شرة 

�أنواع من �شوربة الكون�سوميه، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )11-2(.

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

2001م.
للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 تمرين )2-9(: �شوربة كريمة الخ�ضراواتالمو�ضوع
.)Cream of Vegetable Soup( 

- يتعرف �شوربة كريمة الخ�ضراوات. 
- يتعرف خطوات �إعداد �شوربة كريمة الخ�ضراوات.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد �شوربة كريمة الخ�ضراوات.
- يعد �شوربة كريمة الخ�ضراوات. 

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

 هل يمكن ا�ستخدام الكريمة في الطبخ؟
 في حال ا�ستخدام الكريمة في الطبخ، هل �سيكون الطعام حلو المذاق؟

 بر�أيك، ما �أثر الكريمة في المذاق عند �إ�ضافتها �إلى الطعام؟
 ما �شوربة كريمة الخ�ضراوات؟

 ما خطوات �إعداد هذا النوع من ال�شوربة؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
 تجهيز المواد والأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين )2-9(: �شوربة كريمة 

الخ�ضراوات.
 �شرح المعلم خطوات �إعداد ال�شوربة.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه  الواردة في الكتاب المدر�سي. 

 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين، مع تحديد الزمن اللازم، كما ي�أتي: 
 و�ضع الزبدة على النار في الطنجرة، ثم �إ�ضافة الخ�ضراوات �إليها )الكراث، 

الكرف�س، الجزر، البطاطا، البقدون�س، الثوم(، مع تقليبها حتى تذبل.
�إ�ضافة الحليب  ثم  الطحين، وتقليبه مع الخ�ضراوات مدة دقيقتين،  �إ�ضافة   

البارد وتحريكه جيدًا، مع مراعاة عدم تكون كتل من الطحين.

 �إ�ضافة مرق الدجاج، وتحريكه، وتركه يغلي مدة )45( دقيقة.
ا.  طحن الخليط في الخلاط ب�شكل ناعم جدًّ

 ت�صفية الخليط بالم�صفاة جيدًا، ثم �إ�ضافة الملح والفلفل، ثم �إعادته �إلى النار 
حتى يغلي، ثم �إ�ضافة الكريمة الطازجة. 

 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، و�إر�شادها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.
 تقويم �أداء المجموعات.

 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرين. 

-  ملحق )2-12( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
 الحذر عند ا�ستخدام موقد الغاز.

 �شوربة كريمة، كريمة طازجة.

بقاعدة  ي�سمى  مّما  كبيرة  كمية  تجهيز  على  الكبيرة  المن��شآت  تعمل   -
�شوربات الكريمة يوميًّا )�صل�صة بي�ضاء خفيفة(، وهي ت�ستعمل لإعداد 
�أنواع مختلفة من �شوربات الكريمة بح�سب ما ي�ضاف �إليها من مواد.

معلومات �إ�ضافية
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. -  تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بالتعاون مع بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
-  تكليف المعلم الطلبة �إعادة �إعداد نوع �آخر من �شوربة الكريمة بح�سب نوع المواد 

الغذائية المتوافرة، وب�إ�شرافه )ت�سمى ال�شوربة با�سم المادة الم�ضافة �إليها(.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )12-2(.

للمعلّم
.Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006ـ

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.



إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 تمرين )2-10(: �شوربة البازيلاء المو�ضوع
.)Green Peas Soup( 

- يتعرف �شوربة البازيلاء.
- يتعرف كيفية �إعداد �شوربة البازيلاء.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد �شوربة البازيلاء.
- يعد �شوربة البازيلاء.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- التمهيد للمو�ضوع بطرح بع�ض الأ�سئلة، من مثل:

 ما �شوربة البازيلاء؟
 ما خطوات �إعداد �شوربة البازيلاء؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

 تجهيز المواد والمعدات والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين )2-10(: �شوربة 
البازيلاء.

 �شرح المعلم خطوات تنفيذ التمرين.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين، مع تحديد الزمن اللازم، كما ي�أتي:

 و�ضع الزبدة في طنجرة على نار هادئة حتى تذوب وت�سخن.
 �إ�ضافة الب�صل وتقليبه، ثم �إ�ضافة الكراث والكرف�س، مع التقليب جيدًا مدة 

دقيقتين حتى تذبل الخ�ضراوات.
 �إ�ضافة البازيلاء ومرق الدجاج �إلى الطنجرة. وعند الغليان  تخفف الحرارة، 

ويترك الخليط مدة �ساعة حتى ين�ضج.
 و�ضع الخليط في الخلاط وطحنه جيدًا.

الب�شاميل،  �إ�ضافة  ثم  النار،  �إلى  �أخرى  مرة  �إعادتها  ثم  ال�شوربة،  ت�صفية   
وتركها على نار هادئة مدة ع�شرين دقيقة للح�صول على الكثافة المطلوبة. 

 �إ�ضافة الملح والفلفل الأبي�ض لإعطاء الطعم المنا�سب.
 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، و�إر�شادها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.

 تقويم �أداء المجموعات. 
- تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرين. 

ملحق )2-13( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة �إعداد ال�شوربة مرة �أخرى ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث عن �أطباق تماثل �شوربة البازيلاء في طريقة �إعدادها.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2- 13(.

للمعلّم

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.
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الأع�شاب والتوابل
 والمك�سرات
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

�أنواع الأع�شاب والتوابل.المو�ضوع

- يتعرف �أنواع الأع�شاب والتوابل الم�ستخدمة في المطبخ.
- ي�صنف الأع�شاب والتوابل ح�سب الأجزاء الم�ستخدمة منها.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة

- التمهيد للمو�ضوع بطرح الأ�سئلة الآتية:
 ماذا نعني بالأع�شاب والتوابل؟ 

 هل ت�ستخدم والدتك بع�ض الأع�شاب والتوابل في الطبخ؟ 
 اذكر بع�ض �أنواع الأع�شاب والتوابل التي تعرفها.

- الا�ستماع �إلى �إجابات من الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على 
ال�سبورة.

التدري�س المبا�شر/ عر�ض تو�ضيحي

- تعريف الطلبة بالأنواع المختلفة من الأع�شاب والتوابل وا�ستخداماتها، بعمل الآتي:
 �إح�ضار �صور تو�ضح الأنواع المختلفة من الأع�شاب والتوابل وا�ستخداماتها في 

الطبخ.
 عر�ض هذه ال�صور على الطلبة الواحدة تلو الأخرى، ومناق�شتهم فيها.

 عر�ض بع�ض ال�صور التي تو�ضح كيفية و�ضع الأع�شاب والتوابل والبهارات على 
الطعام، وبيان �أ�صناف الأع�شاب والتوابل ح�سب الأجزاء الم�ستخدمة منها.
 ربط ال�صور ب�إجابات الطلبة التي طرحوها في �أثناء التمهيد لمو�ضوع الدر�س.

التدري�س المبا�شر/ ورقة عمل
- توزيع ورقة العمل )3-1( المتعلقة بتعرف الأع�شاب والتوابل.

- الطلب �إلى الطلبة و�ضع �إ�شارة )*( في المربع المنا�سب.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(، وملحق )3-1( من �أدوات التقويم، وملحق )3-1( من �أوراق العمل.

الأعشاب والتوابل والمكسرات.الوحدة الثالثة:  
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عـلاج
- تكليف الطلبة -�ضمن مجموعات- كتابة �أ�سماء الأع�شاب الم�ستخدمة في المطبخ. 

�إثـراء 
- تكليف الطلبة عمل لوحة تحوي �أكيا�سًا �صغيرة تو�ضع فيها �أنواع مختلفة من الأع�شاب 

والتوابل الجافة، وكتابة �أ�سمائها عليها، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

-  �أداة التقويم: قائمة ر�صد )1-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم
- Clevely, Andi, Herbs and Spices Lorenz Books, USA:, 2000.
- �شوفاليه، �أندرو، الطب البديل )التداوي بالأع�شاب والنباتات الطبية(، ترجمة 

    عمر الأيوبي، �أكاديما، لبنان، 2006م.
للطالب

- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها، الأردن، 2001م.
-  الموقع الإلكتروني الآتي:

- www.nutrition.com.sg         

نظري )ثلاث �ساعات(.
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ا�ستخدامات الأع�شاب والتوابل.المو�ضوع

 - يحدد ا�ستخدامات كل نوع من �أنواع الأع�شاب والتوابل في المطبخ. 

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تهيئة الظروف المنا�سبة لتنفيذ الن�شاط في مكتبة المدر�سة.

- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة، وتحديد الزمن اللازم 
للتنفيذ.

- تكليف كل مجموعة كتابة تقريرعن الفوائد الغذائية للأع�شاب.
- توجيه مجموعات الطلبة، وحثها على التعاون فيما بينها.

- عر�ض مقرري المجموعات النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعاتهم على الزملاء، 
ومناق�شتها.

التدري�س المبا�شر/ ورقة عمل
والتوابل  الأع�شاب  �أ�سماء  معاني  بكتابة  المتعلقة   )2-3( العمل  ورقة  توزيع   -

باللغة الإنجليزية.
- تكليف الطلبة كتابة معاني �أ�سماء الأع�شاب والتوابل باللغة الإنجليزية في خانة 

الجدول المخ�ص�صة لذلك.
- تقويم �أداء الطلبة.

ملحق )3-1( من �أدوات التقويم، وملحق )3-2( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج

�إثـراء 

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: قائمة ر�صد )1-3(.

للمعلّم
- بطار�سة، منيرة و�آخرون، دليل النباتات الطبية والعطرية، الجمعية الملكية لحماية 

الطبيعة, وزارة التربية والتعليم، 2010م.

للطالب
- Clevely, Andi, - Herbs and Spices, USA 2000.

- المومني، �أيمن، المبادئ الأ�سا�سية لم�شاريع �إنتاجية زراعية، عمان، 2009م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

نظري )�ساعة(. 
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حفظ الأع�شاب والتوابل وتخزينها.المو�ضوع
تح�ضير الأع�شاب والتوابل للا�ستعمال.

-  يتعرف �أهمية حفظ الأع�شاب والتوابل وتخزينها.
- يبين الأمور الواجب مراعاتها عند حفظ الأع�شاب والتوابل. 

- يتعرف كيفية تح�ضير الأع�شاب والتوابل للا�ستعمال.

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

 كيف تحفظ التوابل في منزلك؟
 هل يف�ضل �شراء كميات كبيرة �أم �صغيرة من الأع�شاب والتوابل للا�ستهلاك 

المنزلي؟
 بر�أيك، ما الأمور الواجب مراعاتها عند حفظ الأع�شاب والتوابل؟

 بناءً على ما در�سته في الح�صة ال�سابقة، هل ت�ستخدم الأع�شاب والتوابل كما هي 
عند قطافها �أم تتعر�ض لعمليات تح�ضير م�سبق قبل �إ�ضافتها �إلى الطعام؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة. 
التعلم التعاوني/ المناق�شة 

- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.
- تكليف المجموعات البحث في م�صادر المعرفة المتاحة عن فوائد ا�ستخدام الأع�شاب 
والتوابل في تح�ضير الطعام و�إعداده، ودرا�سة الأمور الواجب مراعاتها عند حفظ 

الأع�شاب والتوابل.
- عر�ض مقرر كل مجموعة ما تتو�صل �إليه مجموعته من نتائج، ومناق�شتها مع بقية 

المجموعات.
- �إدارة المعلم النقا�ش، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت، وتدوين �أهم الأفكار على 

ال�سبورة.

ملحق )3-2( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في الكتب المتوافرة في مكتبة المدر�سة عن طرائق تح�ضير 

البهارات والتوابل، ثم تدوينها في دفاترهم، ومناق�شة الزملاء فيها.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير )2-3(.

للمعلّم
- Herbs and Spices, Clevely, Andi, : Lorenz Books, USA  2000

للطالب
- بطار�سة، منيرة و�آخرون، دليل النباتات الطبية والعطرية، الجمعية الملكية لحماية 

الطبيعة، وزارة التربية والتعليم، 2010م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي
- كتاب التربية المهنية، ال�صف العا�شر الأ�سا�سي، الوحدة الثالثة، الدر�س الأول: 

الم�شاريع الزراعية الإنتاجية.

نظري )ثلاث �ساعات(. 
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تح�ضير بع�ض الخلطات من الأع�شاب والتوابل.المو�ضوع

- يتعرف بع�ض خلطات الأع�شاب والتوابل، وكيفية تح�ضيرها.
- يزرع �أ�شتالًا متنوعة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ المناق�شة �ضمن فريق
 تنفيذ الن�شاط )1-3( 

- تح�ضير بع�ض الأ�شتال )مثل: الميرمية، وح�صا البان، والزعتر، والخزامى(، والأدوات 
والمعدات اللازمة للزراعة.

- تجهيز قطعة �صغيرة من الأر�ض في حديقة المدر�سة للزراعة.
- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها. 

- زراعة المعلم عددًا من الأ�شتال.
- تكليف المعلم مجموعات الطلبة زراعة الأ�شتال ب�إ�شرافه، وتحديد الزمن اللازم للتنفيذ.
في  ومناق�شتها  وتوجيهها،  و�إر�شادها،  التنفيذ،  �أثناء  في  المجموعات  �أداء  متابعة   -

الأعمال التي قامت بها. 
- تقويم �أداء المجموعات.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها، وتكليفها بمناق�شة الآتي:

 خلطة الكاري.
 خلطة الزعتر.

 خلطة التوابل العربية.
 خلطة التوابل الخليجية.

�إليها مجموعته، ومناق�شتها مع  تتو�صل  التي  النتائج  - عر�ض مقرر كل مجموعة 
بقية المجموعات، ثم تلخي�صها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط / الزيارة الميدانية
- تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاط )3-2(، وذلك بزيارة محل لتجارة البهارات )العطارة(.

- كتابة تقرير عن �أ�س�س ت�شكيل خلطة البهارات العربية.
- عر�ض التقرير على الزملاء، ومناق�شته داخل ال�صف.

التعلم عن طريق الن�شاط / المناق�شة �ضمن فريق 
- الطلب �إلى الطلبة ذكر �أنواع �أخرى من الأع�شاب والتوابل لم تذكر في الدر�س، 
ومناق�شتها، وعر�ض ما يتو�صلون �إليه �أمام زملائهم، ثم �إ�ضافة المعلم �أية معلومات 

�أخرى، و�إدارته النقا�ش، ثم تدوين �أهم المعلومات على ال�سبورة.

ملحق )3-2( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الأع�شاب العطرية.
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عـلاج

�إثـراء 

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
- �أداة التقويم: �سلم تقدير )2-3(.

للمعلّم
- Clevely, Andi, - Herbs and Spices, Lorenz Books, USA 2000.

للطالب
-  يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ، مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي
- كتاب التربية المهنية، ال�صف ال�ساد�س الأ�سا�سي، الوحدة الثالثة، نباتات الزينة، 

الدر�س الأول: خدمة نباتات الزينة، العناية بالأ�شتال وزراعتها.

نظري )�ساعتان(، عملي )ثلاث �ساعات(.
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المك�سرات.المو�ضوع

- يذكر بع�ض �أنواع المك�سرات المتوافرة في ال�سوق.
- يو�ضح طرائق حفظ المك�سرات، وتخزينها، و�صفات الجودة فيها.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- التمهيد للمو�ضوع بطرح الأ�سئلة الآتية ومناق�شتها مع الطلبة:

 ماذا تعرف عن المك�سرات؟
 تخيل نف�سك في محم�ص، ما �أنواع المك�سرات التي يمكن �أن تراها؟
 اذكر بع�ض �أنواع المك�سرات التي ت�ستخدم في الطبخ والحلويات.

 تعد المك�سرات من الأغذية الغنية بالدهون. بر�أيك، ما �أهم الأمور الواجب 
مراعاتها عند حفظها وتخزينها؟ 

 �إذا �أردت �شراء بع�ض المك�سرات، فكيف تعرف �أنها جيدة �أم لا؟
- ربط �إجابات الطلبة بمو�ضوع الدر�س ومناق�شتهم فيها، وت�صويب الأخطاء. 

- تدوين نتائج النقا�ش على ال�سبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الجودة.
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عـلاج

�إثـراء 

- ا�ستراتيجية التقويم:
- �أداة التقويم: 

للمعلّم
-  يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ، مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

للطالب
- بطار�سة، منيرة و�آخرون، دليل النباتات الطبية والعطرية، الجمعية الملكية لحماية 

الطبيعة، وزارة التربية والتعليم، 2010م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 نظري )�ساعتان(.
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الملاحق

- يف�ضل ا�ستخدام �أوعية زجاجية �أو )�ستانل�س �ستيل( في �إعداد 
المنقوع وحفظه؛ خوفًا من تفاعل المعدن مع مكونات المنقوع.

- يحفظ المنقوع في الثلاجة في درجة حرارة )0- 5(5 �س.

المو�ضوع

- يتعرف خطوات �إعداد منقوع الدجاج بالأع�شاب العطرية. 
- يتعرف خطوات �إعداد منقوع ال�سمك بالأع�شاب والتوابل.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد منقوع الدجاج بالأع�شاب العطرية. 
- يجهز المواد اللازمة لإعداد منقوع ال�سمك بالأع�شاب والتوابل.	

- يعد منقوع الدجاج بالأع�شاب العطرية.
- يعد منقوع ال�سمك بالأع�شاب والتوابل.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
نف�سها،  الوحدة  من  �سابقًا  در�س  بما  الحالي  الدر�س  مو�ضوع  بربط  التمهيد   -

وذلك بطرح الأ�سئلة الآتية: 
  ما التوابل والأع�شاب والمواد الأخرى التي قد ت�ستعملها في التتبيل )المنقوع(؟

�أو  لل�شي  ي�صبح جاهزًا  ال�سمك حتى  �أو  الدجاج  نقع  ي�ستغرق  بر�أيك، كم   
التحمير؟

 هل توجد خلطات �أو �صل�صات جاهزة في ال�سوق يمكن �شرا�ؤها لنقع الدجاج 
�أو ال�سمك وتتبيله بها قبل ال�شي والتحمير؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التعلم عن طريقة الن�شاط/ التدريب 

- تنفيذ التمرينين )3-1(، و )3-2( كما ي�أتي:
�إلى  نظرًا  معًا؛  التمرينين  لتنفيذ  اللازمة  والمعدات  والأدوات  المواد  تجهيز   

�سهولة كل منهما، وارتباطهما معًا من حيث المواد الم�ستخدمة في التنفيذ.
 تنفيذ المعلم التمرينين الواحد تلو الآخر �أمام الطلبة.

 تق�سيم الطلبة �إلى �ست مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.
 تنفيذ كل ثلاث مجموعات �أحد التمرينين بالتناوب بح�سب ت�سل�سل خطوات 

ورودها في كتاب الطالب، بعد تحديد الزمن اللازم للتنفيذ.
- متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.

- تقويم �أداء المجموعات.
- تدوير مجموعات العمل.

- تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرينين.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

منقوع.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )3- 3(، و )3-4( من �أدوات التقويم.  

   الحذر عند ا�ستخدام ال�سكين.

تمرين )3-1(: منقوع الدجاج بالأع�شاب العطرية.
تمرين )3-2(: منقوع ال�سمك بالأع�شاب والتوابل.

معلومات �إ�ضافية
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي في المنزل بم�ساعدة �أفراد العائلة، ثم عر�ض 

النتائج على المعلم والزملاء في ال�صف.

�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )3- 3(، و )4-3(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم
- يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ، مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

للطالب

عملي )ثلاث �ساعات(.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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تمرين )3-3(: منقوع اللحوم البقرية )الفيليه( بالأع�شاب العطرية.المو�ضوع

- يتعرف خطوات �إعداد منقوع اللحوم البقرية )الفيليه( بالأع�شاب العطرية.
- يعد منقوع اللحوم البقرية )الفيليه( بالأع�شاب العطرية.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
  التمهيد بتذكير الطلبة بما تعلموه في الح�صة العملية ال�سابقة، نظرًا �إلى تطابق 
التمرين )تقريبًا( مع التمارين ال�سابقة من حيث: المواد، والأدوات، والتجهيزات 

اللازمة للتنفيذ.
منقوع   :)3-3( التمرين  لتنفيذ  اللازمة  والمعدات  والأدوات  المواد   تجهيز 

اللحوم البقرية )الفيليه(.
 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.

 تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 تكليف المجموعات تنفيذ التمرين.

 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، و�إر�شادها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.
 تقويم �أداء المجموعات.

 تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل بعد �أداء التمرين.

ملحق )3-5( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الفيليه. 
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عـلاج

�إثـراء 
الأع�شاب  الإنترنت عن خلطات جديدة من  �شبكة  البحث في  الطلبة  تكليف   -
والتوابل، مثل الخلطات المك�سيكية والإيطالية، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه 

على الزملاء في ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير )3- 5(.

للمعلّم
- �صدوف، و�سيما، وعثمان، كمال، �ألف باء الطبخ, بيروت, 2001م.

للطالب
- يو�سف، عبد الله, مهارات الطبخ، مكتبة الجامعة، �أبو ظبي, 2007م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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العجائن والـحلويات
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

مكونات العجائن والحلويات )1(. المو�ضوع

- يتعرف �أ�س�س اختيار مكونات العجائن والحلويات.
- يتعرف فوائد المواد التي ت�صنع منها العجائن والحلويات.

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

 �أيكم �شاهد �أحد �أفراد �أ�سرته يُعِدُّ المعجنات في المنزل؟ 
 ما هذه المعجنات؟  

 ما المواد التي ا�ستخدمت في العجين؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تو�ضيح مكونات العجائن والحلويات عن طريق �إجراء الآتي:

 تق�سيم الطلبة �إلى خم�س مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.
 تكليف كل مجموعة ت�أدية المهام الآتية، مع تحديد الوقت اللازم للتنفيذ:

 المجموعة الأولى: تلخي�ص فقرتي: مادة الطحين، والمواد الدهنية من الكتاب 
المدر�سي, ثم تدوين ما تتو�صل �إليه في ق�صا�صة ورقية )تعريفها, خ�صائ�صها, 

مكوناتها, �أ�صنافها, ا�ستخداماتها(، ثم عر�ضه على المعلم لتقويمه.  
ثم  المدر�سي،  الكتاب  من  البي�ض  مادة  فقرة  تلخي�ص  الثانية:  المجموعة   
تدوين ما تتو�صل �إليه في ق�صا�صة ورقية )تعريفها, خ�صائ�صها, مكوناتها, 

�أ�صنافها، ا�ستخداماتها(، ثم عر�ضه على المعلم لتقويمه.  
 المجموعة الثالثة: تلخي�ص فقرتي: مادة البي�ض، ومادة ال�سكر من الكتاب 
المدر�سي، ثم تدوين ما تتو�صل �إليه في ق�صا�صة ورقية )تعريفها, خ�صائ�صها, 

مكوناتها, �أ�صنافها، ا�ستخداماتها(، ثم عر�ضه على المعلم لتقويمه.  
ثم  المدر�سي,  الكتاب  من  الخميرة  مادة  فقرة  تلخي�ص  الرابعة:  المجموعة   
تدوين ما تتو�صل �إليه في ق�صا�صة ورقية )تعريفها, خ�صائ�صها, مكوناتها, 

�أ�صنافها, ا�ستخداماتها(، ثم عر�ضه على المعلم لتقويمه.  
  المجموعة الخام�سة: تلخي�ص فقرتي: م�سحوق الخبيز )البيكنج باودر(، والمواد 
المنكهة من الكتاب المدر�سي, ثم تدوين ما تتو�صل �إليه في ق�صا�صة ورقية 
)تعريفها, خ�صائ�صها, مكوناتها, �أ�صنافها, ا�ستخداماتها(، ثم عر�ضه على 

المعلم لتقويمه.   
 متابعة المجموعات في �أثناء �أداء المهام، وتوجيهها. 

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات.
 تلخي�ص ما تو�صلت �إليه المجموعات، ومناق�شته، وتقويمه.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

  النكهات. 

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

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

العجائن والحلويات.الوحدة الأولى:  
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عـلاج

�إثـراء 
وا�ستخدامات كل  والدقيق،  ال�سكر  �أنواع من  ثلاثة  تقرير عن  كتابة  الطلبة  تكليف   -

منها، ثم عر�ضه على الزملاء.  

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي
- كتاب التربية المهنية، ال�صف العا�شر الأ�سا�سي، الوحدة العا�شرة: العجائن والحلوى،  

الدر�س الأول: العجائن، الدر�س الثاني: الحلوى.

للمعلم
-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 2001م.

 نظري )�ساعتان(.  
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

مكونات العجائن والحلويات )2(.المو�ضوع

- يميز �أنواع الطحين )الدقيق(.
- يذكر م�صادر المواد الدهنية ومكوناتها.

هة. - يعدد المواد الـمُنكِّ

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تكلي��ف الطلبة تنفيذ الن�شاط )1-1(: �أن��واع الطحين الم�ستخدم في العجائن 
والحلوي��ات المختلفة، والن�شاط )1-2(: المكون��ات النباتية التي يتكون منها 

المرجارين، والن�شاط )1-3(: �صفات البي�ض الطازج، كما ي�أتي:
 تق�سيم الطلبة �إلى ثلاث مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها، وتوزيع المهام 

عليها كما ي�أتي:
 المجموعة الأولى: تنفيذ الن�شاط )1-1( المتعلق ب�أنواع الطحين الم�ستخدم في 

�صناعة المعجنات والحلويات.
 المجموعة الثانية: تنفيذ الن�شاط )1-2( المتعلق ب�أ�سماء المكونات النباتية التي 

يتكون منها المرجارين.
 المجموع��ة الثالثة: تنفيذ الن�شاط )1-3( المتعل��ق بمكونات �صفات البي�ض 

الطازج.
 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 عر�ض�� مق��رر كل مجموع��ة النتائج الت��ي تتو���صل �إليها مجموعت��ه على بقية 
المجموعات، ومناق�شتها، ثم تدوينها على ال�سبورة.

 تكليف الطلبة تدوين نتائج الأن�شطة في دفاترهم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

 الأح، الا�ستحلاب.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-1( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة �إح�ضار �صور لأ�صناف مختلفة من المواد المكونة للعجائن 
والحلويات، ثم عر�ضها على زملائهم على �شكل لوحة تعلق على الجدار, وذلك 

ب�إ�شراف المعلم وتوجيهه.
  

�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 2001م.

 نظري )�ساعتان(.  
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في �صناعة العجائن والحلويات. المو�ضوع

- يتعرف الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في �صناعة العجائن والحلويات. 
- يميز ا�ستخدامات الأجهزة والأدوات المختلفة الخا�صة ب�صناعة العجائن والحلويات.

- يتعرف �أجزاء الأجهزة ووظائفها.
- يدرك �أهمية المحافظة على الأجهزة والأدوات.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- التمهيد للمو�ضوع بطرح بع�ض الأ�سئلة، من مثل:

 ما الأجهزة المتوافرة في مطابخ منازلكم؟ 
 �أيكم يعرف الأجهزة والأدوات المتوافرة في المطاعم ومحال الحلويات الكبيرة؟ 

 ما الفرق بينها وبين الأجهزة والأدوات المنزلية؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تجهيز الغرفة ال�صفية والم�شغل لتنفيذ الن�شاط.

- الإيعاز �إلى الطلبة بالوقوف وقفة منا�سبة لمتابعة تعليمات المعلم عند بدء التدريب، 
وتجهيز ورقة وقلم لتدوين ما �سيقوله المعلم.

- عر�ض التجهيزات المتوافرة وتو�ضيح �أجزائها مف�صلة )�أفران, طباخات غاز, 
عجانات, خفاقات(. 

- تو�ضيح ا�ستخدامات هذه الأجهزة، وتعليمات ت�شغيلها، وكيفية �صيانتها.
- عر�ض الأدوات المتوافرة )طناجر, قلايات, �سكاكين, قوالب, موازين, �أدوات 

�سكب الكريما(، ثم بيان ا�ستخداماتها، وكيفية �صيانتها.
- تدوين الطلبة ملاحظاتهم في الق�صا�صة الورقية.

الظاهرة في  ال�صور  ال�صفية والاطلاع على  الغرفة  �إلى  العودة  الطلبة  - تكليف 
ال�صفحات: 17, 18, 19, 20 من الكتاب المدر�سي. 

- �شرح المعلم المو�ضوع بربط المعلومات النظرية بملاحظات الطلبة في الم�شغل.
- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

  مراعاة �أ�س�س ال�سلامة المهنية في الم�شغل، خا�صة تلك المتعلقة بالتعامل مع التجهيزات 
والأدوات.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-2( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة -�ضمن مجموعات- �إطلاع زملائهم على التجهيزات والأدوات 

المتوافرة في الم�شغل، ب�إ�شرافه. 
�إثـراء 

 ،(Induction cooker) تكليف عدد من الطلبة كتابة تقرير عن جهاز الطبخ -
ثم عر�ض ما يتو�صلون �إليه على زملائهم الطلبة.

- الطلب �إلى مجموعة �أخرى عمل لوحة تعريفية )تت�ضمن ا�سم الجهاز و�صورته، �أو 
والحلويات  المعجنات  �صناعة  في  الم�ستخدمة  والأدوات  الأجهزة  تو�ضح  الأداة( 

التي لم يرد ذكرها في الكتاب المدر�سي، ولا تتوافر في الم�شغل.

-  ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

-  �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 2001م.

نظري )�ساعة(، عملي )�ساعتان(.
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العجائن الرئي�سة )1(.المو�ضوع

- يميز �أنواع العجائن المختلفة بع�ضها من بع�ض.
- يو�ضح الا�ستخدامات المختلفة للعجائن.

- يتتبع خطوات �إعداد العجائن المختلفة.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
- تق�سيم الطلبة �إلى خم�س مجموعات عمل, وتعيين مقرر لكل منها، ثم توزيع 

المهام عليها كما ي�أتي:
حيث  من  ومناق�شتها  البا�ستا،  عجينة  �صورة  عر�ض  الأولى:  المجموعة   

مكوناتها وم�شتقاتها، وتدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الثانية: عر�ض �صورة عجينة البف بي�ستري، ومناق�شتها من حيث 

مكوناتها وم�شتقاتها ومزاياها، وتدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الثالثة: عر�ض �صورة عجينة الكرو�سان، ومناق�شتها من حيث مكوناتها 

وم�شتقاتها ومزاياها، وتدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الرابعة: عر�ض �صورة عجينة ال�شو، ومناق�شتها من حيث مكوناتها 

وم�شتقاتها ومزاياها، وتدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
حيث  من  ومناق�شتها  البيتزا،  عجينة  �صورة  عر�ض  الخام�سة:  المجموعة   

مكوناتها وم�شتقاتها ومزاياها، وتدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
- حث مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها، والعمل بروح الفريق.

- تلخي�ص ا�ستجابات الطلبة، وتقويم �أدائهم.
- تو�ضيح �أن هناك عجائن �أخرى لم تذكر في الكتاب، و�أن تعرف �إعداد العجيبة 

الرئي�سة يعني تعرف �أ�سا�س الكثير من منتجاتها.
التعلم عن طريق الن�شاط/ الزيارة الميدانية

�إعداد  المعكرونة )كيفية  الن�شاط )1-4(: زيارة معامل  تنفيذ  الطلبة  - تكليف 
البا�ستا(، والن�شاط )1-5(: زيارة �أحد الفنادق )�أنواع العجائن الم�ستخدمة(، 

كما ي�أتي:
فنادق  �أحد  �إلى  و�أخرى  المعكرونة،  معامل  �أحد  �إلى  ميدانية  زيارة  تنظيم   

الدرجة الأولى لتعرف كيفية �إعداد البا�ستا، و�أنواع العجائن الم�ستخدمة. 
على  عر�ضه  ثم  الزيارة،  �أثناء  في  �شاهدوه  عما  تقرير  كتابة  الطلبة  تكليف   

زملائهم في ال�صف.

ملحق )1-2( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الخميرة.
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عـلاج

�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

نظري )�ساعتان(، عملي )ثلاث �ساعات(.
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

العجائن الرئي�سة )2(. المو�ضوع

- يو�ضح الأمور الواجب مراعاتها ل�ضمان جودة العجائن ومنتجاتها. 
- يذكر الخطوات العامة لإنتاج الأنواع المختلفة من الخبز.

- يعدد �صفات جودة منتجات العجائن.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
- �شرح مو�ضوع الدر�س, بعمل الآتي:

 التح�ضير الم�سبق للمو�ضوع.
 كتابة نتاجات المو�ضوع على ال�سبورة، وتو�ضيحها للطلبة ب�إيجاز.

 �شرح الأمور الواجب مراعاتها ل�ضمان جودة العجائن ومنتجاتها، ثم �شرح 
الخطوات العامة لإنتاج �أنواع الخبز المختلفة.

 مناق�شة الطلبة وتقويمهم في ما طرح في �أثناء ال�شرح.
التدري�س المبا�شر/ �أوراق عمل

- بيان المعلم �صفات الجودة في منتجات العجائن؛ بتوزيع نماذج ورقة العمل )1-1( 
على الطلبة، وعمل الآتي: 

 التح�ضير الم�سبق للمو�ضوع، وتجهيز نماذج ورقة العمل.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.

 توزيع ورقة العمل على المجموعات.
 ر�سم ال�شكل )1-10( الظاهر في �صفحة )32( من الكتاب على ال�سبورة، 

وبيان المق�صود بالعيوب.
 تكليف المجموعات كتابة رقم ال�سبب ال�صحيح الم�سبب للعيب في المكان 

المخ�ص�ص بجوار ا�سم كل عيب من العيوب.
 حث مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها.
 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات، 
ومناق�شتها، ثم تلخي�صها على ال�سبورة.

- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-3( من �أدوات التقويم، وملحق )1-1( من �أوراق العمل.
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أ�صناف الحلويات والمعجنات الم�شتقة من العجائن الأ�سا�سية.

-  ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )3-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 2001م.

 نظري )�ساعتان(.  
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العجائن الرئي�سة )3(.المو�ضوع

- يتعرف منتجات العجائن الرئي�سة.
- يعدد منتجات العجائن الرئي�سة.

التدري�س المبا�شر/ ورقة عمل
- بيان المعلم م�شتقات العجائن الرئي�سة للطلبة, بعمل الآتي:

 التح�ضير للمو�ضوع، وتجهيز نماذج ورقة العمل )3-1(.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 توزيع ورقة العمل على المجموعات.
 تكليف المجموعات كتابة رقم ال�صنف الم�شتق من العجائن الرئي�سة في خانة 

الجدول المنا�سبة بجوار ا�سم كل عجينة رئي�سة.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها.
 متابعة مجموعات الطلبة وتوجيهها في �أثناء �أدائها العمل.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات 
لمناق�شتها، ثم تلخي�صها.

- تقويم �أداء الطلبة.

ملحق )1-3( من �أدوات التقويم، وملحق )1-3( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

- لماذا ينبغي عدم ترك العجينة مدة طويلة من دون خبز؟ 
 تغير طعم المخبوزات بفعل فترة التخمير الزائدة
 جفاف العجينة وف�سادها بفعل الظروف الجوية

 فقد المادة الرافعة )البيكنج باودر( قدرتها على رفع العجينة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الكعكة الإ�سفنجية.
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أنواع �أخرى من منتجات العجائن الرئي�سة، ثم عر�ضها على 

زملائهم.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )3-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 نظري )�ساعة(.  
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الحلويات )1(. المو�ضوع

- يتعرف �أ�صناف الحلويات الغربية.
- يميز �أنواع الكيك الرئي�سة بع�ضها من بع�ض.

- يعدد الخطوات الرئي�سة لتجهيز قالب الكيك.
- يذكر المراحل التي يمر بها قالب الكيك في �أثناء الخبيز.

- يو�ضح �أ�سباب نجاح �إعداد قالب الكيك وجودته.

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

 ما �أ�صناف الحلويات الم�شهورة في الأردن؟
 هل توجد محلات متخ�ص�صة في �صنع الحلويات ال�شرقية �أو الغربية في الأردن؟
- تدوين �إجابات الطلبة على ال�سبورة في قائمتين؛ �إحداهما للحلويات الغربية، 
والأخرى للحلويات ال�شرقية, وبيان �أن الحلويات في بلدنا الأردن تق�سم �إلى 

ق�سمين رئي�سين.
التعلم عن طريق الن�شاط/ الزيارة الميدانية

- تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاط )1-6( المتعلق بكتابة تقرير �أو بحث عن �أنواع 
الحلويات الغربية التي تنتج في محال الحلويات نهاية الأ�سبوع، كما ي�أتي: 

 تنظيم زيارة �إلى �أحد محال الحلويات بالتن�سيق مع �إدارة المدر�سة.
 تعريف الطلبة ب�أنواع الحلويات المتوافرة في المحل، ثم كتابة تقرير عنها في 

منازلهم، ثم عر�ضه على زملائهم في ال�صف.
التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي 

- �شرح  المعلم مو�ضوع الحلويات الغربية على النحو الآتي: 
 تدوين نتاجات المو�ضوع على ال�سبورة.

 ربط المو�ضوع ب�إجابات الطلبة لت�أكيد تعريفهم بالحلويات الغربية.
 الطلب �إلى الطلبة النظر �إلى �صور �أ�صناف الحلويات الواردة في التمارين:

 ،)22-1( ،)21-1( ،)20-1( ،)18-1( ،)10-1( ،)9-1( ،)8–1(   
الحلويات  �أ�صناف  بع�ض  لتعرف  وذلك   ،)27-1(  ،)26-1(  ،)25-1(

الغربية, �أو قيام المعلم بعر�ض ال�صور عن طريق �شرائح، �أو لوحة �صور.
وال�شكل الد�سم،  الكيك   :)7-1( ال�شكل  ت�أمل  الطلبة  �إلى  المعلم  طلب   

 )1-8(: الكيك الإ�سفنجي، ثم �شرح النوعين، وبيان الفرق بينهما.
 �شرح �أ�سباب جودة قالب الكيك، وبيان �أهمية اتباع الأ�س�س ال�صحيحة لإعداده.
 تو�ضيح طرائق تجهيز قوالب الكيك و�أهميتها في �إعداد الكيك على النحو المطلوب.

 بيان المراحل التي يمر بها قالب الكيك في �أثناء الخبيز, ومراحل ن�ضجه.

ملحق )1-4( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

  م�سحوق النفخ، الكيك الإ�سفنجي.
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إح�ضار �صور للكيك غير المعدّ جيدًا، و�صور �أخرى لأنواع من 

الحلويات الغربية لم تذكر في الكتاب، وتدوين ا�سمها تحتها في لوحة ال�صف.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير )4-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 نظري )�ساعتان(.  
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الحلويات )2(.  المو�ضوع

- يتعرف العيوب ال�شائعة في منتجات الكيك.
- يميز �أ�سباب العيوب ال�شائعة في منتجات الكيك.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
- بيان المعلم العيوب ال�شائعة في منتجات الكيك وم�سبباتها, بعمل الآتي:

 التح�ضير الم�سبق للمو�ضوع، وتجهيز نماذج ورقة العمل )1-4( بق�ص ق�صا�صات 
)العيوب( وق�صا�صات )الأ�سباب(، ثم فرز كل منهما على حدة. 

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 توزيع  ق�صا�صات )العيوب( وق�صا�صات )الأ�سباب( غير المنظمة على المجموعات، 

ثم الطلب �إلى كل منها اختيار الأ�سباب المرتبطة بالعيوب. 
 حث مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها.

 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وتقويمها.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات 

لمناق�شتها، ثم تلخي�صها.
- تقويم �أداء الطلبة.

 ملحق )1-4( من �أدوات التقويم، وملحق )1-4( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء ب�إ�شرافه.

�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )4-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 نظري )�ساعة(.  
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الحلويات )3(.  المو�ضوع

- يتعرف الأدوات والمواد المتعلقة بتزيين الحلويات، وا�ستخداماتها.
- يتعرف �أ�س�س تجهيز ال�شوكولاتة وتطريتها، و�أ�س�س �إعداد الغانا�ش.
- ير�سم �أ�شكال الزخرفة المختلفة با�ستخدام �أدوات التزيين المختلفة.

- يتعرف �أ�س�س تزيين الحلويات، و�أ�س�س زخرفتها.  

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
- بيان المعلم مو�ضوع تزيين الحلويات على النحو الآتي:

 التح�ضير الم�سبق للمو�ضوع )�صور حلويات مختلفة مزينة ب�أ�شكال ومواد مختلفة(.
 تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 عر�ض ال�صور على الطلبة، وتعليقها على جدران الغرفة ال�صفية الأربعة، بحيث 
تكون كل مجموعة على جدار.

الموجودة  ال�صور  على مجموعات  الاطلاع  الأربع  المجموعات  �إلى  الطلب   
على الجدران، وتدوين ما �سي�شاهدونه من مواد زينت بها الحلويات )فواكه, 

مك�سرات, �شوكولاتة, �سكر( على ق�صا�صة ورقية في ثلث �ساعة.
 توجيه مجموعات الطلبة، وحثها على التعاون فيما بينها.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات 
لمناق�شتها، ثم تلخي�صها.

- تقويم �أداء الطلبة.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب

-  �إعداد قراطي�س التزيين الورقية و�أ�شكال تزيين �سطوح قوالب الجاتوه: العلوية 
والجانبية، وال�سفلية.

- تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاطين: )1-7(، و )1-8( كما ي�أتي: 
 التح�ضير الم�سبق للمواد والم�ستلزمات اللازمة لتنفيذ الن�شاطين، مثل: الأوراق, 

والمق�صات, والأقلام، والم�ساطر.
 توزيع ورقة العمل )1-5( على الطلبة.

 تكليف المعلم الطلبة تطبيق خطوات �إعداد القمع كما هو مبين في ورقة العمل 
خطوة خطوة، ب�إ�شرافه. 

 توجيه الطلبة �إلى مقارنة قراطي�سهم بقراطي�س زملائهم، وملاحظة الفروق 
�إن وجدت.

 تنفيذ الطلبة التمرين مرارًا حتى ي�صلوا �إلى مرحلة الإتقان.
 عر�ض الطلبة نتائج �أعمالهم على المعلم والزملاء.

- تقويم �أداء الطلبة.

ملحق )1-5( من �أدوات التقويم، وملحق )1-5( من �أوراق العمل.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية



137

عـلاج
-  تكليف الطلبة التدرب على ر�سم بع�ض الأ�شكال با�ستخدام القلم والورقة، ثم 

عر�ض الر�سوم على الزملاء. 
�إثـراء 

-  تكليف الطلبة البحث في �شبكة الإنترنت عن �صور تبين �أ�شكال الزخرفة التي 
تزين �سطوح الجاتوة: العلوية، والجانبية، وال�سفلية، ثم عر�ضها على الزملاء.  

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )5-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

نظري )�ساعتان(، عملي )�ساعتان(.



138

الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الحلويات )4(.  المو�ضوع

- يميز الحلويات ال�شرقية بع�ضها من بع�ض.
- يتعرف �أنواع الحلويات ال�شرقية.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
- بيان المعلم مو�ضوع الحلويات ال�شرقية على النحو الآتي:

 تو�ضيح الفرق بين الحلويات ال�شرقية والحلويات الغربية.
 �شرح �أنواع الحلويات ال�شرقية على النحو الآتي:

خيوط  من  الم�صنوعة  الحلويات  �أنواع  �شرح  ثم   ،)14-1( ال�شكل  عر�ض   
العجين. 

 الطلب �إلى الطلبة ذكر �أ�سماء �أنواع �أخرى لم تذكر في الكتاب.
رقائق  من  الم�صنوعة  الحلويات  �أنواع  �شرح  ثم   ،)15-1( ال�شكل  عر�ض   

العجين. 
 الطلب �إلى الطلبة ذكر �أ�سماء �أنواع �أخرى لم تذكر في الكتاب.

 عر�ض ال�شكلين )1-16( و )1-17(، ثم �شرح �أنواع الحلويات الم�صنوعة 
من ال�سميد.

 الطلب �إلى الطلبة ذكر �أ�سماء �أنواع �أخرى لم تذكر في الكتاب.
 عر�ض ال�شكل )1-18(، ثم �شرح �أنواع الحلويات الم�صنوعة من الطحين.

 الطلب �إلى الطلبة ذكر �أ�سماء �أنواع �أخرى لم تذكر في الكتاب.
 تلخي�ص المعلم المو�ضوع  للطلبة، ومناق�شتهم فيه.

- تقويم �أداء الطلبة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ الزيارة الميدانية
- تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاط )1-9( المتعلق بكتابة تقرير عن �أنواع الحلويات 

ال�شرقية التي تنتج في محال الحلويات كما ي�أتي: 
- تنظيم زيارة �إلى �أحد محال الحلويات بالتن�سيق مع �إدارة المدر�سة. 
- تكليف الطلبة الاطلاع على �أنواع الحلويات المتوافرة في المحل.

- كتابة تقرير الزيارة في منازلهم , ثم عر�ضه على زملائهم بال�صف في الح�صة 
اللاحقة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-6( من �أدوات التقويم. 
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء ب�إ�شرافه.

 
�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )6-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 2001م.

 نظري )�ساعتان(.  
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

مواد التغطية والح�شوات.المو�ضوع

- يتعرف مواد التغطية والح�شوات.
- يتعرف �أدوات توزيع الكريمة.

- يميز �أنواع الكريمات.
- يذكر موا�صفات الكريمات الجيدة.

- يذكر ال�شروط الواجب مراعاتها عند ا�ستخدام ال�شوكولاتة.
- يدرك ال�شروط الواجب مراعاتها لإعداد الكريمات ب�صورة �صحيحة.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- التمهيد للمو�ضوع بطرح بع�ض الأ�سئلة، مثل:

 ماذا �شاهدتم �آخر مرة تناولتم فيها الجاتوه؟ 
 ما ح�شوات هذا الجاتوه؟

 الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي، المحا�ضرة

- تعريف المعلم ب�أنواع الكريمة و�أدوات توزيعها على النحو الآتي:
 تجهيز �صور �أو �أفلام فيديو معدة م�سبقًا للتدريب، تبين �أنواع الكريمات و�أدوات 

توزيعها.
 تهيئة مكان العر�ض )تجهيز جهاز حا�سوب, وجهاز عار�ض، و�شا�شة عر�ض(.

 توجيه الطلبة �إلى الجلو�س في و�ضع يتيح للجميع م�شاهدة العر�ض.
 كتابة نتاجات المو�ضوع على ال�سبورة، وبيان �أهميتها.

 عر�ض ال�صور �أو �أفلام الفيديو على الطلبة.
 بيان المعلم ال�شروط الواجب مراعاتها لإتقان عمل الكريمات، و�صفات الكريمات 

الجيدة.
- تقويم �أداء الطلبة.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
- بيان المعلم مو�ضوع ال�شوكولاتة على النحو الآتي:

 تدوين النتاجات على ال�سبورة.
عند  مراعاتها  الواجب  الأمور  و�أهم  ال�شوكولاتة،  مادة  مكونات  تو�ضيح   

الا�ستخدام.
- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1- 7( من �أدوات التقويم. 
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء ب�إ�شرافه.

 
�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )7-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب

نظري )�ساعة(.  
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الملاحق

المثلجات.المو�ضوع

- يتعرف المثلجات، ومكوناتها.
- يتعرف �أدوات �صنع البوظة. 

- يميز �أنواع المثلجات بع�ضها من بع�ض.
- يو�ضح �أهمية الأمور الواجب اتباعها عند تح�ضير المثلجات.

- يعدد طرائق تقديم المثلجات.

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

 �أيكم تناول بوظة؟
 ما �أنواع البوظة؟

 ما طرائق تقديمها؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي، المحا�ضرة 
- تعريف المعلم ب�أنواع البوظة و�أدوات �صنعها كما ي�أتي:

البوظة،  �أنواع  تبين  للتدريب،  م�سبقًا  معدة  فيديو  �أفلام  �أو  �صور  تجهيز   
و�أدوات �صنعها، وطريقة �إعدادها.

 تهيئة مكان العر�ض )تجهيز جهاز حا�سوب، وجهاز عار�ض، و�شا�شة عر�ض(.
 توجيه الطلبة �إلى الجلو�س في و�ضع يتيح للجميع م�شاهدة العر�ض.

 كتابة نتاجات المو�ضوع على ال�سبورة، وبيان �أهميتها.
 عر�ض ال�صور �أو �أفلام الفيديو على الطلبة.

بها,  الخا�صة  الأدوات والمعدات  البوظة,  النظري )مكونات  الدر�س   �شرح 
المثلجات(،  اتباعها عند تح�ضير  الواجب  الأمور  تقديمها,  �أنواعها، طرائق 

مع مراعاة ربط العر�ض التو�ضيحي بمو�ضوع الدر�س.
- تقويم �أداء الطلبة.

التدري�س المبا�شر/ المناق�شة �ضمن فريق
- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين، وتعيين مقرر لكل مجموعة، ثم توزيع المهام عليهما 

كما ي�أتي:
 المجموعة الأولى: �إجابة ال�س�ؤال الأول على ورقة. 

 المجموعة الثانية: �إجابة ال�س�ؤال الثاني على ورقة.
ثم  لمناق�شتها،  مجموعته  �إليها  تتو�صل  التي  النتائج  مجموعة  كل  مقرر  عر�ض   -

تلخي�صها على ال�سبورة.
- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1- 8( من �أدوات التقويم. 

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف المعلم الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
-  تكليف الطلبة البحث في �شبكة الإنترنت عن �صور لأنواع  �أخرى من البوظة، 

ثم عر�ضها على زملائهم �ضمن لوحة تعلق على الجدار. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )8-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب
- توفيق، فردو�س، مطبخي بين يديك, مكتبة ال�شباب ومطبعتها, الأردن، 2001م.

نظري )�ساعة(.  
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-1(: خبز الرول )Bread Roll(. المو�ضوع

- يتعرف خبز الرول.
- يتعرف خطوات �إعداد خبز الرول.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد خبز الرول.
- يعد خبز الرول.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-1( المتعلق ب�إعداد خبز الرول كما ي�أتي:

 الإيعاز �إلى الطلبة بالنظر �إلى ال�شكل المر�سوم على ال�سبورة، والمرتبط بال�شكل 
�أهمية �ضبط مقادير  )1( في �صفحة )48( من الكتاب المدر�سي، ثم بيان 

هذه الو�صفة، وطريقة التخمير، و�إجراءات العجن والخبيز.
 الطلب �إلى الطلبة قراءة خطوات تنفيذ التمرين )1-1(.

 تجهيز الم�شغل والأدوات  والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي.

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

- تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين العملي على النحو الآتي:
 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.
 الإيعاز �إلى مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة النقاط الحاكمة لنجاح التمرين، واكت�ساب المهارة 
اللازمة، مثل: �ضبط الكميات, وت�شكيل العجين, و�شكل المنتج النهائي بعد 
الخبز, وتجهيز الخميرة, والعجن، و�إراحة العجين, وتجهيز ال�صواني, وتجهيز 

الفرن, والخبز, وال�سرعة، والدقة.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.

 تدريب الطلبة على كيفية تبريد المنتج وحفظه ح�سب الأ�س�س المتبعة.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-9( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. -  تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة و�شبكة الإنترنت عن �صور �أ�شكال 

�أخرى لت�شكيل العجين )مجدل, مدور(، ثم عر�ضها على زملائهم.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )9-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

للطالب

 عملي )ثلاث �ساعات(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-2(: عجينة البا�ستا )Pasta Dough(. المو�ضوع

- يتعرف عجينة البا�ستا.
- يتعرف خطوات �إعداد عجينة البا�ستا.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد عجينة البا�ستا.
- يعد عجينة البا�ستا.  

التعلم عن طريق الن�شاط / التدريب
- تنفيذ التمرين )1–2( المتعلق ب�إعداد عجينة البا�ستا كما ي�أتي:

بال�شكل  والمرتبط  ال�سبورة،  على  المر�سوم  ال�شكل  �إلى  النظر  الطلبة  تكليف   
)1( في �صفحة )51( من الكتاب المدر�سي، ثم بيان �أهمية �ضبط مقادير هذه 

الو�صفة، و�إجراءات العجن والخبيز.
 تكليف الطلبة قراءة خطوات تنفيذ التمرين )2-1(.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي. 

 تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

- تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين العملي على النحو الآتي: 
 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.
 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة النقاط الحاكمة لنجاح التمرين، واكت�ساب المهارة 
اللازمة، مثل: �ضبط الكميات, وت�شكيل العجين يدويًّا, و�شكل المنتج النهائي, 
و�إراحة العجين, وتجهيز ال�صواني, وتجهيز �آلة رق العجين, وتجهيز ماء ال�سلق.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.

 تدريب الطلبة على كيفية تبريد المنتج وحفظه ح�سب الأ�س�س المتبعة.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

 ملحق )1-10( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. -  تكليف الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
-  تكليف المعلم الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة و�شبكة الإنترنت عن 
ع�شرة �أنواع من البا�ستا م�شتقة من عجينة البا�ستا، ثم تنظيم قائمة بها، ثم عر�ضها 

على زملائهم.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )10-1(.

للمعلّم
-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.



148

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-3(: اللازانيا )Lasagna(.المو�ضوع

- يتعرف اللازانيا.
- يتعرف خطوات �إعداد اللازانيا.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد اللازانيا.
- يعد اللازانيا.

التعلم عن  طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-3( المتعلق ب�إعداد اللازانيا كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل المر�سوم على ال�سبورة، والمرتبط بال�شكل 
)1( في �صفحة )54( من الكتاب المدر�سي، ثم بيان �أنواع اللازانيا، و�ألوانها، 

وح�شواتها المختلفة. 
 تكليف الطلبة قراءة خطوات تنفيذ التمرين )3-1(.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي. 

 تنفيذ المعلم التمرين.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقررلكل مجموعة.

- تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين العملي على النحو الآتي: 
 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة النقاط الحاكمة لنجاح التمرين، واكت�ساب المهارة 
اللازمة، مثل: تجهيز ال�صل�صات, وو�ضع رقائق اللازانيا وال�صل�صات والجبنة في 
�صينية الخبيز, وخبز اللازانيا وتقطيعها وتقديمها, ومراعاة تعليمات ال�سلامة 

وال�صحة المهنية.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

 ملحق )1-11( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. - تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
�أنواع �أخرى من  �أ�سماء  - تكليف الطلبة البحث في كتب الطبخ المتخ�ص�صة عن 

اللازانيا، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه على زملائهم.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

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

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-4(: بيتزا الخ�ضراوات )Vegetable Pizza( )1(.المو�ضوع

- يتعرف بيتزا الخ�ضراوات.
- يتعرف خطوات �إعداد �صل�صة البيتزا.

- يتعرف خطوات �إعداد بيتزا الخ�ضراوات.
- يجهز المواد اللازمة لإعداد البيتزا و�صل�صتها.

- يعد عجينة البيتزا.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1–4( المتعلق ب�إعداد بيتزا الخ�ضراوات كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل المر�سوم على ال�سبورة، والمرتبط بال�شكل )1( في 
�صفحة )57( من الكتاب المدر�سي، ثم بيان �أنواع البيتزا، وعجائنها المختلفة. 

 تكليف الطلبة قراءة خطوات تنفيذ التمرين )4-1(.
 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين، ح�سب عدد 

الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي. 
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي: تجهيز �صل�صة البيتزا، ثم العجينة، ثم 
الخ�ضراوات، ثم تجهيز الفرن، ثم فرد العجينة، وو�ضع ال�صل�صة والخ�ضراوات 

والجبن عليها، ثم البدء بعملية الخبيز والتقطيع، مع تو�ضيح طريقة التقديم.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

- تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين العملي على النحو الآتي:
     تجهيز العجينة 

 تجهيز كل مجموعة مواد العجينة كاملة ح�سب المقادير.
 تكليف الطلبة تجهيز الخميرة، ثم عجن المكونات كما هو مبين في خطوات 

تنفيذ التمرين، ثم و�ضعها جانبًا لكي ترتاح وتتخمر.
 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة معايير النظافة وال�سلامة وال�صحة المهنية في خطوات 

العمل كلها.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-12( من �أدوات التقويم. 
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. - تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين  بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء �أنواع �أخرى من البيتزا، و�أنوع المواد الم�ضافة �إلى �سطحها، 

ثم عر�ضها على زملائهم.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )12-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

 عملي )�ساعتان(.
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-4(: �إعداد بيتزا الخ�ضراوات )Vegetable Pizza( )2(.المو�ضوع

- يعد �صل�صة البيتزا.
- يجهز المواد التي ت�ضاف �إلى البيتزا.

- يخبز البيتزا.

    �إعداد ال�صل�صة
 تجهيز كل مجموعة مواد ال�صل�صة كاملة ح�سب المقادير.

 الطلب �إلى مجموعات الطلبة تقطيع الخ�ضراوات كما هو مبين في خطوات تنفيذ 
التمرين.

 تكليف مجموعات الطلبة تجهيز ال�صل�صة وطهوها، ثم و�ضعها جانبًا لكي تبرد. 
 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة معايير النظافة وال�سلامة وال�صحة المهنية في خطوات 

العمل كلها.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

    تجهيز المواد التي تو�ضع على �سطح البيتزا، وخبزها 
 تجهيز كل مجموعة المواد التي تو�ضع على �سطح البيتزا )خ�ضراوات، زيتون, 

جبنة(، مراعية الدقة في التقطيع، والمقادير.
 الطلب �إلى الطلبة فرد العجينة كما هو مبين في خطوات تنفيذ التمرين، ثم و�ضعها 

في �صينية الخبيز حتى تختمر. 
 تجهيز الطلبة الفرن.

 طلب المعلم �إلى الطلبة و�ضع ال�صل�صة والمواد الأخرى على �سطح البيتزا.
 خبز الطلبة البيتزا في الفرن حتى تن�ضج.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة معايير النظافة وال�سلامة وال�صحة المهنية في خطوات 
العمل كلها.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.
- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-12( من �أدوات التقويم. 

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. - تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين  بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء �أنواع �أخرى من البيتزا، ونوع المواد الم�ضافة على �سطحها، 

ثم عر�ضها على زملائهم.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )12-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

 عملي )�ساعتان(.
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الملاحق

تمرين )1-5(: فطيرة ال�سبانخ )Spinach pie(.المو�ضوع

- يتعرف خطوات �إعداد فطيرة ال�سبانخ. 		 - يتعرف فطيرة ال�سبانخ.  
- يعد فطيرة ال�سبانخ. 		 - يجهز المواد اللازمة لإعداد فطيرة ال�سبانخ. 

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1–5( المتعلق ب�إعداد فطيرة ال�سبانخ كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل المر�سوم على ال�سبورة، والمرتبط بال�شكل )1( في 
�صفحة )64( من الكتاب المدر�سي، ثم بيان �أنواع الفطائر وعجائنها المختلفة. 

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين، ح�سب عدد الطلبة، 
قبل بدء ح�صة التدريب العملي. 

 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي: 
  تجهيز المواد، ثم عجن العجين وتركه يتخمر، ثم تقطيعه، وتجهيز ح�شوة ال�سبانخ 
و�إحماء الفرن، ثم فرد العجين وو�ضع ح�شوة ال�سبانخ داخله، ثم البدء بعملية الخبيز.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتحديد مقرر لكل مجموعة.
-  تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين العملي على النحو الآتي:

تجهيز العجينة
 تجهيز كل مجموعة مواد العجينة كاملة ح�سب المقادير.

 تكليف الطلبة تجهيز الخميرة، ثم عجن المكونات كما هو مبين في خطوات تنفيذ  
التمرين، ثم و�ضعها جانبًا لكي تتخمر.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة معايير النظافة وال�سلامة وال�صحة المهنية في خطوات 
العمل كلها.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.
تجهيز ح�شوة ال�سبانخ 

 تجهيز كل مجموعة مواد الح�شوة كاملة ح�سب المقادير.
 تقطيع الطلبة ال�سبانخ كما هو مبين في خطوات تنفيذ التمرين.

 تجهيز الطلبة الح�شوة وطهوها، ثم �إ�ضافة المواد الأخرى �إليها، وو�ضعا جانبًا لكي تبرد. 
 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة معايير النظافة وال�سلامة وال�صحة المهنية في خطوات 

العمل كلها.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

تجهيز المواد التي تو�ضع على �سطح البيتزا، وخبزها 
 تجهيز كل مجموعة المواد التي تو�ضع على �سطح البيتزا )خ�ضراوات, زيتون, جبنة(، 

مراعية الدقة في التقطيع، والمقادير.
 الطلب �إلى الطلبة فرد العجينة كما هو مبين في خطوات تنفيذ التمرين، ثم و�ضعها 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-13( من �أدوات التقويم. 

في �صينية الخبيز لتختمر. 
 تجهيز الطلبة الفرن.

 طلب المعلم �إلى الطلبة و�ضع ال�صل�صة والمواد الأخرى على �سطح البيتزا.
 خبز الطلبة البيتزا في الفرن حتى تن�ضج.

 حث مجموعات الطلبة على التعاون والعمل بروح الفريق.
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء �أنواع �أخرى من الفطائر التي ت�ستخدم فيها العجينة 
نف�سها، ثم تدوين المواد الم�ستخدمة في الح�شوة �إزاء كل نوع، ثم عر�ضها على 

زملائهم.

-  ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )13-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

نظري )�ساعة(، عملي )�ساعة(.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة معايير النظافة وال�سلامة وال�صحة المهنية 

في خطوات العمل كلها.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

- تقويم �أداء الطلبة.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-6(: عجينة التارت )ال�سابليه(المو�ضوع
.(Sableh–Tart Dough) 

- يتعرف عجينة التارت.
- يتعرف خطوات �إعداد عجينة التارت.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد عجينة التارت.
- يعد عجينة التارت.

التعلم عن  طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1–6( المتعلق ب�إعداد عجينة التارت كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل المر�سوم على ال�سبورة، والمرتبط بال�شكل )1( 
في �صفحة )68( من الكتاب المدر�سي، ثم التعريف بعجينة التارت و�أنواعها 
و�أهميتها في �صناعة الحلويات كونها من العجائن الأ�سا�سية, مع ذكر �أمثلة على 

�أنواع م�شتقة من هذه العجينة. 
 الطلب �إلى الطلبة قراءة التمرين )1–6(.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين، ح�سب عدد 
الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي.
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي: 

 تجهيز المواد، ثم عجن العجين بلطف، مراعيًا الت�سل�سل في خطوات تنفيذ التمرين، 
لإعداد عجينة  اللازمة  الحاكمة  النقاط  و�إي�ضاح  الت�سل�سل  هذا  �أهمية  بيان  مع 

ال�سابليه، مثل عدم عجنها مدة طويلة، ف�ًالض عن �ضرورة الالتزام بالمقادير.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 الطلب �إلى مجموعات الطلبة تجهيز المواد كاملة ح�سب المقادير.
 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة معايير النظافة وال�سلامة وال�صحة المهنية في خطوات 

العمل كلها.
 تكليف المعلم الطلبة عجن المكونات، كما هو مبين في خطوات تنفيذ التمرين، 

وب�إ�شرافه.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 حفظ العجينة بعد الانتهاء من عجنها لحين الا�ستخدام في تمارين لاحقة، مثل 
التمرينين: )1-8(، و )9-1(.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.
- تقويم �أداء الطلبة.

  ملحق )1-14( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 عجينة التارت.
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطهي المتخ�ص�صة عن �أ�سماء �أنواع �أخرى من 
الفطائر التي ت�ستخدم فيها العجينة نف�سها، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه على 

زملائهم.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير )14-1(.

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-7(: كريم باتي�سير )Cream Patissere(.المو�ضوع

- يتعرف كريم باتي�سير، وا�ستخداماته. 
- يتعرف خطوات �إعداد كريم باتي�سير.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد كريم باتي�سير.
- يعد كريم باتي�سير.

التعلم عن  طريق الن�شاط/ التدريب
-  تنفيذ التمرين )1–7( المتعلق ب�إعداد كريم باتي�سير كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل المر�سوم على ال�سبورة، والمرتبط بال�شكل )1( في 
�صفحة )71( من الكتاب المدر�سي، ثم بيان هذا النوع من الكريمة ومكوناته، 
و�أهميته في �إعداد �أنواع مختلفة من الحلويات كونه من الح�شوات الأ�سا�سية، ثم 

ذكر �أمثلة على �أنواع من الحلويات تدخل في �إعدادها هذه الكريمة. 
 الإيعاز �إلى الطلبة قراءة التمرين )1– 7(، وبيان اهمية الت�سل�سل في الخطوات 

في �أثناء تنفيذ التمرين.
 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين، ح�سب عدد 

الطلبة،  قبل بدء الح�صة العملية.
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي: 

 تجهيز المواد، ثم ت�سخين الحليب حتى الغليان، مع الت�أكيد هنا على �ضرورة 
وذلك  ال�ساخن،  الغليان  �أثناء  في  الوعاء  من  الحليب  خروج  عدم  مراعاة 
بو�ضع كمية قليلة باردة في كوب، ثم �سكبها -عند الغليان- على الحليب 
ال�ساخن في الوعاء، ثم خلط البي�ض وال�سكر، و�إ�ضافة الطحين والفانيلا مع 
قليل من الحليب ال�ساخن، ثم يعاد الخلط حتى يتجان�س المزيج, ثم ي�ضاف 
ثم  التحريك،  مع  دقيقتين  مدة  ويترك  هادئة،  نار  على  المغلي  الحليب  �إلى 

ي�سكب في وعاء ليبرد؛ ثم يدهن ال�سطح بقليل من الزبدة لكيلا يجف.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 الطلب �إلى مجموعات الطلبة تجهيز المواد كاملة ح�سب المقادير.
 تذكير مجموعات الطلبة ب�ضرورة مراعاة معايير النظافة وال�سلامة وال�صحة 

المهنية في خطوات العمل كلها.
 الإيعاز �إلى الطلبة بغلي الحليب بالطريقة نف�سها التي �شاهدوها, وتكليفهم 
بخلط المواد، ثم �إ�ضافتها �إلى الحليب المغلي على نار هادئة، ثم تبريد الخليط 

كما هو مبين في خطوات التمرين.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 تدريب الطلبة على كيفية حفظ الكريمة لحين الا�ستخدام.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

- تقويم �أداء الطلبة.

ملحق )1-15( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة  �أحد �أفراد الأ�سرة.

- نظرًا �إلى �أن هذا التمرين هو من التمارين التي يمكن �إعادتها مرارًا؛ يكلف المعلم 
الطلبة م�شاركة زملائهم في تنفيذه ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب الطهو المتخ�ص�صة عن �أ�سماء �أنواع �أخرى يدخل 

كريم باتي�سير في �إعدادها، ثم كتابة تقرير عنها، ثم عر�ضه على زملائهم.

- ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )15-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-8(: تارت الم�شم�ش (Apricpt Tart).المو�ضوع

- يتعرف تارت الم�شم�ش.
- يتعرف خطوات �إعداد تارت الم�شم�ش.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد تارت الم�شم�ش.
- يعد تارت الم�شم�ش.

التعلم عن  طريق الن�شاط/ التدريب
-  تنفيذ التمرين )1–8( المتعلق ب�إعداد تارت الم�شم�ش كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل المر�سوم على ال�سبورة، والمرتبط بال�شكل )1( 
في �صفحة )74( من الكتاب المدر�سي، ثم بيان المكونات والح�شوات المختلفة 
لتارت الم�شم�ش، و�أن ا�سمها يختلف باختلاف ح�شواتها, مع ذكر �أمثلة على 

�أنواعها المختلفة. 
 تكليف الطلبة قراءة التمرين )1–8(، والت�أكيد على �أهمية الت�سل�سل في تنفيذ 

الخطوات في �أثناء العمل.
 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين، ح�سب عدد 
الطلبة, بما في ذلك جزء من عجينة ال�سابليه المعدة م�سبقًا، قبل بدء ح�صة التدريب 

العملي.
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي: 

 فرد العجينة على الطاولة بالحجم وال�سمك المطلوبين، ثم و�ضعها في القالب 
المنا�سب، وو�ضع الكريمة عليها، و�صف الم�شم�ش فوقها، ثم خبزها مدة )20( 

دقيقة في درجة حرارة )5200�س(.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 الطلب �إلى مجموعات الطلبة تجهيز المواد كاملة ح�سب المقادير.
في  المهنية  وال�صحة  وال�سلامة  النظافة  معايير  مراعاة  ب�ضرورة  الطلبة  تذكير   

خطوات العمل كلها.
 تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين ب�إ�شرافه.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 تدريب الطلبة على كيفية تبريد تارت الم�شم�ش وحفظه ح�سب الأ�س�س المتبعة.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.
- تقويم �أداء الطلبة.

 ملحق )1-16( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة  �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء �أنواع �أخرى من التارت الذي يعد بهذه الطريقة، ثم 

عر�ضها على زملائهم.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )16-1(.

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

نظري )�ساعة(، عملي )�ساعة(.
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الملاحق

 تمرين )1-9(: تارت الفراولة (Strawberry Tart). المو�ضوع

- يتعرف تارت الفراولة.
- يتعرف خطوات �إعداد تارت الفراولة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد تارت الفراولة.
- يعد تارت الفراولة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
-  تنفيذ التمرين )1–9( المتعلق ب�إعداد تارت الفراولة كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�شكل المر�سوم على ال�سبورة، والمرتبط بال�شكل )1( في 
�صفحة )77( من الكتاب المدر�سي، ثم بيان مكونات تارت الفراولة المختلفة.

 تكليف الطلبة قراءة خطوات تنفيذ التمرين )1–9(، وبيان �أهمية الت�سل�سل في 
تنفيذ الخطوات في �أثناء العمل.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين، ح�سب عدد 
الطلبة, ومن �ضمنها جزء من عجينة ال�سابليه المعدة م�سبقًا، قبل بدء ح�صة التدريب 

العملي.
 تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي: 

 فرد العجينة على الطاولة بالحجم وال�سمك المطلوبين، ثم و�ضعها في القالب 
المنا�سب، وخبزها في درجة حرارة )5180�س( حتى تن�ضج، ثم �إخراجها من 
الفراولة  ثم �صف  عليها،  م�سبقًا  معد  باتي�سير  وتبريدها، وو�ضع كريم  الفرن 

فوقها، ثم دهنها بالجيلاتين، ثم حفظها في الثلاجة.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 تكليف مجموعات الطلبة تجهيز المواد كاملة ح�سب المقادير. 
في  المهنية  وال�صحة  وال�سلامة  النظافة  معايير  مراعاة  ب�ضرورة  الطلبة  تذكير   

خطوات العمل كلها.
 طلب المعلم �إلى الطلبة  تنفيذ التمرين ب�إ�شرافه.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 تدريب الطلبة على كيفية تبريد التارت وحفظه لحين الا�ستخدام.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.
- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1- 17( من �أدوات التقويم.

  الحذر عند ا�ستخدام الفرن في عمليات الخبز والتحمير.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-  تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة  �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
-  تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء �أنواع �أخرى من التارت الذي يعد بهذه الطريقة، ثم 

عر�ضها على زملائهم.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )17-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعة(.
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-  قد تختلف طريقة �إعداد الفطيرة من �شخ�ص �إلى �آخر، �إلّا �أن 
الفطيرة الناتجة تمثل ما هو مطلوب.

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

       تمرين )1-10(: فطيرة التفاح  (Appel Pie).المو�ضوع

- يتعرف خطوات �إعداد فطيرة التفاح. 		 - يتعرف فطيرة التفاح. 

		 - يعد فطيرة التفاح.  - يجهز المواد اللازمة لإعداد فطيرة التفاح.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
- التمهيد للمو�ضوع بطرح بع�ض الأ�سئلة، مثل:

 لماذا يف�ضل ا�ستخدام التفاح الحاذق لإعداد فطيرة التفاح؟ 
 هل يمكن ا�ستخدام التفاح العادي مثًال ؟

 متى ي�ضاف ال�سكر �إلى الفطيرة؟ لماذا؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

 التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها، ثم تكليفها بالمهام الآتية:
 مناق�شة المعلومات النظرية للتمرين )1-10(، في ال�صفحات: 80، 81، 82.

 مناق�شة �أهمية ا�ستخدام المعايير والمكاييل في �إعداد الفطيرة.
 تنظيم نقا�ش بخ�صو�ص التجهيزات اللازمة للعمل، و�أهمية ا�ستخدامها.

 مناق�شة خطوات تنفيذ التمرين الواردة في الكتاب المدر�سي، واعتمادها مرجعًا 
في تنفيذ التمرين.

 تحديد معايير التقويم اللازمة للعمل، مرورًا بمراحل الإعداد والتجهيز, وخطوات 
العمل, والإنجاز والتقديم, ومدى �إمكانية �إ�ضافة المعايير �أو تعديلها.

 تحديد الزمن اللازم للتنفيذ. 
ا �شفهيًّا للمهمة التي �أوكلت �إلى مجموعته.  تقديم مقرر كل مجموعة عر�ضً

 �إدارة الحوار مع الطلبة لمناق�شة الإجابات، وتدوين النقاط الرئي�سة على ال�سبورة.
 تجهيز الم�شغل لتنفيذ التمرين. 

 الطلب �إلى الطلبة الالتزام بالان�ضباط والهدوء في �أثناء العمل.
 توجيه الطلبة �إلى الجلو�س في و�ضع يتيح للجميع  م�شاهدة العر�ض. 

 عر���ض المواد الأولية الخام المتوافرة على طاولة العمل في الم�شغل، ثم تو�ضيح  
كيفية ا�ستخدامها، و�أهمية ا�ستخدام المكاييل فيها.

 عر�ض الأدوات والتجهيزات الخا�صة بالتمرين )طناجر, قلايات, �سكاكين, قوالب, 
موازين(, وكيفية ا�ستخدامها، و�أهمية الحفاظ على نظافتها في �أثناء العمل وبعده.

-  تنفيذ المعلم التمرين.
-  تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاط )1-10( المتعلق ب�إعداد فطيرة التفاح.

  ملحق )1-18( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 التفاح الحاذق، ال�سكر الخ�شن. 

   الحذر عند ا�ستخدام الفرن والغاز و�أدوات تقطيع العجين.
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عـلاج
-  تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة و�صفات �أخرى م�شهورة )من العجينة نف�سها( ت�ستخدم في 

�إعداد �أطباق.

- ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

- �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )18-1(.

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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تمرين )1-11(: عجينة البقلاوة )العجينة البي�ضاء(المو�ضوع
 .(Backlawa Dough)  

- يتعرف عجينة البقلاوة، وم�شتقاتها.
- يتعرف خطوات �إعداد عجينة البقلاوة، وعدد طبقات كل �صنف منها.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد عجينة البقلاوة.
- يعد عجينة البقلاوة.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
البقلاوة  - بيان المعلم الخطوات الأ�سا�سية لإنتاج الأ�شكال المختلفة من عجينة 

ذات الجودة العالية، كما ي�أتي:
 التح�ضير الم�سبق للمو�ضوع.

 تدوين النتاج على ال�سبورة، وتو�ضيحه للطلبة ب�إيجاز.
 الف�صل بين الخطوات الخا�صة الواجب مراعاتها للح�صول على عجينة  البقلاوة 
ومنتجاتها ذات الجودة العالية, والخطوات المهمة لإنتاج �أ�شكال مختلفة منها.

التدري�س المبا�شر/ �أوراق العمل 
- تح�ضير المو�ضوع م�سبقًا، وتجهيز �أوراق العمل لتوزيعها على الطلبة.

- �شرح المعلم �صفات الجودة في منتجات هذه العجينة، بعمل نماذج خا�صة يعدها 
لهذا النوع من العجائن، ثم توزيعها على �شكل �أوراق عمل، بعد تق�سيم الطلبة 

�إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة، ثم عمل الآتي:
 توزيع �أوراق العمل على المجموعات.

 تكليف الطلبة النظر �إلى ال�صور الملحقة بمو�ضوع الدر�س )1، 2، 3، 4، 5(، 
في �صفحة )83(، و)84(.   

 تكليف المجموعات كتابة رقم ال�صورة، و�سبب وجودها، ومناق�شته.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات 

لمناق�شتها.
 تجهيز الغرفة ال�صفية والم�شغل لتنفيذ التمرين )1-11( المتعلق ب�إعداد عجينة 

البقلاوة. 
 الإيعاز �إلى الطلبة ب�ضرورة الالتزام بالنظام في �أثناء �سير الح�صة في الم�شغل.

 عر�ض المواد الأولية الخام المجهزة والمتوافرة، وتو�ضيح  كيفية ا�ستخدامها و�أ�س�س 
العمل بها.

 عر�ض الأدوات والتجهيزات اللازمة للعمل، وتو�ضيح �أهمية ا�ستخدامها، 
و�ضرورة �إعادتها نظيفة.

 عمل المعلم عينة من العجينة �أمام الطلبة حتى يتمكنوا من تنفيذ التمرين مرة 
�أخرى بناءً على ما �شاهدوه.

-  تكليف الطلبة تنفيذ الن�شاط )1-11( المتعلق ب�إعداد العجينة البي�ضاء، وتدوين 

 ملحق )1-19( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملاحظاتهم في دفاترهم في �أثناء العمل ، ثم مناق�شتها في الح�صة 
اللاحقة.

- تقويم �أداء الطلبة.

  العجينة البي�ضاء (Baklawa Dough)، الحلويات ال�شرقية.

  ا�ستخدام المرق الخا�ص )الن�شابة( بهذه العجينة ا�ستخدامًا �صحيحًا تحت الذراعين، 
ولي�س براحة الكف؛ لأنها تحتاج �إلى جهد ع�ضلي، وقد ت�سبب بع�ض الألم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف الطلبة �إعادة عمل بع�ض الأ�شكال من عجينة البقلاوة، م�ستخدمين الجاهز 

منها في الأ�سواق.
�إثـراء 

- تكليف الطلبة البحث في محلات بيع �أدوات ت�صنيع الحلويات العربية عن الأدوات 
الخا�صة بمثل هذا النوع من العجائن، وتدوين الملاحظات المهمة عنها )مثل: مقاطع 
البقلاوة, و�سيخ البقلاوة, والن�شابه(، ثم �إح�ضار �صور �أو نماذج لها، وعر�ضها �أمام 

الزملاء في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )19-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.

- �سميت عجينة البقلاوة بالعجينة البي�ضاء؛ نظرًا �إلى عدم احتوائها على �أي نوع من الأ�صباغ, 
واحتوائها على ن�سبة عالية من الن�شا الأبي�,ض ون�سبة معينة من الق�شطة عند ح�شوها, ف�ًالض 

عن عدم �إدخال مواد تخمير فيها, وهي تكون عادة جافة الوجه محمرة ب�صورة ب�سيطة.

معلومات �إ�ضافية
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تمرين )1-12(: الق�شطة المطبوخة )Cream، Achta(.المو�ضوع

- يتعرف الق�شطة المطبوخة.
- يتعرف خطوات �إعداد الق�شطة المطبوخة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الق�شطة المطبوخة.
- يعد الق�شطة المطبوخة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة لا�ستنتاج �أهمية الن�شا  في عمل الق�شطة، ثم 

طرح ال�س�ؤال الآتي: 
قيم  �إ�ضفاء  �إلى  ي�ؤدي  الحليب  على  المحتوية  الأطباق  �إلى  الن�شا  �إ�ضافة  �إنّ   

ا منها. جديدة �إلى الطبق، اذكر بع�ضً
- تنفيذ التمرين )1-12( المتعلق بالق�شطة المطبوخة على النحو الآتي:

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.
 �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.

- تنفيذ التمرين �أمام المجموعات على النحو الآتي:
 و�ضع الحليب في الطنجرة المخ�ص�صة لذلك على الغاز حتى الغليان.

 �إذابة الن�شا في كوب من الحليب البارد.
 �إ�ضافة الن�شا المذاب �إلى الحليب المغلي على نار هادئة مع الا�ستمرار في التحريك.

 �إ�ضافة ماء الزهر �أو الورد �إلى الخليط، وخفقه جيدًا حتى يتجان�س.
  تبريد الق�شطة وو�ضعها في طبق التقديم، وحفظها في الثلاجة لحين التقديم.
- تنفيذ المجموعات التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب 

المدر�سي. 
- متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

- تذكير الطلبة ب�ضرورة الالتزام بتعليمات ال�سلامة المهنية.
- تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.

ملحق )1-20( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الكوب المعياري, الكنافة المبرومة.

قبل  وكذلك  تف�سد،  لا  حتى  البراد  في  و�ضعها  قبل  الق�شطة  برودة  من  الت�أكد   
ا�ستعمالها في العمل.
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عـلاج
-  تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد العائلة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في كتب �إعداد الحلويات وت�صنيعها عن �أطباق يمكن ا�ستخدام 

الق�شطة فيها. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: قائمة ر�صد )20-1(.

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-13(: وربات بالق�شطة  )Warbat bel Achta(.المو�ضوع

- يتعرف الوربات بالق�شطة.
- يتعرف خطوات �إعداد وربات بالق�شطة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد وربات بالق�شطة.
- يعد وربات بالق�شطة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة لا�ستنتاج مفهوم حلوى الوربات بالق�شطة، 

ثم طرح ال�س�ؤال الآتي:
الحلويات  �أم  ال�ساخنة  الحلويات  �ضمن  النوع  هذا  ي�صنف  �أن  يفتر�ض  هل   

الباردة؟ 
- تنفيذ التمرين )1-13( المتعلق ب�إعداد وربات بالق�شطة على النحو الآتي:

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.
 �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.

- تنفيذ المعلم التمرين على النحو الآتي:
 �إح�ضار رقائق عجينة الوربات المجهزة م�سبقًا.

 تقطيع رقائق العجين على �شكل مربعات كبيرة.
 و�ضع الق�شطة و�سط العجين، وطيّ زاوية على �أخرى.

 �صف الوربات في �صينية الخبز، ثم غمرها بال�سمن.
  �شي الوربات في درجة  )5200 �س( مدة تتراوح بين )30-40( دقيقة 

حتى ت�صبح ذهبية اللون.
 �إخراج ال�صينية من الفرن، وت�صفية ال�سمن منها، ثم غمرها بالقطر ال�ساخن 

مدة دقيقتين.
 تقطيع الوربات، وو�ضعها في جاط التقديم، ثم تزيينها وتقديمها.

- تنفيذ المجموعات التمرين. 
- متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها. 

- تذكير الطلبة  بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.
ال��سؤال  ن�شاط )فكر(, وطرح  تنفيذ  للطلبة عند  تنظيم جل�سة ع�صف ذهني   -

الآتي: لماذا يعد طبق الأرز بالحليب من �أطباق الحلوى؟

 ملحق )1-21( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 الوربات, عجينة الرقائق.

   الحذر عند ا�ستخدام الفرن في عمليات الخبز والتحمير.
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عـلاج
- تكليف الطلبة كتابة ملاحظاتهم عن الطبق المعد عن طريق التذوق، و�إبداء الر�أي.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد طبق مماثل با�ستخدام �إحدى الو�صفات من كتب الحلويات، 

ثم تدوين الملاحظات ب��شأنها، ومناق�شة الزملاء فيها لاحقًا.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: قائمة ر�صد )21-1(.

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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الملاحق

تمرين )1-14(: الكلاج  )Alkullaj(.المو�ضوع

- يتعرف الكلاج وح�شواته المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد الكلاج.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الكلاج.
- يعد الكلاج.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة، لا�ستنتاج مفهوم حلوى الكلاج، ثم طرح 

ال�س�ؤال الآتي: 
 هل يفتر�ض �أن ي�صنف هذا النوع �ضمن الحلويات ال�ساخنة �أم  الحلويات الباردة؟

- تنفيذ التمرين )1-14( المتعلق بعمل الكلاج كما ي�أتي:
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات.

 �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.
 تنفيذ المعلم التمرين �أمام المجموعات.

 �إح�ضار رقائق عجينة الكلاج المجهزة م�سبقًا.
 تقطيع رقائق العجين على �شكل مربعات كبيرة.

 و�ضع الق�شطة و�سط العجين، وطيّ زاوية على �أخرى.
 �صف الكلاج في �صينية الخبز، ثم غمرها بالزيت.

 �شي الكلاج حتى ي�صبح ذهبي اللون.
 �إخراج ال�صينية من الفرن، وت�صفية الزيت منها، ثم غمرها بالقطر ال�ساخن مدة 

دقيقتين.
 و�ضع الكلاج  في جاط التقديم، ثم تزيينها وتقديمها.

- تنفيذ المجموعات التمرين. 
- متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-22( من �أدوات التقويم.

 الحذر عند �إ�ضافة الزيت �أو ال�سمن. 

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  اللفائف. 

- يمكن ا�ستخدام ال�سكر الناعم بدل القطر.
- يمكن ا�ستخدام المك�سرات في الح�شوة  بدل الق�شطة �أو الجبنة.

معلومات �إ�ضافية
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عـلاج
- تكليف بع�ض الطلبة كتابة ملاحظاتهم عن الطبق المعد عن طريق التذوق،  و�إبداء 

الر�أي.
�إثـراء 

من  الو�صفات  �إحدى  با�ستخدام  مماثل  طبق  �إعداد  الطلبة  من  مجموعة  تكليف   -
كتب الحلويات، ثم تدوين الملاحظات ب��شأنها، ومناق�شة الزملاء فيها لاحقًا.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )22-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

 نظري )�ساعة(، عملي )�ساعة(.
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تمرين )1-15(: القطر )Syrup(.المو�ضوع

- يتعرف �أنواع القطر المختلفة.
- يدرك �أهمية ت�صنيع القطر للحلويات، ودرجات كثافته.

- يتعرف خطوات �إعداد القطر.
- يجهز المواد اللازمة لإعداد القطر.

- يعد القطر.

التدري�س المبا�شر/�أ�سئلة و�أجوبة 
- التمهيد للمو�ضوع بطرح بع�ض الأ�سئلة، مثل:

 كيف يمكن التمييز بين القطر العادي والقطر الم�سلح )المركز(؟
 كيف يمكن الحكم )بالنظر( على القطر ب�أنّه جيد؟

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تق�سيم الطلبة �إلى ثلاث مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها، ثم توزيع المهام 

عليها كما ي�أتي:
 المجموعة الأولى: مناق�شة �صفات الجودة في ال�سكر الم�ستخدم لعمل القطر.
 المجموعة الثانية: مناق�شة الأمور التي ينبغي مراعاتها عند عمل القطر، و�أ�س�س 

تخزينه.
 المجموعة الثالثة: مناق�شة طرائق الطهو الم�ستخدمة في �إعداد القطر.

- عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات 
لمناق�شتها، وتلخي�صها، ثم تدوينها على ال�سبورة. 

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- عر�ض التمارين �شفويًّا �أمام الطلبة وتطبيقها خطوة خطوة.

- تنفيذ التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات العمل الواردة في الكتاب المدر�سي.
- و�ضع ال�سكر في وعاء عميق، ثم �إ�ضافة كمية من الماء بمقدار )كوب - كوبين(  
على نار هادئة، ثم �إ�ضافة الليمون �أو كب�ش القرنفل �أو ماء الورد �إلى القطر؛ 

لإعطائه نكهة، �أو �إزالة زفرة ال�سكر.
- تجهيز المقادير للطلبة, وكذلك الأدوات والمواد اللازمة للتنفيذ قبل بدء الح�صة العملية.

- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين.
- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.

- الطلب �إلى كلتا المجموعتين تطبيق ما عر�ض عليهما من عمل القطر، ثم حفظه. 
- متابعة المعلم المجموعتين في �أثناء العمل، وتقويمهما.

 ملحق )1-23( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

  الثيرموميتر، القطر الم�سلح.

  الحذر عند غلي ال�سكر مع الماء لعمل القطر. 

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف الطلبة كتابة مقادير القطر ب�أنواعه )الخفيف، والمتو�سط، والكثيف(، ودرجات 

حرارة جاهزية كل منها.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة تقرير عن الحلويات التي ي�ستخدم فيها القطر المركز، ثم عر�ضه 

على زملائهم.  

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )23-1(

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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تمرين )1-16(: زنود ال�ست )Znoud ALSit(.المو�ضوع

- يتعرف حلوى زنود ال�ست.
- يتعرف خطوات �إعداد حلوى زنود ال�ست.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد حلوى زنود ال�ست.
- يعد حلوى زنود ال�ست.

التعلم عن طريق الأن�شطة/التدريب 
- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة عن طريق  ال�سرد، ثم فتح باب الحوار.

- يقوم بع�ض �أ�صحاب الحفلات الخا�صة بتوزيع الحلويات في حفلاتهم، وتكون 
غالبًا بالقطعة، �أو بالحبة؛ لذا، يحدد �صاحب الحفل عدد الحبات بناءً على عدد 
�أخرى.  المدعوين حتى لا تزيد الكمية من ناحية، ولتقليل الكلفة من ناحية 
�أو  �أ�صناف الحلويات المعدة بالقطعة  وهنا يقوم �صاحب الحفل بال�س�ؤال عن 
الحبة، ومنها زنود ال�ست، وهي من الحلويات العربية المعروفة لدى بع�ضهم، 

فيطرح ال�س�ؤالين الآتيين:
 ما حلوى زنود ال�ست؟ 

 هل تح�ضر من عجائن معروفة �سبق لنا �أن ا�ستخدمناها؟ 
- تنفيذ التمرين )1-16( المتعلق بحلوى زنود ال�ست على النحو الآتي:

 تنفيذ المعلم التمرين.
 تدوين الطلبة ملاحظاتهم في �أثناء تنفيذ المعلم التمرين.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة.
 تجهيز الأدوات والمواد الخام  اللازمة لكل مجموعة.

 تكليف مجموعات الطلبة بتنفيذ التمرين.
 متابعة المعلم �أداء المجموعات، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.

 تذكير الطلبة ب�ضرورة مراعاة تعليمات ال�سلامة المهنية في  �أثناء عملية القلي.
 تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.

- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة عند تنفيذ ن�شاط )فكر(, وطرح ال��سؤال الآتي:
 لماذا يجب لف العجينة على نحوٍ طولي �أ�سطواني في زنود ال�ست؟

- تنفيذ كل مجموعة التمرين، م�ستخدمة عجينة البقلاوة المح�ضرة م�سبقًا.
- تقويم �أداء الطلبة.

 ملحق )1-24( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

  زنود ال�ست, الملعقة المعيارية. 

   الانتباه لكمية الزيت الم�ستخدمة في القلي بحيث لا ترتفع عن م�ستوى الن�صف 
في المقلاة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

- لا تختلف العجينة الم�ستخدمة في �إعداد حلوى زنود ال�ست عنها 
في الوربات، �أو الوردات، �أو المخدات؛ فكلها م�سميات للعجينة 

نف�سها، لكنها تختلف في ال�شكل فقط.

معلومات �إ�ضافية
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. -  تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في �شبكة الإنترنت عن كيفية �إعادة ا�ستخدام الزيت الم�ستعمل 

مرة �أخرى. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )24-1(

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-17(: الكرو�سان ) Croissants(.المو�ضوع

- يتعرف الكرو�سان، وح�شواته المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد الكرو�سان.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الكرو�سان.
- يعد الكرو�سان.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تق�سيم الطلبة �إلى خم�س مجموعات عمل، وتكليفهم مناق�شة �أنواع العجائن 

الرئي�سة الواردة في التمرين، على النحو الآتي: 
 المجموعة الأولى:  عر�ض �صورة عجينة الكرو�سان، ومناق�شة المجموعات 
الأخرى في مكوناتها وم�شتقاتها، ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.

 المجموعة الثانية: عر�ض �صورة لمكونات عجينة الكرو�سان وموادها الأولية، 
ومناق�شة مكوناتها وم�شتقاتها ومزاياها مع المجموعات الأخرى، ثم تدوين 

ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
وكيفية  وهي عجين،  الكرو�سان  �أ�شكال  �صورة  عر�ض  الثالثة:  المجموعة   
التعامل معها، ومناق�شة �شكلها ومزاياها مع المجموعات الأخرى، ثم تدوين 

ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الرابعة: عر�ض �صورة الكرو�سان جاهزة بعد عملها، ومناق�شة التغير 
في مكوناتها وم�شتقاتها ومزاياها مع المجموعات الأخرى، ثم تدوين ما 

تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموع��ة الخام�سة: عر�ض �صورة تبين طريقة تق��ديم الكرو�سان، ومناق�شة 
م معه، ووقت التقديم، ثم تدوين ما تتو�صل  المجموعات الأخرى في ما يُقَدَّ

�إليه على ال�سبورة.
- حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها، والعمل بروح الفريق.

- تلخي�ص ا�ستجابات الطلبة، وتقويم �أدائهم.
- التو�ضيح للطلبة �أنّ هنالك عجائن �أخرى لم تذكر في الكتاب المدر�سي، و�أنّه 

يمكن عمل الكرو�سان منها.
 التعلم عن طريق الن�شاط/ الزيارة الميدانية

- تنظيم زيارة �إلى �أحد الفنادق.
- تكليف الطلبة تنفيذ ن�شاط الزيارة الميدانية.

- الطلب �إلى الطلبة كتابة تقرير عمّا �شاهدوه في �أثناء الزيارة، ثم عر�ضه على زملائهم 
في ال�صف.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-25( من �أدوات التقويم. 

  الكرو�سان، العجينة المتما�سكة, المارجرين.

  الت�أكد من �سلامة الفرن و�صلاحيته قبل الا�ستخدام. 
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عـلاج
-  تكليف الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء في ال�صف.

 
�إثـراء 

- تكليف الطلبة كتابة تقرير يت�ضمن مكونات �أنواع �أخرى من عجائن حلوى الكرو�سان، 
ثم عر�ضه على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )25-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي ) ثلاث �ساعات(.
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-18(: عجينة الباف بي�ستري )Puff  Pastry(.المو�ضوع

- يتعرف عجينة الباف بي�ستري، وم�شتقاتها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد عجينة الباف بي�ستري.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الباف بي�ستري.
- يعد عجينة الباف بي�ستري.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تق�سيم الطلبة �إلى خم�س مجموعات عمل، وتكليفهم مناق�شة �أنواع العجائن 

الرئي�سة الواردة في التمرين، على النحو الآتي: 
 المجموعة الأولى: عر�ض �صورة عجينة الباف بي�ستري، ومناق�شة المجموعات 

الأخرى في مكوناتها الخام، ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الثانية: عر�ض �صورة عجينة الباف بي�ستري،  ومناق�شة المجموعات 

الأخرى في م�شتقاتها ومزاياها، ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الثالثة: عمل درا�سة عن عجينة الباف بي�ستري، ومناق�شة المجموعات 

الأخرى في قيمتها الغذائية، ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الرابعة: عر�ض �صور تُظهر طريقة عمل عجينة الباف بي�ستري، 
�إليه  تتو�صل  ما  تدوين  ثم  �إعدادها،  كيفية  في  الأخرى  المجموعات  ومناق�شة 

على ال�سبورة.
الباف  لعجينة  النهائية  الأ�شكال  عن  �صورة  عر�ض  الخام�سة:  المجموعة   
بي�ستري بعد خبزها للعر�ض والخدمة، ومناق�شة ذلك مع بقية المجموعات، 

ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
- حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها، والعمل بروح الفريق.

- تلخي�ص ا�ستجابات الطلبة، وتقويم �أدائهم.
- التو�ضيح للطلبة �أنّ هناك �أنواعًا و�أ�شكالًا �أخرى من هذه العجينة يمكن الا�ستفادة 
يعني  الرئي�سة  العجينة  �إعداد  تعلمهم  و�أنّ  المدر�سي،  الكتاب  منها لم تذكر في 

تعرفهم �أ�سا�س الكثير من منتجاتها. 
التعلم عن طريق الن�شاط/ الزيارة الميدانية

- تنظيم زيارة �إلى �أحد الفنادق. 
- تكليف الطلبة تنفيذ ن�شاط الزيارة الميدانية.

على  وعر�ضه  الزيارة،  �أثناء  في  �شاهدوه  عمّا  تقرير  كتابة  الطلبة  �إلى  الطلب   -
زملائهم في ال�صف.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-26( من �أدوات التقويم. 

 العجائن الأ�سا�سية، طيّ العجينة بانتظام. 
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عـلاج
-  تكليف الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء في ال�صف.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد تقرير يت�ضمن �أنواعًا �أخرى من �أ�صناف الباف بي�ستري، ثم 

عر�ضه على زملائهم في ال�صف.
  

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )26-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )ثلاث �ساعات(.
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تمرين )1-19(: كعكة الملفيه )الألفية( )Mille  Feuilles(.  المو�ضوع

- يتعرف كعكة الملفيه، وح�شواتها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد كعكة الملفيه.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد كعكة الملفيه.
- يعد كعكة الملفيه.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة 
 - التمهيد للمو�ضوع بطرح الأ�سئلة �ألآتية:  

 �أيكم يعرف كيفية عمل الكعكة الألفية في المنزل؟ 
 ما طبيعة هذه الكعكة؟ 

 ما المواد التي ت�ستخدم في عجينتها؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة, ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- �شرح مكونات الكعكة الألفية كما ي�أتي:

- التجهيز للمو�ضوع م�سبقًا.
- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة، وتوزيع المهام 

عليها كما ي�أتي:
الباف بي�ستري من الكتاب المدر�سي، ثم   المجموعة الأولى: قراءة فقرة عجينة 
تلخي�صها على ق�صا�صة ورقية )تعريفها, خ�صائ�صها, مكوناتها, ا�ستخداماتها(، 
وربطها بالتمرين الحالي )�إعداد الكعكة الألفية(، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها. 
 المجموعة الثانية: قراءة فقرة المواد الخام اللازمة لعمل الكعكة من الكتاب 
المدر�سي, ثم تلخي�صها على ق�صا�صة ورقية، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.
الكعكة   اللازمة لعمل  الثالثة: قراءة فقرة الأدوات والتجهيزات   المجموعة 

من الكتاب المدر�سي، ثم تلخي�صها، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.  
 المجموعة الرابعة: قراءة فقرة خطوات تنفيذ التمرين )1-19( من الكتاب 

المدر�سي,  ثم تلخي�صها، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.
- تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين.

- متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
- حث مجموعات الطلبة على العمل بروح الفريق.

- عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على بقية المجموعات 
لمناق�شتها، وتقويمها من المعلم.

 ملحق )1-27( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

  الألفية, الفوندان.

  الت�أكد من �سلامة الفرن و�صلاحيته قبل الا�ستخدام.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج

�إثـراء 
 - تكليف مجموعة من الطلبة كتابة تقرير من �إحدى كتب الحلويات الغربية عن عجينة 

الملفيه، ثم عر�ضه على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )27-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-20(: الكعكة الإ�سفنجية )Sponge Cake(.المو�ضوع

- يتعرف الكعكة الإ�سفنجية، وم�شتقاتها، وح�شواتها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد الكعكة الإ�سفنجية.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الكعكة الإ�سفنجية.
- يعد الكعكة الإ�سفنجية.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات عمل، ثم توزيع المهام عليها كما ي�أتي: 

 المجموعة الأولى: التعريف بالكعكة الإ�سفنجية )ال�سبونج(، ومناق�شة المجموعات 
�إليه  �أخرى، ثم تدوين ما تتو�صل  �أهميتها ك�أ�سا�س لعمل حلويات  الأخرى في 

على ال�سبورة.
 المجموعة الثانية: جمع  بع�ض ال�صور لعجينة الكعكة الإ�سفنجية )ال�سبونج(  في 
مراحل �إعدادها، ومناق�شة مراحل الإعداد مع بقية المجموعات، ثم تدوين ما 

تتو�صل �إليه على ال�سبورة. 
 المجموعة الثالثة: ا�ستعرا�ض الكعكة الإ�سفنجية من حيث مكوناتها وم�شتقاتها 
ومزاياها، ومناق�شة ذلك مع بقية المجموعات، ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على 

ال�سبورة.
 المجموعة الرابعة: جمع �صور لبع�ض الأ�صناف الم�شتقة من الكعكة الإ�سفنجية 
وعر�ضها، ثم مناق�شة المجموعات الأخرى في مكوناتها وم�شتقاتها ومزاياها، 

ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
- حث الطلبة على التعاون فيما بينهم، والعمل بروح الفريق.

- تلخي�ص ا�ستجابات الطلبة، وتقويم �أدائهم.
- التو�ضيح  للطلبة �أنّ هناك م�شتقات �أخرى للكعة لم تذكر في الكتاب المدر�سي، 
و�أنّ تعلمهم �إعداد العجينة الرئي�سة يعني تعرفهم �أ�سا�س الكثير من منتجاتها. 

- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين )1-20( ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة 
في الكتاب المدر�سي.

- متابعة المعلم مجموعات الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين، وحثها على العمل بروح الفريق. 
- الطلب �إلى بع�ض الطلبة كتابة تقرير عن م�شاهداتهم وملاحظاتهم في �أثناء ح�صة 

التدريب العملي، ثم عر�ضه على زملائهم في ال�صف.

 ملحق )1-28( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

  ال�سبونج, ورق الزبدة )الكترايت(، رف �شبك.
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عـلاج
- تكليف الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء في ال�صف.

�إثـراء 
الإ�سفنجية  الكعكة  م�شتقات  من  �أخرى  �أنواع  تقرير عن  كتابة  الطلبة  تكليف   -

الرئي�سة، ثم عر�ضه على الزملاء في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على  الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )28-1(.

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-21(: كريمة الزبدة )Butter Cream(.المو�ضوع

- يتعرف كريمة الزبدة.
- يتعرف خطوات �إعداد كريمة الزبدة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد كريمة الزبدة.
- يعد كريمة الزبدة.

التعلم عن طريق الن�شاط/التدريب 
طرح  ثم  الزبدة،  كريمة  مفهوم  لا�ستنتاج  للطلبة  ذهني  ع�صف  جل�سة  تنظيم   -

الأ�سئلة الآتية:
 ما �أف�ضل دهن ي�ستخدم في ت�صنيع كريمة الزبدة؟ لماذا؟

 هل يمكننا ا�ستخدامها في ح�شو الكعكات �أو للتزيين؟ 
 هل ت�صلح لأنواع �أخرى من الحلويات؟

 تنفيذ التمرين )1-21(: كريمة الزبدة على النحو الآتي:
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد الخام اللازمة.
- تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي 

كما ي�أتي:
 تح�ضير  بيا�ض )6( بي�ضات، و)1/2( كغم من ال�سكر العادي، و)1/2( كغم من 
الزبدة الطرية، و )50( غم �سكر )للر�ش(، وملعقة �صغيرة من الفانيلا ال�سائلة.

 تجهيز م�ستلزمات التمرين )طنجرة للغلي, خلاط للخفق، وعاء عميق, غاز, 
ملعقة �صغيرة, ميزان(.

 خفق البيا�ض جيدًا حتى ي�صبح مثل الرغوة تمامًا، ثم �إ�ضافة ال�سكر حتى ي�شتد 
بيا�ضه.

 غلي ال�سكر العادي حتى ي�صبح قطرًا �شديدًا،  ثم �إ�ضافته �إلى البيا�ض ببطء، 
الخليط  خفق  ثم  للخليط،  الطرية  الزبدة  �إ�ضافة  ثم  التحريك،  ا�ستمرار  مع 
كامًال مدة )5( دقائق حتى يتجان�س الخليط جيدًا، وي�صبح لونه قريبًا للأبي�ض 

ويت�ضاعف حجمه.
نايلون، ثم و�ضعه في مكان  الزبدة في وعاء عميق، وتغطيته بقطعة   حفظ 

بارد لحين الا�ستعمال. 
- تنفيذ المجموعات التمرين.

- متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل, وتوجيهها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-29( من �أدوات التقويم.

  ا�ستخدام واقي الخلاط الكهربائي عند العمل.
  الحذر عند �إ�ضافة القطر ال�ساخن �إلى الخليط.

 كريمة الزبدة )�أوبير(، ن�سبة الد�سم العالية.

- تذكير الطلبة ب�ضرورة  مراعاة تعليمات ال�سلامة العامة.
- تذكير الطلبة بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.

- تنظيف المكان والأدوات بعد الانتهاء من العمل.
- عمل ع�صف ذهني للطلبة عند تنفيذ ن�شاط )فكر(, ثم طرح ال��سؤال الآتي:

     لماذا ت�ستخدم فوطة القما�ش لتن�شيف البي�ض الم�سلوق البو�شد؟



187

عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء في ال�صف.  

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في المراجع المختلفة عن طرائق �إعداد الحلويات وت�صنيفها، 

ثم كتابة تقرير عن كيفية �إعداد الكريمات، ثم عر�ضه على الزملاء في ال�صف.  

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )29-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-22(: جاتوه الفواكه )Fruit Gatoux(.المو�ضوع

- يتعرف جاتوه الفواكه، ومكوناته المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد جاتوه الفواكه.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد جاتوه الفواكه.
- يعد جاتوه الفواكه.

التعلم عن طريق الن�شاط/ العر�ض التو�ضيحي، المحا�ضرة
- تنفيذ التمرين )1-22(: جاتوه الفواكه كما ي�أتي: 

 تجهيز الغرفة ال�صفية  لل�شرح النظري، والم�شغل لتنفيذ التمرين.
 الإيعاز �إلى الطلبة بالتزام النظام والهدوء في �أثناء تنفيذ التمرين في الم�شغل.

 الطلب �إلى الطلبة تجهيز ورقة وقلم لتدوين ملاحظاتهم بخ�صو�ص خطوات 
تنفيذ التمرين.

 توجيه الطلبة �إلى الجلو�س في و�ضع يتيح للجميع م�شاهدة العر�ض، وتدوين 
الملاحظات.

 عر�ض التجهيزات المتوافرة لأداء التمرين )فرن, خفاقة, �إ�سباتول, �سكين، 
من�شار, مقلاة �صغيرة، كي�س كريم للتزيين, ق�شارة, لوح فرم, فر�شاة دهان 

ناعمة(، ثم بيان كيفية ا�ستخدامها.
 تقطي��ع الكعكة الإ�سفنجية �إلى )3( �شرائ��ح، ثم ر�ش ماء الأنانا�س �أو الدراق 
على وجه ال�شريحة الأولى، وو�ضع الكريمة فوقها، ثم دهنها كلها، و�إ�ضافة 
الفواك��ه بع��د تنظيفها وتقطيعها عل��ى �سطح الكريمة, ثم و���ضع طبقه ثانية 
الخط��وات نف�سه��ا, ثم و�ضع الطبق��ة الأخيرة وعليها كريم��ة الزبدة بحيث 
تغطيها كاملة )الوجه, والجوانب(، وتزيين ال�سطح بما تبقى من الفواكه، ثم 

دهن الوجه بجلاتين الحلويات بعد حله بوا�سطة الفر�شاة.
- تكليف الطلبة تدوين ملاحظاتهم على ق�صا�صة ورقية لمناق�شتها في ال�صف بعد 

انتهاء التمرين.
- الطلب �إلى الطلبة العودة �إلى الغرفة ال�صفية، والنظر �إلى ال�صور الموجودة في 
العملية  المعلومات  لربط  المدر�سي،  الكتاب  �صفحة )118(، و )119( من 
بالمعلومات النظرية، وبملاحظاتهم في الم�شغل، وتو�ضيحها لهم بعد المناق�شة. 

- تقويم �أداء الطلبة.

ملحق )1-30( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 الجلاتين , الإ�سباتول.

  الت�أكد من �سلامة الفرن و�صلاحيته قبل الا�ستخدام.
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عـلاج
- تكليف الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء في ال�صف.

�إثـراء 
ثم عر�ضها على   الفواكه،  �أخرى من جاتوه  �أنواع  �أ�سماء  كتابة  الطلبة  تكليف   -

زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )30-1(

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.



190

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-23(: كعكة ال�سوي�س رولالمو�ضوع
.)Swiss Roll Cak( 

- يتعرف كعكة ال�سوي�س رول، وح�شواتها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد كعكة ال�سوي�س رول.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد كعكة ال�سوي�س رول.
- يعد كعكة ال�سوي�س رول.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات عمل، ثم توزيع المهام عليها كما ي�أتي: 

المجموعات  ال�سوي�س رول، ومناق�شة  التعريف بكعكة  الأولى:  المجموعة   
الأخرى في �أهميتها ك�أ�سا�س لعمل حلويات �أخرى، ثم تدورين ما تتو�صل 

�إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الثانية: جمع  بع�ض ال�صور لعجينة كعكة ال�سوي�س رول في مراحل 
�إعدادها، ومناق�شة المجموعات الأخرى في مراحل �إعدادها وتجهيزها، ثم 

تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الثالثة: ا�ستعرا�ض مكونات كعكة ال�سوي�س رول وم�شتقاتها ومزاياها، 

ومناق�شة ذلك مع بقية المجموعات، ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الرابعة: جمع �صور لبع�ض الأ�شكال الم�شتقة من كعكة ال�سوي�س 
رول وعر�ضها، ثم مناق�شة المجموعات الأخرى في مكوناتها ومزاياها، ثم 

تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
- حث مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها، والعمل بروح الفريق.

- تلخي�ص ا�ستجابات الطلبة، وتقويم �أدائهم.
- التو�ضيح للطلبة �أنّ هناك م�شتقات �أخرى للكعكةلم تذكر في الكتاب المدر�سي، 
و�أنّ تعلمهم �إعداد العجينة الرئي�سة يعني تعرفهم �أ�سا�س الكثير من منتجاتها. 

- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين )1-23( ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة 
في الكتاب المدر�سي.

- متابعة مجموعات الطلبة في �أثناء �أداء التمرين، وحثها على العمل بروح الفريق. 
- الطلب �إلى الطلبة كتابة تقرير عن م�شاهداتهم وملاحظاتهم في �أثناء ح�صة التدريب 

العملي، ثم عر�ضه على الزملاء في ال�صف.

ملحق )1-31( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

  ال�شكل الأ�سطواني, ال�شرائح, ورق الزبدة )الكترايت(.

  الت�أكد من �سلامة الفرن و�صلاحيته قبل الا�ستخدام.
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عـلاج
- تكليف الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء في ال�صف.

�إثـراء 
رول  ال�سوي�س  كعكة  �أ�شكال  من  �أخرى  �أنواع  �أ�سماء  كتابة  الطلبة  تكليف   -

وح�شواتها، ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )31-1(

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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تمرين )1-24(:كعكة الفواكه المجففةالمو�ضوع
.)Dry Fruit Cake( 

- يتعرف كعكة الفواكه المجففة، ومكوناتها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد كعكة الفواكه المجففة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد كعكة الفواكه المجففة.
- يعد كعكة الفواكه المجففة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ العر�ض التو�ضيحي في الم�شغل، المحا�ضرة
- تنفيذ المعلم التمرين )1-24(: كعكة الفواكه المجففة كما ي�أتي: 

 تجهيز الغرفة ال�صفية  لل�شرح النظري، والم�شغل لتنفيذ التمرين.
 الإيعاز �إلى الطلبة بالتزام النظام والهدوء في �أثناء تنفيذ التمرين في الم�شغل.

 الطلب �إلى الطلبة تجهيز ورقة  وقلم لتدوين ملاحظاتهم بخ�صو�ص خطوات 
تنفيذ التمرين.

 توجيه الطلبة �إلى الجلو�س في و�ضع يتيح للجميع م�شاهدة العر�ض، وتدوين 
الملاحظات.

 ا�ستخدام المعلم الكتاب المدر�سي مرجعًا لح�صة التدريب العملي في �أثناء تنفيذ 
التمرين )1-14(، مراعيًا الت�سل�سل في خطواته على النحو الآتي:

�أوجه  وبيان  التمرين،  لأداء  المتوافرة  الخام  والمواد  التجهيزات  عر�ض   
ا�ستخداماتها، م�ستعينًا بالكتاب المدر�سي، مع تحديد المكونات والمقادير.

 تنفيذ المعلم التمرين.
ق�صا�صة  على    - التمرين  حيال   – ملاحظاتهم  تدوين  �إلى  الطلبة  توجيه   

ورقية، لمناق�شتها في ال�صف بعد انتهاء التمرين.
 تكليف الطلبة �إعداد كعكة الفواكه المجففة.

 تكليف الطلبة العودة �إلى الغرفة ال�صفية، والنظر في الكتاب المدر�سي �إلى 
ال�صور الواردة في �صفحة )124(، ثم �شرح المو�ضوع، مع ربط المعلومات 

النظرية بملاحظات الطلبة في الم�شغل. 
 تقويم �أداء الطلبة.

ملحق )1-32( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 الفواكه المجففة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع الزملاء في ال�صف.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أ�سماء �أنواع �أخرى من م�شتقات كعكة الفواكه المجففة، ثم 

عر�ضها �أمام زملائهم في ال�صف.
.

-  ا�ستراتيجية التقويم: الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )32-1(.

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-25(: ب�سكويت الفواكه المجففةالمو�ضوع
.)Dry Fruit Biscuits( 

- يتعرف الب�سكويت، ومكوناته المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد ب�سكويت الفواكه المجففة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد ب�سكويت الفواكه المجففة.
- يعد ب�سكويت الفواكه المجففة.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات عمل، ثم توزيع المهام عليها كما ي�أتي:

 المجموعة الأولى: تو�ضيح مفهوم عجينة التارت الم�شتقة منها عجينة الب�سكويت، 
على  �إليه  تتو�صل  ما  تدوين  ثم  الأخرى،  المجموعات  مع  مكوناتها  ومناق�شة 

ال�سبورة.
 المجموعة الثانية: عر�ض �صورة لعجينة التارت والأنواع الأخرى الم�شتقة منها، 
مثل ب�سكويت الفواكه المجففة، ومزاياها، ومناق�شة المجموعات الأخرى في 

ذلك، ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
والتجهيزات  الب�سكويت،  عجينة  مكونات  �أهم  عر�ض  الثالثة:  المجموعة   
اللازمة للعمل، ومناق�شتها مع المجموعات الأخرى، ثم تدوين ما تتو�صل 

�إليه على ال�سبورة.
 المجموعة الرابعة: النظر في معايير التقويم ومناق�شتها مع المجموعات الأخرى، 

ثم تدوين ما تتو�صل �إليه على ال�سبورة.
- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.

- تنفيذ المعلم التمرين )1-25( �أمام الطلبة.
- تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين.

- حث مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينها، والعمل بروح الفريق.
- تلخي�ص ا�ستجابات الطلبة، وتقويم �أدائهم.

�أنّ هناك عجائن �أخرى لم تذكر في الكتاب المدر�سي، و�أنّ  - التو�ضيح للطلبة 
�أ�سا�س الكثير من عجائن �إعداد  تعلمهم �إعداد العجينة الرئي�سة يعني تعرفهم 

الب�سكويت. 

 ملحق )1-33( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 التارت, ال�سابليه, الفواكه المجففة, الأوعية المحكمة الإغلاق.

  ارتداء زي العمل المنا�سب.
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عـلاج
- تكلي��ف المعلم الطلبة �إح���ضار �صور لأ�صناف مختلفة من الم��واد المكونة لعجائن 

الب�سكويت، ب�إ�شرافه.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة تقرير عن ثلاثة �أنواع من كل �صنف من �أ�صناف الب�سكويت 
)طبيعة ال�سكر الم�ستخدم فيها، نوع الطحين، نوع الح�شوات(، ثم عر�ضه على 

زملائهم.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )33-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي ) �ساعة(.
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الملاحق

تمرين )1-26(: �شوكليت فوندانالمو�ضوع
.)Chocolate Fondant( 

- يتعرف حلوى �شوكليت فوندان.
- يتعرف خطوات �إعداد حلوى �شوكليت فوندان.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد حلوى �شوكليت فوندان.
- يعد حلوى �شوكليت فوندان.

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

 هل تعد �شوكليت فوندان من الحلويات الم�شهورة في الأردن؟
 هل توجد محلات متخ�ص�صة في �صنع الحلويات الغربية في الأردن؟

 هل �سبق لأحدكم �أن تذوق مثل هذا النوع من الحلويات؟
 ما الفرق بين الحلويات الغربية والحلويات ال�شرقية من حيث: المواد, والطعم, 

وال�شكل, والكلفة.
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة 
�ضمن قائمتين: �إحداهما للحلويات الغربية، والأخرى للحلويات ال�شرقية لبيان 

الفروق بين ال�صنفين. 
 التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي، المحا�ضرة

- تنفيذ التمرين )1-26(: �شوكليت فوندان على النحو الآتي: 
 الإعداد للتمرين م�سبقًا )�صور, مو�شورات, عار�ض �صور(،ثم عر�ضها على 

الطلبة.
 تدوين نتاجات التمرين على ال�سبورة، وتوجيه الطلبة �إلى �ضرورة تحقيق هذه 

النتاجات.
ال�سابق )العجائن والحلوى،  الدر�س  الدر�س الحالي بمو�ضوع   ربط مو�ضوع 
والحلويات الغربية(، وب�إجابات الطلبة؛ لت�أكيد معرفتهم بال�شوكليت فوندان 

والحلويات الغربية.
 الطلب �إلى الطلبة ت�أمل ال�شكل )1( في الكتاب المدر�سي؛ لتعرف �أ�صناف 

الحلويات الغربية )ال�شوكليت فوندان(.
قراءة خطوات  الطلبة  �إلى  المعلم  الرئي�سة بطلب  التمرين  تنفيذ   �شرح خطوات 
العمل في الكتاب المدر�سي، مع التركيز على �ضرورة الالتزام بالخطوات العملية 

لنجاح التمرين.
 تجهيز الم�شغل، والمواد الأولية اللازمة، وكذلك الأدوات.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-34( من �أدوات التقويم.

  الت�أكد من �سلامة الفرن و�صلاحيته قبل الا�ستخدام.

 تنفيذ المعلم التمرين.
 الطلب �إلى الطلبة تنفيذ التمرين.

 متابعة الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.
 مراجعة الطلبة في مراحل �إعداد حلوى �شوكليت فوندان، ومناق�شتهم 

فيها، ثم الطلب �إليهم تدوين ملاحظاتهم في دفاترهم. 

 ال�شوكولاتة البنية الغامقة، الزبدة غير المملحة، الفوندان.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت، وتدوين ملاحظاتهم عليه، ثم عر�ضها 

على الزملاء في ال�صف.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث عن �أ�صناف �أخرى من الحلويات الغربية �شبيهة بال�شوكليت 
فوندان، وتدوين ملاحظاتهم عليها، ثم عر�ضها على زملائهم في ح�صة لاحقة.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )34-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

 عملي )�ساعة(.
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  تمرين )1-27(: كريم كراميلالمو�ضوع
 .)Cream Caramel(

- يتعرف حلوى كريم كراميل.
- يتعرف خطوات �إعداد حلوى كريم كراميل.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد حلوى كريم كراميل.
- يعد حلوى كريم كراميل.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
ثم طرح  كراميل,  مفهوم كريم  لا�ستنتاج  للطلبة  ذهني  تنظيم جل�سة ع�صف   -

بع�ض الأ�سئلة مثل: 
 ما �أهمية هذا النوع من الحلوى؟ 

 هل يفتر�ض �أن ي�صنف هذا النوع �ضمن الحلويات ال�ساخنة �أم الحلويات الباردة؟
- تنفيذ التمرين )1-27(: كريم كراميل على النحو الآتي:

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لها.
 �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.

- تنفيذ المعلم التمرين ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي 
كما ي�أتي:

 و�ضع )4/3( كوب ماء في مقلاة �سميكة، ثم �إ�ضافة )200( غم من ال�سكر 
وترك الخليط على النار حتى ي�صبح لونه ذهبيًّا، ثم �إ�ضافة )100( غم من 

ال�سكر مع ربع كمية الماء المتبقية، وتحريكه حتى يذوب.
 توزيع ال�سكر المذاب داخل قوالب التح�ضير، ثم و�ضعه جانبًا ليبرد.

 غلي الحليب مدة وجيزة حتى ي�صل درجة الفتورة )الب�سترة(.
 خفق ال�سكر والبي�ض والفانيلا معًا، ثم �إ�ضافة الحليب الفاتر �إلى الخليط، ثم 
تحريكه جيدًا حتى يتجان�س، ثم ت�صفيته بم�صفاة ناعمة جيدًا، ثم �سكبه في 

�أوعية التح�ضير فوق ال�سكر المذاب )4/3( ارتفاع القالب(.
�إدخالها   و�ضع الأوعية بما فيها من خليط في �صينية تحوي ماء )4/3(، ثم 
بعد  ال�صينية  من  الأوعية  رفع  ثم  ين�ضج.  ثم  ويجمد  يتما�سك  الفرن حتى 

�إخراجها من الفرن وتركها تبرد.
 �سكب الخليط في �أطباق التقديم،  وتزيينه ب�سلطة الفواكه و الكريمة الطازجة، 

ثم و�ضعه في الثلاجه لحين التقديم.
- تنفيذ المجموعات التمرين.

- متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
- الطلب �إلى الطلبة الالتزام بالنقاط الحاكمة لنجاح التمرين.

- تنظيم جل�سة ع�صف ذهني للطلبة عند تنفيذ الن�شاط )فكر(, ثم طرح ال��سؤال الآتي:
 لماذا يعد طبق الكريم كراميل من �أطباق الحلوى؟

- تقويم �أداء الطلبة.
ملحق )1-35( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 الكراميل.

  الحذر عند �إدخال ال�صينية الفرن �أو �إخراجها منه؛ نظرًا �إلى احتوائها على الماء. 

- يمكن ا�ستخدام �أيّة منكهات �أخرى بدل الفانيلا لإزالة زنخة 
البي�ض، مثل بر�ش البرتقال والليمون. 

معومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت، وتدوين ملاحظاتهم عليه، ثم عر�ضها 

على الزملاء في ال�صف.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث عن �أ�صناف �أخرى من الحلويات الغربية م�شابهة للكريم 
كراميل، وتدوين ملاحظاتهم عليها، ثم عر�ضها على الزملاء في ح�صة لاحقة.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على  الملاحظة. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )35-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.
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تمرين )1-28(: الكعك ال�صخري )Rock Cake(.المو�ضوع

- يتعرف الكعك ال�صخري.
- يتعرف خطوات �إعداد الكعك ال�صخري.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الكعك ال�صخري.
- يعد الكعك ال�صخري.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات عمل، ثم توزيع المهام عليها كما ي�أتي: 

الم�شتقة  ال�صخري  الب�سكويت  عجينة  مفهوم  تو�ضيح  الأولى:  المجموعة   
تتو�صل  ما  تدوين  ثم  الأخرى،  المجموعات  منها، ومناق�شة مكوناتها مع 

�إليه المجموعة على ال�سبورة.
الكتاب  من  ال�صخري  الكعك  عجينة  �صورة  عر�ض  الثانية:  المجموعة   
المدر�سي، ومناق�شة مزاياها مع المجموعات الأخرى، ثم تدوين ما تتو�صل 

�إليه المجموعة على ال�سبورة.
 المجموعة الثالثة: عر�ض �أهم مكونات عجينة الكعك ال�صخري والتجهيزات 
اللازمة لعملها، ومناق�شتها مع المجموعات الأخرى، ثم تدوين ما تتو�صل 

�إليه المجموعة على ال�سبورة.
 المجموعة الرابعة: النظر في معايير التقويم، ومناق�شتها مع المجموعات الأخرى، 

ثم تدوين ما تتو�صل �إليه المجموعة على ال�سبورة.
- �إعطاء كل مجموعة الأدوات والمواد اللازمة.

- تنفيذ المعلم التمرين )28-1(.
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين.

- حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون فيما بينهم، والعمل بروح الفريق.
- توجيه الطلبة، وتقويم �أدائهم.

- التو�ضيح للطلبة �أنّ هناك �أنواعًا �أخرى من عجينة الكعك ال�صخري لم تذكر 
في الكتاب المدر�سي، و�أنّ تعلمهم �صنع العجينة الرئي�سة يعني تعرفهم �أ�سا�س 

الكثير من عجائن �إعداد الب�سكويت. 

 ملحق )1-36( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 الكعك ال�صخري.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف الطلبة �إعداد قائمة ب�أهم الموا�صفات الواجب توافرها في الكعك ال�صخري، 

ثم عر�ضها على الزملاء في ال�صف.
�إثـراء 

- تكليف الطلبة البحث في م�صادر المعرفة المتاحة عن الكعك ال�صخري، ثم كتابة 
تقرير عنه، ثم عر�ضه على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )36-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-29(: عجينة ال�شو المو�ضوع
.)Éclair Paste Or Pate Choux(

- يتعرف عجينة ال�شو، وح�شواتها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد عجينة ال�شو.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد عجينة ال�شو.
- يعد عجينة ال�شو.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
-تنفيذ التمرين )1-29( المتعلق بعجينة ال�شو كما ي�أتي: 

 التخطيط للتمرين، وتجهيز الم�شغل بالتجهيزات اللازمة قبل بدء الح�صة العملية. 
ت�ضم كل مجموعة خم�سة طلاب،  �إلى مجموعات عمل، بحيث  الطلبة  تق�سيم   

وتعيين مقرر لكل منها.
للتمرين؛  الرئي�س  النتاج  ال�سبورة، والتركيز على  النتاجات على  المعلم  تدوين   
وهو تجهيز عجينة ال�شو، بتنفيذ التمرين )1-29( بح�سب الخطوات الواردة 

في الكتاب المدر�سي.
 تجهيز طاولة العمل الرئي�سة.

 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.
 الطلب �إلى الطلبة تجهيز المواد والأدوات اللازمة للتنفيذ.

 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 ت�شجيع مجموعات الطلبة، وتعزيز �أدائها. 
 مناق�شة المجموعات في النتائج التي تتو�صل �إليها.

 متابعة �أداء الطلبة في �أثناء تنفيذ التمرين.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-37( من �أدوات التقويم.

 ملاحظة درجة حرارة الفرن ومراقبتها با�ستمرار.

كي�س �صب، عجينة ناعمة ومتما�سكة.
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عـلاج
- تكليف الطلبة �إح�ضار �صور لأ�صناف مختلفة من �أ�شكال عجينة ال�شو الم�صنعة؛ لعر�ضها 

على الزملاء. 

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة ثلاثة مكونات بع�ض �أ�صناف عجينة ال�شو، ثم عر�ضها على 

زملائهم في ال�صف. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: قائمة ر�صد )37-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

عملي )�ساعتان(.
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-30(: معمول )Maamoul(.المو�ضوع

- يتعرف المعمول، ومكونات عجينته، وح�شواته المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد المعمول.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد المعمول.
- يعد المعمول.

 التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تنفيذ التمرين )1-30( المتعلق بالمعمول كما ي�أتي:

 التخطيط للتمرين، و�إعداد التجهيزات اللازمة قبل بدء الح�صة العملية.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، بحيث ت�ضم كل مجموعة ثلاثة طلاب.

 تدوين المعلم النتاجات على ال�سبورة، والتركيز على النتاج الرئي�س للتمرين؛ 
وهو تجهيز عجينة المعمول، بتنفيذ التمرين )30-1(.

 تجهيز طاولة العمل الرئي�سة.
 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.

 الطلب �إلى الطلبة تجهيز المواد والأدوات اللازمة للتنفيذ.
 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين.

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 ت�شجيع مجموعات الطلبة، وتعزيز �أدائها. 

 مناق�شة المجموعات في النتائج التي تتو�صل �إليها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-38( من �أدوات التقويم. 
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عـلاج
- تكليف الطلبة �إح�ضار �صور لأ�صناف مختلفة من �أ�شكال عجينة المعمول الم�صنعة؛ 

لعر�ضها على الزملاء. 
�إثـراء 

- تكليف الطلبة كتابة ثلاثة من مكونات بع�ض �أ�صناف المعمول، ثم عر�ضها على 
زملائهم في ال�صف. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

-  �أداة التقويم:  �سجل و�صف �سير التعلم )38-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-31(: الغريبة )Ghoraybeh(.المو�ضوع

- يتعرف الغريبة، و�أ�شكالها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد الغريبة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الغريبة.
- يعد الغريبة.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
- تنفيذ التمرين كما ي�أتي:

 التح�ضير الم�سبق للتمرين.
 تدوين المعلم النتاج التعليمي للتمرين على ال�سبورة، وتو�ضيحه للطلبة ب�إيجاز.
 �شرح الأمور الواجب مراعاتها للح�صول على عجينة الغريبة ومنتجاتها ذات 

الجودة العالية, والخطوات المهمة اللازمة لإنتاج �أ�شكال مختلفة منها.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي، ورقة العمل 

- تجهيز �أوراق العمل.
- �شرح المعلم �صفات الجودة في منتجات هذه العجينة لعمل نماذج خا�صة بهذا 

النوع من العجائن، ثم توزيعها على �شكل �أوراق عمل. 
- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل مجموعة، ثم عمل الآتي:

 توزيع �أوراق العمل على المجموعات.
 الإيعاز �إلى الطلبة بالنظر �إلى ال�صور الملحقة بالمو�ضوع )1(، و)2( في �صفحة 

)146(, و)147(.
 تكليف المجموعات كتابة رقم ال�صورة، و�سبب وجودها، ومناق�شتهم في 

ذلك.
مجموعته؛  �إليها  تتو�صل  التي  النتائج  عر�ض  مجموعة  كل  مقرر  �إلى  الطلب   

لمناق�شتها مع بقية المجموعات.
 تجهيز الم�شغل لتنفيذ التمرين. 

 حث مجموعات الطلبة على الالتزام بالنظام والهدوء في �أثناء تنفيذ التمرين.
 عر�ض المواد الأولية الخام )المجهزة، والمتوافرة( الخا�صة بالتمرين، وتو�ضيح  

كيفية ا�ستخدامها.
 عمل المعلم عينة من العجينة.

 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين )31-1(.
 مناق�شة المجموعات في النتائج التي تتو�صل �إليها.

ملحق )1-39( من �أدوات التقويم.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

  اله�,ش البيا�ض الكريمي.
.
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عـلاج
- تكليف الطلبة �إعادة عمل بع�ض الأ�شكال من عجينة الغريبة، م�ستخدمين المقاطع 

المعدنية.
�إثـراء 

- تكليف الطلبة البحث في محال بيع �أدوات ت�صنيع الحلويات العربية، عن الأدوات 
الخا�صة بمثل هذا النوع من العجائن، ثم كتابة تقرير م�صور عنها، ثم عر�ضه على 

زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )39-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-32(: كنافة بالجبنة )Knafe(.المو�ضوع

- يتعرف الكنافة بالجبنة، و�أ�شكالها، وح�شواتها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد الكنافة بالجبنة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الكنافة بالجبنة.
- يعد الكنافة بالجبنة.

التدري�س المبا�شر/ المحا�ضرة
- تنفيذ التمرين كما ي�أتي:

 التح�ضير الم�سبق للتمرين.
 �شرح الأمور الواجب مراعاتها للح�صول على كنافة بالجبنة ذات جودة عالية, 

والخطوات المهمة اللازمة لإنتاج �أنواع مختلفة منها.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي، ورقة عمل 

- تجهيز �أوراق العمل.
نماذج  المعلم  يح�ضر  بحيث  العجينة،  منتجات هذه  الجودة في  �شرح �صفات   -
خا�صة لهذا النوع من الحلويات، ثم توزيعها على الطلبة ب�صورة �أوراق عمل. 

- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.
- توزيع �أوراق العمل على المجموعات.

- الإيعاز �إلى الطلبة بالنظر �إلى ال�صور الملحقة بالمو�ضوع )1( في �صفحة )149(.

- تكليف المجموعات كتابة رقم ال�صورة، و�سبب وجودها، ومناق�شتهم في ذلك.
- الطلب �إلى مقرر كل مجموعة عر�ض النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته؛ لمناق�شتها 

مع بقية المجموعات.
- تجهيز الم�شغل لتنفيذ التمرين. 

- الطلب �إلى مجموعات الطلبة الالتزام بالنظام والهدوء في الم�شغل.
- عر�ض المواد الأولية الخام )المجهزة، والمتوافرة( الخا�صة بالتمرين، وتو�ضيح 

كيفية ا�ستخدامها.
- عمل عينة من الكنافة بالجبنة المحلاة.

- تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين )32-1(.
- تقويم �أداء الطلبة.

ملحق )1- 40( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

الجبنة المحلاة، الأوجاك, القطر الم�سلح.
.

 الحذر عند ا�ستخدام الأوجاك )غاز الكنافة(.

- تعد الكنافة من الحلويات ال�شرقية الم�شهورة المن�سوبة �إلى مدينة نابل�س، �إلا �أنّها 
��شأنها في  النوع الخ�شن منها،  الأمر تركية، ولي�ست عربية، خا�صة  في واقع 

ذلك ��شأن العديد من الحلويات العربية الأخرى.

معومات �إ�ضافية
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عـلاج
- تكليف الطلبة �إعادة عمل بع�ض الأ�شكال من عجينة الكنافة الجاهزة، ثم عر�ضها 

�أمام زملائهم.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في محال بيع �أدوات ت�صنيع الحلويات العربية عن الأدوات 
تقرير م�صور عنها  كتابة  ثم   ، )الكنافة(  الحلويات  النوع من  بمثل هذا  الخا�صة 

يت�ضمن بع�ض الأدوات التي ت�ستخدم في ت�صنيعها، ثم عر�ضه على الزملاء.

-  ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )40-1(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

عملي )�ساعتان(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تمرين )1-33(: القطايف )Katayef(.المو�ضوع

- يتعرف القطايف، و�أ�شكالها، وح�شواتها المختلفة.
- يتعرف خطوات �إعداد القطايف.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد القطايف.
- يعد القطايف.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تنفيذ التمرين )1-33(: المتعلق ب�إعداد القطايف كما ي�أتي:

 التخطيط للتمرين، وتح�ضير التجهيزات اللازمة قبل بدء الح�صة العملية.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.

 تدوين المعلم النتاجات على ال�سبورة، مع التركيز على النتاج الرئي�س؛ وهو 
تجهيز عجينة القطايف.

 تجهيز طاولة العمل الرئي�سة.
 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة. 

 الطلب �إلى الطلبة تجهيز المواد والأدوات اللازمة للتنفيذ.
 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين.

 متابعة المعلم �أداء المجموعات، وتوجيهها.
 ت�شجيع مجموعات الطلبة، وتعزيز �أدائها. 

 مناق�شة المجموعات في النتائج التي تتو�صل �إليها.

 ملحق )1-41( من �أدوات التقويم. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 الع�صافيري.
.

- ح�شوة القطايف المتعارف عليها هي: الجبنة المحلاة البي�ضاء, والق�شطة, والتمر, 
والجوز. وللأطفال الفواكه المجففة. �أمّا ح�شوة القطايف الع�صافيري فتحوي 

الكريمة الخفيفة.

معلومات �إ�ضافية
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عـلاج
المخبوزة  القطايف  �أ�شكال  من  مختلفة  لأ�صناف  �صور  �إح�ضار  الطلبة  تكليف   -

بحجومها المختلفة؛ لعر�ضها على زملائهم في ال�صف. 

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة ثلاثة من المكونات الرئي�سة لح�شوات القطايف، ثم عر�ضها 

على زملائهم في ال�صف. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على  الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )41-1(.

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-34(: الهري�سة )Alhares(.المو�ضوع

- يتعرف الهري�سة.
- يتعرف خطوات �إعداد الهري�سة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد الهري�سة.
- يعد الهري�سة.

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

 هل تعد الهري�سة من الحلويات ال�شرقية �أم الحلويات الغربية؟ 
 �أيهما �أف�ضل لعمل الهري�سة: ال�سميد �أم الطحين؟ 

 بماذا تزين الهري�سة؟ 
 متى يو�ضع القطر على الهري�سة؟ 

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 

- تجهيز الم�شغل )المطبخ( بالأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين )34-1(.
- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.

 - �إعداد المعلم عجينة الهري�سة وتزيينها، ثم خبزها في فرن متو�سط الحرارة.
- �إ�ضافة القطر البارد المعد م�سبقًا  بعد ن�ضجها وتحميرها.

- تكليف المجموعات تنفيذ التمرين.
- تقويم المجموعات في �أثناء تنفيذ التمرين، وتوجيهها.

- تكليف الطلبة تنظيف مكان العمل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-42( من �أدوات التقويم.

- يمكن عمل الهري�سة با�ستخدام اللبن وبيكربونات ال�صوديوم، وا�ستخدام الخميرة 
الجافة �أو الطازجة.

معلومات �إ�ضافية
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة و�صفات �أخرى لإعداد الهري�سة من كتب الطبخ المتخ�ص�صة، 

ثم عر�ضها على زملائهم في ال�صف. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )42-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-35(: �أ�صابع زينب  )Asabaa Zanab(.المو�ضوع

- يتعرف حلوى �أ�صابع زينب.
- يتعرف خطوات �إعداد حلوى �أ�صابع زينب.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد حلوى �أ�صابع زينب.
- يعد حلوى �أ�صابع زينب.

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

 �أيكم يعرف حلوى �أ�صابع زينب؟ 
 هل تذوقتموها؟

 بر�أيكم, هل تقلى هذه الحلوى �أم تخبز في الفرن؟ 
 هل تحتاج �إلى كمية كبيرة من القطر؟ 

- تدوين �إجابات الطلبة على ال�سبورة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على 
ال�سبورة .

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تجهيز الم�شغل بالأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين )35-1(.

- تق�سيم الطلبة �إلى �أربع مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.
- �إعداد المعلم عجينة حلوى �أ�صابع زينب، �أمام الطلبة، وت�شكيلها بال�شكل المطلوب، 
ثم قليها في وعاء فيه زيت �ساخن متو�سط الحرارة؛ على �أن تقلى على دفعتين 

ل�ضمان ن�ضجها من الداخل وتحميرها بال�شكل ال�صحيح.
- و�ضع الحلوى في القطر البارد وهي �ساخنة؛ حتى تت�شرب القطر كما يجب.

- تكليف المجموعات تنفيذ التمرين.
- متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

- تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-43( من �أدوات التقويم.

  الالتزام بتعليمات ال�سلامة المهنية في الم�شغل، خا�صة في �أثناء التعامل مع التجهيزات 
والأدوات.
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عـلاج

�إثـراء 
- تكليف المعلم الطلبة �إعداد حجوم مختلفة من حلوى �أ�صابع زينب ب�إ�شرافه، ثم 

عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )43-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-36(: العوامة المو�ضوع
.) Awwamah “Oriental Frie“(

- يتعرف العوامة.
- يتعرف خطوات �إعداد العوامة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد العوامة.
- يعد العوامة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تنفيذ التمرين )1-36(: المتعلق بالعوامة كما ي�أتي:

 التمهيد بذكر نبذة عن العوامة، ومكوناتها، وقيمتها الغذائية.
 توجيه الطلبة �إلى قراءة خطوات تنفيذ التمرين )1-36 (، والنظر �إلى ال�شكل 

)1( الخا�ص بالعوامة، لتعرف ال�شكل النهائي للمنتج المطلوب �إعداده.
 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب عدد 

الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي.
 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.
 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين كما ي�أتي: 

 تجهيز كل مجموعة المواد والأدوات اللازمة ح�سب المقادير.
 حث مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.

 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

 تح�ضير عجينة العوامة، والانتظار حتى تتخمر.
 ت�شكيل العجينة با�ستخدام الملعقة، ثم قليها على دفعتين حتى تن�ضج  وت�أخذ 

اللون المطلوب.
 و�ضع العوامة في القطر البارد وهي �ساخنة.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.
 حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى �أماكنها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-44( من �أدوات التقويم.

  الحذر عند التعامل مع الزيت المغلي وموقد النار.



217

عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إح�ضار �صور لأجهزة �آلية ت�ستخدم في �إعداد العوامة، ثم عر�ضها 

�أمام زملائهم في غرفة ال�صف �أو الم�شغل.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )44-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-37(: بلح ال�شام )Balah Al Sham(.المو�ضوع

- يتعرف حلوى بلح ال�شام.
- يتعرف خطوات �إعداد حلوى بلح ال�شام.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد حلوى بلح ال�شام.
- يعد حلوى بلح ال�شام.

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

 هل �سبق �أن تناول �أحدكم حلوى بلح ال�شام؟
 ما �شكلها؟

 هل ت�شبه �أنواع �أخرى من الحلوى؟ ما هي؟
 ما العجينة التي ت�صنع منها هذه الحلوى؟

 هل يمكن ا�ستخدام هذه العجينة لعمل حلوى �أخرى؟ ما هي؟ 
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-37( المتعلق بحلوى بلح ال�شام كما ي�أتي:

 تجهيز الم�شغل بالأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين. 
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.

 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.
 �إر�شاد الطلبة �إلى النقاط الحاكمة التي ت�ؤدي �إلى نجاح هذا النوع من الحلويات.
 �إعداد المعلم العجينة وت�شكيلها على النحو المطلوب، ثم قليها في وعاء يحوي 
زيتًا �ساخنًا متو�سط  الحرارة؛ على �أن تقلى على دفعتين ل�ضمان ن�ضجها من 

الداخل وتحميرها بال�شكل ال�صحيح.
 و�ضع الحلوى في القطر البارد وهي �ساخنة؛ حتى تت�شرب القطر كما يجب.

 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء تنفيذ التمرين، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء 

�إن وجدت.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى �أماكنها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-45( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة �أ�صناف الحلويات والمعجنات الم�شتقة من عجينة ال�شو، 

وعر�ضها على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )45-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-38(: عي�ش ال�سرايا )Aich Al Saraya(. المو�ضوع

- يتعرف حلوى عي�ش ال�سرايا.
- يتعرف خطوات �إعداد حلوى عي�ش ال�سرايا.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد حلوى عي�ش ال�سرايا.
- يعد حلوى عي�ش ال�سرايا.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-38( المتعلق بحلوى عي�ش ال�سرايا كما ي�أتي:

 تجهيز الم�شغل بالأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل مجموعة.

 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.
 �إر�شاد الطلبة �إلى النقاط الحاكمة التي ت�ؤدي �إلى نجاح هذا النوع من الحلويات.

 توزيع المواد على المجموعات.
 تكليف المجموعات تنفيذ التمرين.

 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.
 حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى �أماكنها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-46( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )46-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-39(: مو�س ال�شوكولاتةالمو�ضوع
 .)Chocolate Mousse( 

- يتعرف حلوى مو�س ال�شوكولاتة.
- يتعرف خطوات �إعداد حلوى مو�س ال�شوكولاتة.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد حلوى مو�س ال�شوكولاتة.
- يعد حلوى مو�س ال�شوكولاتة.

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

 �أيكم يحب ال�شوكولاتة؟
 بر�أيك، ما المواد الأ�سا�سية التي تتكون منها ال�شوكولاتة؟

 اذكر بع�ض الحلويات التي ت�ضاف �إليها ال�شوكولاتة.
 هل در�ست نظريًّا حلوى مو�س ال�شوكولاتة؟

 هل هناك �أنواع �أخرى من حلوى مو�س ال�شوكولاتة؟
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب

- تنفيذ التمرين )1-39(: المتعلق بحلوى مو�س ال�شوكولاتة كما ي�أتي:
 تجهيز الم�شغل بالأدوات والمعدات اللازمة لتنفيذ التمرين.

 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.
 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.

 تجهيز المعدات والمواد اللازمة لتنفيذ هذا التمرين ح�سب المقادير ال�صحيحة.
 تنفيذ كل مجموعة التمرين بال�شكل ال�صحيح.

 متابعة عمل المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن 
وجدت. 

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.
 حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى �أماكنها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-47( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. -  تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد تقرير عن بع�ض �أنواع المو�س، ومكوناتها، وطرائق �إعدادها، 

لمناق�شتها في الح�صة القادمة.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )47-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-40(: حلاوة الجبن )Cheese  Halawa(.المو�ضوع

- يتعرف حلاوة الجبن.
- يتعرف خطوات �إعداد حلاوة الجبن.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد حلاة الجبن.
- يعد حلاوة الجبن.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-40( المتعلق بحلاوة الجبن كما ي�أتي:

 التمهيد بذكر نبذة  عن حلاوة الجبن، ومكوناتها، وفوائدها، وقيمتها الغذائية.
 تكليف الطلبة ت�أمل ال�شكل )1(  في التمرين )40-1(.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي.

 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها، وتحديد الزمن اللازم 

للتنفيذ.
 تكليف مجموعات الطلبة تنفيذ التمرين على النحو الآتي: 

 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير.
 حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.

 توجيه مجموعات الطلبة، وت�صويب الأخطاء �إن وجدت.
 تجهيز الجبن المقطع والمنقوع م�سبقًا حتى تزول ملوحته.

 ت�سخين الجبن على حمام مائي حتى يذوب، ثم خلطه بال�سميد والقطر، وتحريك 
الخليط للح�صول على عجينة متما�سكة طرية.

الرئي�سة، ثم ب�سطها بمرق العجين ب�سمك  العمل  العجينة على طاولة   و�ضع 
ن�صف �سم.

ثم  �أ�سطوانات،  �شكل  على  لفها  ثم  العجين،  على  الجبن  �أو  الق�شطة  توزيع   
قطعها بالحجم المطلوب.

 �سكب القطر عليها، ور�شها بالف�ستق الحلبي المبرو�ش.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.

 حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى �أماكنها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-48( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. -  تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
ثم  الجبن،  حلاوة  تقديم  طرائق  تو�ضح  مختلفة  �صور  �إح�ضار  الطلبة  تكليف   -

عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )48-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

-Wiley-Wayne, Professional cooking, 6th Ed. USA, 2006.

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

2001م.

عملي )�ساعة(.
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إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الملاحق

تمرين )1-41(: البوظة العربيةالمو�ضوع
.)Arabic Ice Cream(  

- يتعرف البوظة العربية.
- يتعرف خطوات �إعداد البوظة العربية.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد البوظة العربية.
- يعد البوظة العربية.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )1-41( المتعلق بالبوظة العربية كما ي�أتي:

 التمهيد بذكر نبذة عن البوظة العربية و�أهميتها في ف�صل ال�صيف من حيث: 
ترطيب الج�سم، وتبريده، و�إمداده بال�سوائل، ومكوناتها، وفوائدها، وقيمتها 

الغذائية.
 طلب المعلم �إلى الطلبة ت�أمل ال�شكل )1(  في التمرين )41-1(.

 تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين م�سبقًا، ح�سب 
عدد الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي.

 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.

 تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي على النحو الآتي: 
 تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير اللازمة لتنفيذ التمرين.

 حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.
 تكليف المجموعات تنفيذ التمرين.

 متابعة المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.

 حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى �أماكنها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-49( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة تقرير عن طرائق �أخرى لإعداد البوظة العربية وغيرها، 
مثل البوظة الإيطالية، و�أنواع �أخرى من المثلجات، ثم عر�ضها على زملائهم 

في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )49-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعتان(.
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الملاحق

تمرين )1-42(: مثلجات الأنانا�سالمو�ضوع
 .)Pineapple Sorbet( 

- يتعرف مثلجات الأنانا�س.
- يتعرف خطوات �إعداد مثلجات الأنانا�س.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد مثلجات الأنانا�س.
- يعد مثلجات الأنانا�س.

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

 ما المق�صود بكلمة مثلجات؟
 ما �أنواع المثلجات التي تعرفها؟

 هل يعد الكوكتيل من المثلجات؟
 هل تدخل الفواكه الطازجة في �إعداد المثلجات؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب

- تنفيذ التمرين )1-42( المتعلق بمثلجات الأنانا�س كما ي�أتي:
 تجهيز الأدوات والمواد  اللازمة لأداء التمرين.

 تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.

 تكليف المجموعات تنفيذ التمرين.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن 

وجدت.
 حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.
 حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى �أماكنها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )1-50( من �أدوات التقويم.

 مثلجات. 

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
ا، وب�إ�شرافه. -  تكليف المعلم الطلبة تنفيذ التمرين بم�ساعدة بع�ضهم بع�ضً

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة تقرير عن  �أنواع مثلجات الأنانا�س المختلفة، و�أ�شكالها، 

ثم عر�ضها على زملائهم.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )50-1(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعتان(.
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ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

- ا�ستلام المواد الغذائية. المو�ضوع
- موا�صفات المواد الغذائية.

- يتعرف �أ�س�س ا�ستلام المواد الغذائية.
- يميز المواد الغذائية ال�سليمة من التالفة.

- يو�ضح عنا�صر الجودة في المواد الغذائية الم�ستلمة.
- يو�ضح �أهمية تخزين المواد الغذائية في الأماكن المنا�سبة لها، وفي الوقت المنا�سب.

- يحدد الموا�صفات والمقايي�س الخا�صة بكل نوع من �أنواع المواد الغذائية: محليًّا، 
ودوليًّا.

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

 من الم�س�ؤول عن �شراء المواد الغذائية في البيت؟
 هل يمكنك تمييز الأغذية ال�صالحة للا�ستهلاك من غيرها؟

 ما الأمور الح�سية التي يمكن الا�ستعانة بها عند �شراء المواد الغذائية )مثل: اللحوم 
والخ�ضراوات(؟

 ما الأ�سلوب ال�صحيح الذي ينبغي اتباعه عند �شراء اللحوم والخ�ضراوات الطازجة؟
 هل �سبق �أن ر�أيت �أحد التجار ي�ستلم مواد غذائية من الموزع؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التعلم التعاوني/العمل الجماعي

- تق�سيم الطلبة �إلى ثلاث مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.
- تكليف المجموعات قراءة موا�صفات المواد الغذائية من الكتاب المدر�سي، ثم 

مناق�شتها على النحو الآتي:
 المجموعة الأولى: مناق�شة النقطتين: الأولى، والثانية.

 المجموعة الثانية: مناق�شة النقطتين: الثالثة، والرابعة.
 المجموعة الثالثة: مناق�شة النقطتين: الخام�سة، وال�ساد�سة.

- عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المجموعات 
الأخرى، ومناق�شتها.

- �إدارة المعلم النقا�ش، وت�صويب الأخطاء، وتقويم �أداء المجموعات. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

 الموا�صفات والمقايي�س، الحمى المالطية، البرو�سيلا، المليتن�سيز.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(، وملحق )2-1( من �أدوات التقويم. 

استلام المواد الغذائية وحفظها.الوحدة الثانية:  
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عـلاج

�إثـراء 
- تكليف الطلبة البحث في م�صادر المعرفة المتاحة عن عملية ا�ستلام المواد الغذائية، 
وكتابة تقرير عن �أ�س�س ا�ستلام المواد الغذائية المجمدة، ثم مناق�شته مع الزملاء في 

الح�صة اللاحقة.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )1-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

 نظري )�ساعتان(.  
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الملاحق

حفظ المواد الغذائية )1(.المو�ضوع

- يتعرف �أنواع المواد الغذائية.
- يبين �أهمية حفظ المواد الغذائية وتخزينها.

- يبين الهدف من حفظ المواد الغذائية.
- يبين �أ�س�س حفظ المواد الغذائية وتخزينها.

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

 ما �أنواع المواد الغذائية التي تراها في مطبخ البيت؟
فظ الأطعمة في الثلاجات وخزائن المطبخ، فهل يعني ذلك توافر هذه الأغذية   تُح

في غير مو�سمها؟
 ما الهدف من تخزين كميات كبيرة من المواد الغذائية في الأ�سواق؟

 هل جميع المواد الغذائية تحفظ وتخزن في الأماكن والظروف نف�سها؟ 
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التفكير الناقد/ التحليل
- قام الإن�سان منذ القدم بحفظ المواد الغذائية وتخزينها بهدف: 

 توفيرها في غير مو�سمها.
 تجنيبها التلف.

 ال�شعور بالأمان )الأمن الغذائي(.
- حفز الطلبة �إلى تحليل هذه النقاط ومناق�شتها، لا�ستنتاج �أهمية حفظ المواد الغذائية.

- تعزيز المعلم الطلبة، وتقديم التغذية الراجعة.
- عر�ض �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

 ملحق )2-2( من �أدوات التقويم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

)FIFO(, غرفة التبريد. 
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عـلاج
- تكليف الطلبة تح�ضير الدر�س منزليًّا،  ثم مناق�شته مع المعلم  في ال�صف.

�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

نظري )�ساعة(.  
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الملاحق

حفظ المواد الغذائية )2(.المو�ضوع

- يتعرف طرائق حفظ المواد الغذائية وتخزينها.
- يبين مدى ملاءمة طرائق حفظ الأغذية المختلفة تبعًا لنوع الغذاء.

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

الغذائية، مثل: الملوخية، والبامية،  المتبعة في حفظ المواد  المنزلية  الطرائق   ما 
والزيتون، واللحوم؟

 ما مبد�أ حفظ الأغذية بالتجفيف؟
 هل يمكن حفظ الأغذية جميعها بالطريقة نف�سها؟ لماذا؟ 

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة، 
ثم ربطها بنتاجات المو�ضوع.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي
�إلى �ست مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها، ثم توزيع المهام  - تق�سيم الطلبة 

عليها كما ي�أتي: 
 المجموعة الأولى: قراءة فقرة )الحفظ بالتبريد والتجميد( من الكتاب المدر�سي, 

ثم تلخي�صها في ق�صا�صة ورقية، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.
ثم  المدر�سي,  الكتاب  من  بالتعليب(  )الحفظ  فقرة  قراءة  الثانية:  المجموعة   

تلخي�صها في ق�صا�صة ورقية، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.
ثم  المدر�سي،  الكتاب  بالتجفيف( من  قراءة فقرة )الحفظ  الثالثة:   المجموعة 

تلخي�صها في ق�صا�صة ورقية، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.
ثم  المدر�سي,  الكتاب  من  بالتجفيد(  )الحفظ  فقرة  قراءة  الرابعة:  المجموعة   

تلخي�صها في ق�صا�صة ورقية، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.
 المجموعة الخام�سة: قراءة فقرة )الحفظ بالتخليل( من الكتاب المدر�سي, ثم 

تلخي�صها في ق�صا�صة ورقية، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.
الكتاب  من  ال�سكرية(  بالمحاليل  )الحفظ  فقرة  قراءة  ال�ساد�سة:  المجموعة   

المدر�سي, ثم تلخي�صها في ق�صا�صة ورقية، ثم عر�ضها على المعلم لتقويمها.
- عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المجموعات 

الأخرى. 
- تلخي�ص المعلم ما تتو�صل �إليه المجموعات، ومناق�شته، وتدوينه على ال�سبورة.

- تقويم �أداء المجموعات.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 

- تنفيذ الن�شاط )2-2( المتعلق بتدوين ملاحظات بخ�صو�ص تغير لون الخ�ضراوات 
الورقية تحت �أ�شعة ال�شم�س مبا�شرة، وفي الظل، كما ي�أتي:

 تكليف الطلبة تدوين ملاحظات عن التغيرات التي ت�صيب الخ�ضراوات الورقية, 
ثم عر�ضها على الزملاء لمناق�شتها.

 �إدارة المعلم النقا�ش، وت�صويب الأخطاء، وتقويم الأداء.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

- ملحق )2-3( من �أدوات التقويم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 التجفيد، التجفيف, التخليل. 
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عـلاج
- تكليف الطلبة البحث في مكتبة المدر�سة عن طرائق حفظ الحبوب والبقول، 

ثم كتابة تقرير عن ذلك، ثم مناق�شته مع الزملاء.

�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )3-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي
- كتاب التربية المهنية، ال�صف العا�شر الأ�سا�سي، الوحدة الثامنة: الت�صنيع الغذائي 

المنزلي،  الدر�س الأول: الت�صنيع المنزلي للخ�ضراوات والفواكه.

للمعلّم

للطالب

نظري )�ساعة(.  
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

حفظ المواد الغذائية )3(.المو�ضوع

- يتعرف ماهية بطاقة ال�صنف.
- يبين �أهمية بطاقة ال�صنف بالن�سبة �إلى م�س�ؤول مخازن المواد الغذائية.

- يتعرف �أنواع مخازن المواد الغذائية.
- يو�ضح �أهمية مراقبة مخازن التجميد.

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

 ما مفهومك لبطاقة ال�صنف الخا�صة بالمواد الغذائية؟
 هل لكل �صنف من �أ�صناف المواد الغذائية بطاقة تحدد نوعه وكميته؟

 كيف ت�ساعد بطاقة ال�صنف م�س�ؤول المخازن؟
 عندما تنظر �إلى مطبخ البيت، هل تلاحظ �أنّ �أ�صناف المواد الغذائية تو�ضع في 

�أمكنتها المنا�سبة؟
التيار   ماذا يح�صل للأغذية الموجودة في الثلاجة والمجمد في حال انقطاع 

الكهربائي؟
 هل تقوم والدتك في البيت بتفقد تاريخ ال�صلاحية للمعلبات الموجودة في 

خزائن المطبخ؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم التعاوني/ العمل الجماعي 
مراقبة درجات حرارة  بالجدول )2-1(: نموذج  الخا�صة  العمل  تنفيذ ورقة   -

الم�ستودعات كما ي�أتي:
 تق�سيم الطلبة �إلى خم�س مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.

 توزيع ورقة العمل )2-1( على مجموعات الطلبة. 
 الطلب �إلى مجموعات الطلبة و�ضع درجات حرارة افترا�ضية موزعة على �أيام 

ال�شهر كلها في ن�صف �ساعة.
 توجيه مجموعات الطلبة، وحفزها �إلى التعاون والعمل بروح الفريق.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المجموعات 
الأخرى لمناق�شتها. 

- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2- 4( من �أدوات التقويم، وملحق  )2-1( من �أوراق العمل.
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عـلاج
- تكليف الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع المعلم في ال�صف.

�إثـراء 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )4-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

 نظري )�ساعتان(.  
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الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المواد الغذائية: �سلامتها، وموا�صفاتها ال�صحية )1(.المو�ضوع

- يتعرف المبادئ الأ�سا�سية ل�سلامة المواد الغذائية.
- يبين �أ�سباب ف�ساد المواد الغذائية.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- تخطيط المعلم لمو�ضوع الدر�س، وتحديد النتاجات، ثم تدوينها على ال�سبورة.

- التمهيد للمو�ضوع بطرح الأ�سئلة الآتية:
 هل ي�صح حفظ الطعام في الثلاجة وهو �ساخن؟ لماذا؟

 هل تحفظ والدتك الطعام من دون تغطيته؟
 هل يجوز �إعادة ت�سخين الأطعمة المجمدة �أكثر من مرة؟

 �إذا كان للمادة الغذائية رائحة غريبة غير طبيعية، فهل هذا يعني �أنّها فا�سدة؟
 بناءً على خبراتك الحياتية، ما الطرائق التي ت�صل بها الجراثيم �إلى الأطعمة؟

 �إذا ان�سكبت مادة كيميائية مثل )الفلا�ش �أو الهايبك�س( على الطعام، فهل يعد 
هذا تلوثًا �أم ف�سادًا للأطعمة؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التعلم التعاوني/ العمل الجماعي

- تق�سيم الطلبة �إلى خم�س مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها، ثم توزيع 
المهام عليها كما ي�أتي:

 المجموعة الأولى: مناق�شة الأ�سباب الجرثومية لف�ساد المواد الغذائية.
 المجموعة الثانية: مناق�شة الأ�سباب الكيماوية لف�ساد المواد الغذائية.

 المجموعة الثالثة: مناق�شة الأ�سباب الميكانيكية لف�ساد المواد الغذائية.
 المجموعة الرابعة: مناق�شة الف�ساد ب�سبب الح�شرات، والقوار�ض، والطفيليات.

 المجموعة الخام�سة: مناق�شة ف�ساد المواد الغذائية ب�سبب العوامل الطبيعية.
- توجيه مجموعات الطلبة وت�شجيعها على التعاون، والعمل بروح الفريق.

- عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المجموعات 
الأخرى لمناق�شتها، ثم تدوينها على ال�سبورة.

- تقويم �أداء الطلبة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

 ف�ساد المواد الغذائية.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2-4( من �أدوات التقويم.
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عـلاج
- تكليف الطلبة قراءة المو�ضوع في البيت، ثم مناق�شته مع المعلم في ال�صف.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد جدول يبين نوع الف�ساد و�أ�سبابه، ثم عر�ضه على الزملاء. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )4-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعّلم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

 نظري )�ساعتان(  
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الملاحق

المواد الغذائية: �سلامتها، وموا�صفاتها ال�صحية )2(.المو�ضوع

- يتعرف الأ�ضرار الناجمة عن ف�ساد المواد الغذائية.
- يحدد �أنواع الأحياء الدقيقة الم�سببة للت�سمم الغذائي.

- يبين الأمرا�ض التي تنتقل عن طريق الطعام.
- يعدد الأمور التي يجب مراعاتها لتجنب الإ�صابة بالمر�ض.

التدري�س المبا�شر/ �أ�سئلة و�أجوبة
- تخطيط المعلم لمو�ضوع الدر�س، وتحديد النتاجات، ثم تدوينها على ال�سبورة.

- التمهيد للمو�ضوع بطرح الأ�سئلة الآتية:
 في حال تناولت طعامًا فا�سدًا، ما الأعرا�ض التي تظهر عليك؟

 ما المق�صود بالأحياء الدقيقة؟
 هل الأحياء الدقيقة جميعها ت�سبب ت�سممًا غذائيًّا؟

 �إذا كان هناك �أنواع من البكتيريا �ضارة بالإن�سان، فهل توجد بكتيريا نافعة؟
 اذكر ثلاثة �أمرا�ض تنتقل عن طريق الطعام؟

 كيف يمكن تجنب الأمرا�ض التي تنتقل عن طريق الطعام؟
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.

التعلم عن طريق الن�شاط/ زيارة ميدانية
- التن�سيق مع قيم مختبر الأحياء في المدر�سة.

- ا�صطحاب الطلبة في زيارة �إلى المختبر.
- تجهيز قيم المختبر �شرائح مجهرية تحوي �أنواعًا من البكتيريا.
- �إتاحة الفر�صة �أمام الطلبة لم�شاهدة هذه ال�شرائح المجهرية.

- مناق�شة الطلبة فيما ي�شاهدونه، وتعزيز معلوماتهم.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 

- تكليف الطلبة -�ضمن مجموعات- تنفيذ الن�شاط )2-4(، وذلك بالبحث في 
كتب متخ�ص�صة عن الإجراءات التي يجب اتباعها عند حدوث ت�سمم غذائي. 

- تدوين هذه الإجراءات في دفاترهم، ثم عر�ضها على الزملاء. 
- �إدارة المعلم النقا�ش، وت�صويب الأخطاء، وتقويم الأداء.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2-4( من �أدوات التقويم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الأحياء الدقيقة، الت�سمم الغذائي.
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عـلاج

�إثـراء 
ل�صقها على  ثم  الدقيقة،  الأحياء  �شكل  تو�ضح  �إح�ضار �صور  الطلبة  تكليف   -

لوحة جدارية تعلق في مكان بارز من الغرفة ال�صفية.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2- 4(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

نظري )�ساعتان(.  
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الملاحق

تمرين )2-1(: مخلل الخيار والفقو�سالمو�ضوع
.)Cucumbre Piekle(

- يتعرف مخلل الخيار والفقو�س، و�أ�س�س �إعداده.
- يتعرف خطوات �إعداد مخلل الخيار والفقو�س.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد مخلل الخيار والفقو�س.
- يعد مخلل الخيار والفقو�س.

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

 هل يعد التخليل من طرائق حفظ الأطعمة؟ 
 هل يمكن حفظ الأطعمة جميعها بالتخليل؟

 هل �سبق �أن ر�أيت والدتك في البيت تعمل المخلل؟
 ما المواد التي ت�ضاف �إلى الخ�ضراوات عند عمل المخلل؟

 اذكر خم�سة �أ�صناف من المخلل.
 بر�أيك، هل للأحياء الدقيقة )البكتيريا( دور في تخليل الخ�ضراوات؟

- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوين ال�صحيح منها على ال�سبورة.
التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب

- تنفيذ التمرين )2-1( المتعلق بمخلل الخيار والفقو�س كما ي�أتي:
 تجهيز الم�شغل بالأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.

 تنفيذ المعلم التمرين.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.

 تكليف المجموعات تنفيذ التمرين ح�سب خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب 
المدر�سي، في ن�صف �ساعة. 

 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، و�إر�شادها، وت�صويب الأخطاء �إن 
وجدت.

 حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.
 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.

 حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.
 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى �أماكنها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2-5( من �أدوات التقويم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد قائمة تت�ضمن �أ�سماء �أ�صناف �أخرى من المخللات الم�شهورة: 

عربيًّا، وعالميًّا.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )5-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )ثلاث �ساعات(.
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تمرين )2-2(: تجفيف الأع�شاب )النعناع(المو�ضوع
.)Dry Herbs( 

- يتعرف �أ�س�س تجفيف الأع�شاب المختلفة.
- يتعرف خطوات تجفيف الأع�شاب المختلفة.

- يجهز المواد اللازمة لتجفيف الأع�شاب. 
- يجفف الأع�شاب المختلفة.

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

 بناءً على معرفتك ال�سابقة، ما طرائق التجفيف؟
 هل �سبق �أن ر�أيت والدتك تقوم بتجفيف الملوخية؟

 اذكر �أنواعًا �أخرى من الخ�ضراوات التي يمكن تجفيفها.
- الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، وتلخي�صها، ثم تدوين ال�صحيح منها 

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

- تنفيذ التمرين )2-2( المتعلق بتجفيف الأع�شاب )النعناع(كما ي�أتي:
 تجهيز الم�شغل بالأدوات والمواد  اللازمة لتنفيذ التمرين.

 تنفيذ المعلم التمرين.
 تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.

 تكليف المجموعات تنفيذ التمرين.
 متابعة المعلم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها، وت�صويب الأخطاء �إن 

وجدت.
 حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.

 عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.
 حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.

 تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها. 

 ملحق )2-6( من �أدوات التقويم.   

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الزيوت الطيارة، المنثول.
.
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت ب�إ�شراف �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد قائمة تت�ضمن �أ�سماء �أ�صناف �أخرى من الأع�شاب الم�ستخدمة 

في المطبخ، ثم عر�ضها �أمام زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )6-2(.

للمعلّم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّّم

التكامل الر�أ�سي

 عملي )�ساعة(.

أخطاء شائعة



248

الملاحق

تمرين )2-3(: مربى التفاح  )Apple Jam(.المو�ضوع

- يتعرف مربى التفاح.
- يتعرف خطوات �إعداد مربى التفاح.

- يجهز المواد اللازمة لإعداد مربى التفاح.
- يعد مربى التفاح.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب 
- تنفيذ التمرين )2-3( المتعلق بمربى التفاح كما ي�أتي:

• ذكر المعلم نبذة عن مربى التفاح  ومكوناته وفوائده في ف�صل ال�شتاء، خا�صة 
في وجبة الإفطار )تزويد الج�سم بال�سكريات والفيتامينات(.

• تكليف الطلبة ت�أمل ال�شكل )1( في التمرين )3-2(.
• تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين، ح�سب عدد 

الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي.
• تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.

• تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات عمل، وتعيين مقرر لكل منها.
-  تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي على النحو الآتي: 

• تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير اللازمة لتنفيذ التمرين.
• حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.

• تكليف كل مجموعة تنفيذ خطوات التمرين.
• تقويم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.

• عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته على المعلم لتقويمها.
• حفظ المنتج ح�سب الأ�س�س المتبعة لحين التقديم.

• تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2-7( من �أدوات التقويم. 

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

 الت�سكير، الريم. 
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في البيت بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة �إعداد قائمة تت�ضمن �أ�سماء المربيات، و�أنواعها، ومكوناتها، ثم 

عر�ضها على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )7-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )ثلاث �ساعات(.
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الملاحق

تمرين )2-4(: تجميد اللحوم الحمراء والدواجن والأ�سماك المو�ضوع
.)Frozzen meats(

- يتعرف �أ�س�س تجميد اللحوم.
- يتعرف خطوات تجميد اللحوم.

- يجهز المواد اللازمة لتجميد اللحوم.
- يجمد اللحوم.

التعلم عن طريق الن�شاط/ التدريب
- تنفيذ التمرين )2-4( المتعلق بتجميد اللحوم الحمراء والدواجن والأ�سماك 

كما ي�أتي:
• تجهيز الم�شغل والأدوات والمواد الأولية اللازمة لتنفيذ التمرين، ح�سب عدد 

الطلبة، قبل بدء ح�صة التدريب العملي.
• تنفيذ المعلم التمرين �أمام الطلبة.

• تق�سيم الطلبة �إلى ثلاث مجموعات، وتعيين مقرر لكل منها.
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين العملي على النحو الآتي: 

• تجهيز كل مجموعة المواد كاملة ح�سب المقادير اللازمة لأداء التمرين.
• حث المعلم مجموعات الطلبة على التعاون، والعمل بروح الفريق.

• تقويم المجموعات في �أثناء العمل، وتوجيهها.
• توجيه مجموعات الطلبة �إلى تدوين التاريخ على �أكيا�س الحفظ.

• عر�ض مقرر كل مجموعة النتائج التي تتو�صل �إليها مجموعته لمناق�شتها.
• حفظ الطلبة المنتج بالمجمدة في درجة حرارة )-18 ْ�س(.

• تكليف الطلبة تنظيف الم�شغل، و�إعادة الأدوات �إلى مكانها. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2-8( من �أدوات التقويم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
- تكليف الطلبة تنفيذ التمرين في المنزل بم�ساعدة �أحد �أفراد الأ�سرة.

�إثـراء 
- تكليف الطلبة كتابة تقرير عن ا�ستخدام النيتروجين ال�سائل في عمليات تجميد 

المواد الغذائية، ثم عر�ضه على زملائهم في ال�صف.

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 

-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )8-2(.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلّم

التكامل الر�أ�سي

للمعلّم

للطالب

عملي )�ساعة(.
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الم�ستوى الثالث

�إجابات الأ�سئلة

ملحق
1
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�إجابات الأ�سئلة
)م3( 

 -1
)1( �أ    - ال�سلطات الب�سيطة.

 ب- �سلطات البطاطا.	
 جـ- ال�سلطات التي تقدم قبل الوجبة.           

 د  - ال�سلطات الم�صاحبة للوجبة.
		 )2(  �أ   - قبل الوجبة.
		  ب- مع الوجبة. 

 جـ- بعد الوجبة.
 د  - بدلًا عن الوجبة.

)3(  �أ   - ال�سلطات الب�سيطة.	 
 ب- ال�سلطات التي تقدم بعد الوجبة.  

		  جـ- ال�سلطات المركبة. 
 د  - ال�سلطات الخ�ضراء.

)4(  �أ   - ال�سندوي�شات الب�سيطة. 	 
 ب- �سندوي�شات ال�شواية.	

 جـ-ال�سندوي�شات المفتوحة الوجه.	
 د  - �سندوي�شات الوربات.

2- �شرائح التو�ست الأبي�ض، المايونيز، الخ�س، �صدر الدجاج الم�سلوق، مخلل الخيار، البندورة، الجبنة ال�صفراء، لحم البقر.

 -3
�أ	   - تجهيز المواد والمقادير كاملة.

ب	- و�ضع البطاطا والجزر والبازيلاء والفا�صوليا �أو اللوبيا والمايونيز في وعاء عميق، ثم �إ�ضافة الملح والفلفل الأبي�ض  
        وع�صير الليمون والخل.

ج	ـ- خلط المواد جميعها بلطف حتى تتجان�س.
د  	- �سكب ال�سلطة في وعاء التقديم على �أوراق الخ�س.

هـ 	- و�ضع �شرائح البي�ض الدائرية على �سطح ال�سلطة.
و  	- حفظ ال�سلطة المغطاة في الثلاجة لحين الا�ستعمال.

الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.
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�إجابات الأ�سئلة
)م3( 

الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

-4

�أ   - و�ضع البي�ض مع الخل والخردل والملح في وعاء.
ب- خفق ال�صفار والمواد ال�سابقة بع�ضها مع بع�ض جيدًا.

جـ- �إ�ضافة البي�ض �إلى المزيج ال�سابق على �صورة خيط رفيع ببطء مع الخفق ال�سريع.
د  - و�ضع المايونيز في وعاء الحفظ، وتغطيته بقطعة بلا�ستيك، ثم حفظه في الثلاجة لحين الا�ستعمال.

-5

�أ   - عدم ترك ال�سندوي�شات خارج الثلاجة �أكثر من �ساعة واحدة؛ حتى لا تف�سد، وتت�سبب في حدوث ت�سمم غذائي.
ب- �إ�ضافة �صفار البي�ض �إلى بع�ض �أنواع ال�صل�صات من �أجل تما�سك ال�صل�صة، و�إعطاء نكهة لها.

-6

�أ   - الم�ستحلبات الم�ؤقتة:
       خليط ب�سيط م�ؤقت من المواد ينف�صل بع�ضه عن بع�ض بعد رجه وخلطه.

ب- الم�ستحلبات الدائمة:
        هي خليط ب�سيط دائم من المواد لا ينف�صل بع�ضه عن بع�ض، لأنّه يحتوي على مح البي�ض.
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�إجابات الأ�سئلة
)م3( 

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

 -1
�ضع دائرة حول رمز الإجابة ال�صحيحة:

ب- العظام. 	)1(
ب- التوابل والأع�شاب. 	)2(

جـ- )8-10( �سم. 	)3(
د  - )6-8( �ساعات. 	)4(
	�أ   - )3-4( �ساعات. )5(

ب- )30-45( دقيقة. 	)6(
	�أ   - زبدة وطحين. )7(

ب- المعكرونة. 	)8(
ب- قبل الوجبة الرئي�سة. 	)9(

 -2
�أ   - لأن الاختيار الخاطئ للبهارات ي�ؤدي �إلى تغير اللون والنكهة، ويف�ضل عدم الإكثار من �أنواع البهارات في الطبق

        الواحد، وتمييز الطبق بنوع واحد من البهارات.
ب- لأنها تغير اللون.

جـ- حتى لا ت�ؤثر في الطعم النهائي للطبق المراد �إعداده من مرق الخ�ضراوات.
د - لا يو�ضع المرق في الثلاجة �ساخنًا؛ حتى لا يف�سد، �أو يُتلف الثلاجة والمواد الموجودة فيها.

هـ- يُحل الن�شا في ماء بارد، لأنّ الحرارة تعمل على تكثيف الن�شا، ما ي�ؤدي �إلى تكون الكتل غير المرغوب فيها.
و - حتى لا ت�ؤثر في طعم ال�صل�صة.

ز - لأن المادة الدهنية تطفو على �سطح ال�شوربات �إذا كانت كميتها كبيرة، مّما ي�ؤثر في ال�شكل والنكهة، وت�صبح غير 
مرغوبة، وتعطي د�سمًا زائدًا لل�شوربة.

ح - حتى نح�صل على الكثافة المنا�سبة لل�شوربة، ويكون هنالك تركيز في الطعم والنكهة واللون.
ط - لكيلا ي�صبح لونها غامقًا، وحتى لا يتركز طعم الحمو�ضة الموجودة في البندورة، مّما ي�ؤثر في الطعم، ويزيد من 

حمو�ضة المعدة.

 -3
�أ   - يعرف المرق ب�أنّه �سائل �شفاف خفيف )غير �سميك( له طعم ونكهة مكت�سبة من اللحوم والطيور والأ�سماك

        وعظامها، �أو من الخ�ضراوات والتوابل.
ب- مكونات المرق:

        العظم، اللحوم، الأ�سماك، الدجاج، الخ�ضراوات، البهارات، التوابل.
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�إجابات الأ�سئلة
)م3( 

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

 -4
�أ   - ا�ستخدام الخ�ضراوات الن�شوية عند عدم الاهتمام بلون المرق، مثل البطاطا.

ب- عدم ا�ستخدام الخ�ضراوات ذات الرائحة القوية، مثل الزهرة والخر�شوف والأر�ضي �شوكي؛ حتى لا ت�ؤثر في طعم المرق.
جـ- عدم ا�ستخدام الخ�ضراوات التي ت�ؤثر في اللون مثل ال�سبانخ وال�شمندر.

   -5
      الخطوات الرئي�سة لإعداد المرق الأبي�ض:

تقطيع العظام قطعًا متو�سطة الحجم )8-10( �سم.
نقع العظام في ماء بارد، للتخل�ص مّما يعكر المرق.

�إخراج العظام من الماء البارد، ثم �سلقها في الماء �إلى درجة الغليان، ثم تخفيف النار لت�صبح هادئة.
�إزالة ال�شوائب عند ظهورها )الزفرة، والريم(.

�إ�ضافة الخ�ضراوات المنا�سبة بعد �إزالة ال�شوائب.
جعل الماء فوق م�ستوى العظم وزيادته كلما نق�ص.

و�ضع الطنجرة التي تحوي العظام على نار هادئة ح�سب الوقت المطلوب.
تبريد المرق بال�سرعة الممكنة، وذلك بو�ضع الطنجرة داخل حو�ض ماء بارد، ومراعاة تغيير الماء المحيط كلما زادت 

درجة حرارته، ثم حفظ المرق في وعاء محكم الإغلاق داخل الثلاجة بعد تبريده، ويمكن تخزينه بطريقة التجميد في 
درجة حرارة )8-520�س( تحت ال�صفر.

6- عنا�صر التثخين )التكثيف( هي:
   الطحين، الن�شا )الذرة، البطاطا، الأرز، الجيلاتين(.

7- �أنواع الرو:
   الأبي�ض، الأ�شقر، البني، وذلك ب�أن يحمر الطحين ح�سب اللون المطلوب.

8- تقدم ال�صل�صات ال�ساخنة ح�سب نوع الطبق، مثل �شرائح اللحوم التي تقدم معها �صل�صات ذات لون بني، وتو�ضع كميات 
قليلة منها على وجه قطعة اللحم، ويمكن �إ�ضافتها �إلى جانب اللحم على الطبق، ويف�ضل تقديم ال�صل�صات البي�ضاء مع �أنواع 

الدواجن والأ�سماك المختلفة.

- �أ
ب-
- جـ
- د
- هـ
- و
- ز
- ح
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�إجابات الأ�سئلة
)م3( 

الوحدة الثالثة
الأع�شاب والتوابل.

   -1
ا للت�سلية. لا ي�ؤكل نيًّا �أو محم�صً

ي�ستخدم بو�صفه ح�شوةً في المبرومة.
ي�ستخدم ح�شوةً في البقلاوة.

ي�ستخدم لتزيين الكنافة النابل�سية.
ي�ستخدم غطاءً للبوظة العربية.

2- تحفظ المك�سرات مبردة في �أوعية محكمة الإغلاق، بعيدًا عن الحرارة والرطوبة وال�ضوء، ويمكن حفظها في المجمد مددًا 
      طويلة.

   -3
�أ   - ح�صا البان، الخزاني، الميرمية، الزعتر، ال�شومر.

ب- ي�ستخدم الزعتر في ح�شوة المعجنات، ويو�ضع على وجه القر�ص.
جـ- ي�ستخدم �إكليل الجبل )ح�صا البان( في �إعداد كل من: البيتزا، والأ�سماك، واللحوم، وال�صل�صات.

   -4
ي�ستخدم اللوز في المطبخ المحلي لتزيين المن�سف الأردني، كما ي�ستخدم في المطبخ العالمي لإعداد عجينة اللوز. �أ   -	

ي�ستخدم الف�ستق الحلبي في المطبخ المحلي لتزيين الحلويات ال�شرقية وح�شوها، وكذلك في المطبخ العالمي. ب-	
ي�ستخدم ال�صنوبر لتزيين المن�سف والمقلوبة وغيرها في المطبخ المحلي، كما ي�ستخدم في �إعداد �صل�صة الب�ستو وح�شوة جـ-	

        الديك الرومي في المطبخ العالمي.

   -5
)1(    د   -   �أ  +  ب.

)2(     ب-  الأرز المفلفل.

- �أ
ب-
- جـ
- د
- هـ
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الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

   -1
)3(  �أ - عامل رفع. 					    )2(  د  - )2 %(. 			  )1(  �أ - )14 %(.

)6(  �أ - الإكلير. )5(  جـ-  و�ضع كمية منا�سبة من المواد في الخلاط.	 )4(  د- )525�س – 530 �س(.	
ْ�س(. )9(  د- )-18 				   )8(  �أ   - مزج غير كافٍ. )7(  �أ - �إحماء الفرن قبل الخبز.	

   -2
وزن المكونات.    

الخلط.	 
التخمر.    	 

التدوير )الدحبرة(.
التجلي�س )و�ضع العجينة المقطعة كرات( داخل الفر�ش.  	  

الت�سهيل �أو الت�شكيل. 
�إراحة العجين بعد الت�شكيل.

   -3
قراءة المقادير جيدًا، اتباعها خطوة خطوة، ح�سب الترتيب المطلوب في الو�صفة.

�أبي�ض ناعمًا، و�أن يكون ال�سكر من النوعية  �أن يكون الطحين  ا�ستعمال المواد الأولية من النوعية الجيدة؛ �أي يجب 
الجيدة، ونوع المادة الدهنية منا�سبًا للو�صفة.

البي�ض ي�ساعد على  �أكبر قدر ممكن من الهواء؛ لأن  البي�ض جيدًا في حالة الكعكة الإ�سفنجية، وذلك لإدخال  خفق 
عملية النفخ في الكيك.

اختيار القوالب المنا�سبة لحجم العجينة بحيث لا تكون �أكبر منها ولا �أ�صغر.
�إحماء الفرن قبل مدة من الخبز، و�ضع الكيك داخل الفرن في درجة حرارة منا�سبة.

عدم ترك الكيك داخل الفرن �أكثر من المدة اللازمة؛ لأنّ ذلك ي�ؤدي الى جفافه.
و�ضع القوالب في الفرن على نحوٍ منا�سب؛ ل�ضمان و�صول الحرارة �إليها بالت�ساوي.

   -4
�أ   - يعرف ن�ضج الكيك عندما ي�صبح لونه فاتًحا، وعندما ينف�صل عن حافات القالب.

ب- عند ال�ضغط على و�سط قالب الكيك بخفة بالإ�صبع، خا�صة القوالب الإ�سفنجية منه، ف�إنها ترتد ب�سرعة، ولا يترك 
الإ�صبع �أثرًا على �سطحها.

جـ- �إذا وخز الكيك ب�شوكة �أو عود يخرج خاليًا من �أي �أثر للعجينة. 

         -5
جـ- كنافة �أ�صابع. 	   ب- الكنافة الإ�سطنبولية.	 	 		 �أ  - البلورية.   

		            هـ - بين نارين. د - المبرومة.
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الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

   -6
تنخيل ال�سكر الناعم دائمًا؛ لمنع التكتل.

ا�ستخدام المنخل غير المعدني )النايلون(؛ لمنع تغير لون ال�سكر.
ا�ستعمال وعاء ذي جوانب م�ستديرة، وينبغي �ألّا يكون من الألمنيوم، لأنه قد يك�سب الحليب لونًا �أزرق داكنًا.
ا�ستمرار التقليب بملعقة خ�شبية حتى تبرد الكريمة )في حالة الكريمة الدافئة(؛ كي لا تتكون ق�شرة على �سطحها.

تقليب المكونات جيدًا في �أثناء �إ�ضافتها بوا�سطة م�ضرب ال�سلك؛ لمنع تكون كتل.
و�ضع الكعكة عند تلبي�س جوانبها على طبق قطره م�ساوٍ للكعكة، �أو �أ�صغر قليًال منها؛ للتمكن من تزيينها من الجوانب.

   -7
اختيار ال�شوكولاتة التي تكون ن�سبة عجينة الكاكاو فيها كبيرة.

ا�ستخدام طريقة الحمام المائي لتذويب ال�شوكولاتة.
في حالة عدم ذوبان ال�شوكولاتة ت�ضاف مادة دهنية لت�سهيل الذوبان.

تحفظ ال�شوكولاتة في مكان جاف وبارد.
ا�ستخدام ال�شوكولاتة الذائبة مبا�شرة.

لا تترك ال�شوكولاتة في الحمام المائي مدة طويلة؛ حتى لا تتكون فيها حبيبات.

   -8
في �أكواب �أو �صحون م�سطحة. �أ   – 	

ب– 	على هيئة كرات بنكهات مختلفة، وو�ضعها في ب�سكويت خا�ص بالمثلجات.
جـ– على هيئة كرات، وو�ضعها في �صحون خا�صة.

د  – تزيين المثلجات بال�صل�صات الخا�صة، مثل �صل�صات الفراولة �أو المانجا.
عمل طبقات من المثلجات مع الب�سكويت �أو الكعكة الإ�سفنجية.  هـ– 	

   -9
كمية غير كافية من م�سحوق الخبيز، ومزج غير كافٍ، وكمية كبيرة من ال�سائل. �أ   – 	

ب– 	انخفا�ض ن�سبة الدهن، وارتفاع ن�سبة الماء، والعجن �أكثر من اللازم. 
كمية �سائل قليلة، وكمية م�سحوق خبيز كبيرة، وكمية طحين كبيرة. جـ– 	

ي�ستخدم المنخل غير المعدني )النايلون( لتنخيل ال�سكر؛ حتى لا يتغير لونه. د  – 	
ت�ستخدم المثبتات والم�ستحلبات في المثلجات للمحافظة على قوام البوظة وتما�سكها. هـ –	
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الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

         -1
.   	  )4( جـ- )-18 5�س(. )1(  ب – طبيعية. 	    )2(  جـ- )15 �سم(.          )3(  �أ- الداخل �أولًا يُخرج �أولًا

         -2
�أ  – الغذاء ال�صحي: هو ذلك الطعام ال�صالح للأكل الذي �أُعدّ وحفظ ووزع بطرق �سليمة، وتناوله الإن�سان �ضمن ظروف 

�صحية �سليمة تجنبه الإ�صابة بالأمرا�ض والت�سممات الغذائية التي يمكن �أن ت�ؤدي �إلى الوفاة.
العفن: هو فطريات عديدة الخلايا تنمو في الأماكن المظلمة والرطبة، وهي هوائية لا تعي�ش من دون الأك�سجين. ب–	

3- يف�ضل تقديم الطعام المطبوخ مبا�شرة عند الانتهاء من الطبخ؛ وذلك تجنبًا لتلوثه بالجراثيم في حال انخفا�ض درجة حرارته، 
وكذلك تجنبَا لانخفا�ض قيمته الغذائية، ولأن طعمه يكون �أطيب.

         -4
توفير غرف تبريد كافية لحفظ المواد الغذائية، ح�سب درجات الحرارة المنا�سبة لها )حليب، و�ألبان، و�أجبان، وخ�ضراوات، �أ   –	

         وفواكه، ولحوم طازجة(.
ب–  ف�صل المواد المطبوخة عن المواد النيئة.

جـ–  تغطية المواد جيدًا، وعدم حفظها مك�شوفة.
ف�صل الأ�سماك واللحوم والطيور والخ�ضراوات بع�ضها عن بع�ض، وتخزين كل �صنف منها بعيدًا عن الآخر. د – 	

ا�ستخدام �أوعية �سهلة التنظيف لحفظ الأغذية. هـ– 	
و�ضع المواد الثقيلة �أ�سفل الرفوف، والمواد الخفيفة �أعلاها. و – 	

مراقبة المواد داخل غرف التبريد والتخزين، و�إزالة �أي مواد تالفة. ز – 	
مراقبة درجات حرارة غرف التبريد والتجميد با�ستمرار. ح– 	

حفظ المواد فوق رفوف تبعد عن الأر�ض )20( �سم. ط– 	
حفظ المواد بعيدًا عن ال�ضوء )25( �سم على الأقل. ي– 	

ال�سماح للهواء بالدخول بين المواد، وذلك بعدم تكدي�س بع�ضها فوق بع�ض.  ك– 	
( لإخراج �أيّ مادة. ا�ستخدام قاعدة )الداخل �أولًا يُخرج �أولًا ل- 	

5- تعتمد طريقة الحفظ بالتجفيف على تعري�ض المواد الغذائية لأ�شعة ال�شم�س؛ لكي تفقد كمية كبيرة من الرطوبة الموجودة فيها، 
والطريقة الآلية �أو ال�صناعية للتجفيف تتم بوا�سطة تيار من الهواء ال�ساخن الذي يمر فوقها، والهدف من تجفيف المواد الغذائية 

هو منع نمو الأحياء الدقيقة �أو عوامل الف�ساد الأخرى.
         -6

				 ب- لزوجة الطعام. 	   �أ   - رائحة قوية كريهة للطعام.
جـ- تلف وا�ضح في �أن�سجة المادة، خا�صة اللحوم ب�أنواعها.	 د  - اخ�ضرار في �أنواع الخبز المختلفة.

هـ- وجود مادة قطنية، خا�صة على الخ�ضراوات والفواكه. 	 و  - طعم غير م�ست�ساغ �أو حام�ضي.   	 
لون غير طبيعي، خا�صة في �أنواع الأجبان المختلفة.  ز - 	



الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

الم�ستوى الثالث
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ملحق )1-1(.
المو�ضوع: ال�صل�صات الباردة وتتبيلات ال�سلطات.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: ال�صل�صات الباردة وتتبيلات ال�سلطات. 

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

و�ضع ال�صل�صات الباردة وتتبيلات ال�سلطات.1
و�ضع المكونات الأ�سا�سية لل�صل�صات وتتبيلات ال�سلطات المختلفة.2
ميز �أنواع الم�ستحلبات الم�ستخدمة في تتبيل ال�سلطات.3
ميز �أنواع ال�صل�صات وتتبيلات ال�سلطات وبع�ض م�شتقاتها وا�ستخداماتها.4
تعاون مع زملائه.5
�أدى العمل في الوقت المحدد.6
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.7

ملحق )2-1(.
المو�ضوع: ال�سلطات.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: ال�سلطات. 

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

بين �أ�صناف ال�سلطات تبعًا لمكوناتها.1
و�ضع �أ�صناف ال�سلطات ح�سب طريقة تقديمها.2
ميز الموا�صفات الجيدة لل�سلطات. 3
تعاون مع زملائه.4
�أدى العمل في الوقت المحدد.5
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.6

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.

ملحق )3-1(.
المو�ضوع: المقبلات.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: المقبلات.

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
1234

ذكر �أنواع المقبلات.1
ميز �أ�صناف المقبلات المختلفة. 2

�أدرك فوائد المقبلات. 3

تعاون مع زملائه.4

�أدى العمل في الوقت المحدد.5

راعى التعليمات، والتزم بالنظام.6

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ بحاجة �إلى تح�سين.	 2- جيد.	 	-1

ملحق )1–4(.
المو�ضوع: ال�شطائر.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: ال�شطائر.

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
1234

و�ضح �أ�صناف ال�شطائر )ال�سندوي�شات( و�أنواعها.1
ذكر مكونات ال�سندوي�شات.2

ميز الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في �إعداد ال�شطائر.3

�أدرك �أ�س�س حفظ ال�شطائر.4

تعاون مع زملائه.5

�أدى العمل في الوقت المحدد.6

راعى التعليمات، والتزم بالنظام.7

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ بحاجة �إلى تح�سين.	 2- جيد.	 	-1
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ملحق )5-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �صل�صة المايونيز. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �صل�صة المايونيز.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

بين المكونات الأ�سا�سية للمايونيز.   
�أدرك �ضرورة �أخذ الحيطة والحذر عند التعامل مع 

مادة المايونيز.
و�ضع ال�صل�صات الم�شتقة من �صل�صة المايونيز.

و�ضح �أهمية المايونيز وا�ستخداماته.

�أعد �صل�صة المايونيز.

عالج تفكك �أجزاء �صل�صة المايونيز في �أثناء الإعداد.

حفظ �صل�صة المايونيز بطريقة �آمنة.
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 

�أعادها �إلى مكانها.
4- ممتاز. 		 ا. 2- جيد.	 3- جيد جدًّ 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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ملحق )6-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �صل�صة التارتار.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �صل�صة التارتار.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

بين المق�صود ب�صل�صة التارتار ومكوناتها.   
�أعد �صل�صة التارتار.

حفظ �صل�صة التارتار بطريقة �آمنة. 
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 

�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 2- جيد.	 3- جيد جدًّ 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

ملحق )7-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �صل�صة الكوكتيل.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �صل�صة الكوكتيل.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

تعرف �صل�صة الكوكتيل ومكوناتها.   
تعرف الأطباق التي تقدم معها. 

�أعد �صل�صة الكوكتيل. 
حفظ �صل�صة الكوكتيل بطريقة �آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 2- جيد.	 3- جيد جدًّ 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.

ملحق )8-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �صل�صة الريمولاد.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �صل�صة الريمولاد.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

تعرف �صل�صة الريمولاد ومكوناتها. 
تعرف الأطباق التي تقدم معها. 

�أعد �صل�صة الريمولاد. 
حفظ �صل�صة الريمولاد بطريقة �آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ 2- جيد. 	 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

ملحق )9-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �صل�صة الخل.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �صل�صة الخل.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

تعرف �صل�صة الخل ومكوناتها. 
تعرف الأطباق التي تقدم معها. 

�أعد �صل�صة الخل. 
حفظ �صل�صة الخل بطريقة �آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ 2- جيد. 	 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	
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�أدوات التقويم  
)م3(

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.

ملحق )10-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �صل�صة الطرطور.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �صل�صة الطرطور.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

و�ضح المق�صود ب�صل�صة الطرطور ومكوناتها.   
ذكر الأطباق التي تقدم معها.

حفظ �صل�صة الطرطور بطريقة �آمنة. 
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 

�أعادها �إلى مكانها.
4- ممتاز. 		 ا. 2- جيد.	 3- جيد جدًّ 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

ملحق )11-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد ال�سلطة الرو�سية.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد ال�سلطة الرو�سية.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

و�ضح المق�صود بال�سلطة الرو�سية ومكوناتها.
غ�سل الخ�ضراوات، وعقمها، وق�شرها، وقطعها، 

و�سلقها.
�أعد ال�سلطة الرو�سية.

زين ال�سلطة الرو�سية،  وحفظها، وقدمها بطريقة 
�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ 2- جيد. 	 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )12-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �سلطة الني�سواز.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سلطة الني�سواز.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

و�ضح المق�صود ب�سلطة الني�سواز.   
مي��ز مكون��ات ال�سلط��ة، و�أ���شكال تقطي��ع 

الخ�ضراوات، وطرائق تقديمها.
قدر القيمة الغذائية لل�سلطة.

غ�سل الخ�ضراوات، وعقمها، وق�شرها، وقطعها، 
و�سلقها.

�أعد �سلطة الني�سواز.
زين �سلطة الني�سواز، وحفظها، وقدمها بطريقة 

�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.



273

�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )13-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �سلطة الدجاج.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سلطة الدجاج.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

و�ضح المق�صود ب�سلطة الدجاج.   
مي��ز مكون��ات ال�سلط��ة، و�أ���شكال تقطي��ع 

الخ�ضراوات، وطرائق تقديمها.
قدر القيمة الغذائية لل�سلطة.

تبل �سلطة الدجاج.
�أعد �سلطة الدجاج.

راعى �شروط ال�صحة الغذائية في �أثناء العمل. 
زين �سلطة الدجاج، وحفظها، وقدمها بطريقة 

�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )14-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �سلطة م�شكلة.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سلطة م�شكلة.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

تعرف المق�صود بال�سلطة الم�شكلة.
مي��ز مكون��ات ال�سلطة، و�أ���شكال تقطيعها،  

وطرائق تقديمها.
قدر القيمة الغذائية لل�سلطة. 

تبل ال�سلطة الم�شكلة.
�أعد ال�سلطة الم�شكلة.

راعى �شروط ال�صحة الغذائية في �أثناء العمل.
زين ال�سلطة الم�شكلة،  وحفظها، وقدمها بطريقة 

�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )15-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد �سلطة ال�سيزر.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سلطة ال�سيزر.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

و�ضح  المق�صود ب�سلطة  ال�سيزر.
مي��ز مكون��ات ال�سلطة، و�أ���شكال تقطيعها،  

وطرائق تقديمها.
قدر القيمة الغذائية لل�سلطة. 

تبل ال�سلطة، و�ضبط المنتج.
�أعد �سلطة ال�سيزر.

راعى �شروط ال�صحة الغذائية في �أثناء العمل.
زين �سلطة ال�سيزر، وحفظها، وقدمها بطريقة 

�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. 		 ا. 3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )16-1(.
المو�ضوع: تمرين �إعداد ال�سلطة الخ�ضراء.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد ال�سلطة الخ�ضراء.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ح�ضر الأدوات اللازمة للعمل.
جهز مكونات ال�سلطة الخ�ضراء.

تحقق من جودة الخ�ضار، وغ�سلها جيدًا.
قطع الخ�ضار تقطيعًا منا�سبًا. 
�أعد ال�سلطة الخ�ضراء وتبلها.

راعى �شروط ال�صحة الغذائية في �أثناء العمل.
زين ال�سلطة الخ�ضراء، وقدمها بطريقة �صحيحة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

4- ممتاز. ا.	 	 3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )17-1(.
المو�ضوع: �إعداد �سلطة الخيار باللبن.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سلطة الخيار باللبن.

ا�سم الطالب: ...................................................... .

اليوم: ............................................................... .
التاريخ: ............................................................ .

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

ارتدى زي العمل المنا�سب.1
جهز المواد والأدوات اللازمة للطبق.2
تفقد المواد الخام قبل بدء العمل )ال�صلاحية، ال�شكل، اللون، الرائحة(.3
غ�سل الخ�ضار جيدًا قبل بدء العمل.4
ا�ستخدم الأداة المنا�سبة للعمل.5
قطع الخيار تقطيعًا منا�سبًا.6
فرم الثوم فرمًا ناعمًا.7
و�ضع اللبن في الوعاء المنا�سب للخلط.8
�أ�ضاف المكونات الأ�سا�سية جميعها.9

تذوق ما �أنتج، و�أبدى ملاحظاته على المنتج.10
�سكب الخليط في وعاء منا�سب للتقديم.11
ا�ستخدم الزينة المنا�سبة للطبق.12
تابع ��شؤون النظافة �أولًا ب�أول في �أثناء العمل.13
نظف مكان العمل، والأدوات التي ا�ستخدمها في العمل.14
التزم بالنظافة ال�شخ�صية في مراحل تنفيذ التمرين جميعها.15

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )18-1(.
المو�ضوع: �سلطة الكول�سلو )الملفوف(.

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سلطة الكول�سلو )الملفوف(.

ا�سم الطالب: ............................................... .

اليوم: ........................................................ .
التاريخ: ..................................................... .

م�ستوى الأداءم�ؤ�شر الأداءالرقم
اجيدمتو�سط ممتازجيد جدًّ

ح�ضر و�صفة الكول�سلو من الكتاب المدر�سي لأداء التمرين.1
ارتدى ملاب�س العمل المهنية.2

جهز المواد والأدوات اللازمة للعمل.3

جهز ال�صل�صة وحفظها جيدًا )مايونيز، خل، فلفل، جزر(.4

و�ضع الملفوف في وعاء �آخر، و�أ�ضاف �إليه الملح لكي يخرج الماء منه.5

�صفى الملفوف من الماء، ثم �إ�ضافه �إلى �صل�صة المايونيز.6

قلب المكونات جيدًا حتى تجان�س الخليط.7

�سكب الكول�سلو على �أوراق الخ�س في وعاء التقديم وحفظه مبردًا.8

حفظ ال�سلطة حفظًا �صحيحًا.9
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.10

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )19-1(.
المو�ضوع: �أقرا�ص الكبة المقلية.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الكبة المقلية.

ا�سم الطالب: ............................................. .

اليوم: ...................................................... .
التاريخ: ................................................... .

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

جهز الأدوات والمواد اللازمة للطبق.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين.3
غ�سل البرغل, ونقعه، وع�صره.4
طحن البرغل واللحم والب�صل ثلاث مرات حتى �صار عجينة.5
ف�صل التيار الكهربائي عن الآلة، ونظفها جيدًا.6
جهز لحمة الح�شوة، و�أ�ضاف البهارات �إليها، وقلبها حتى ن�ضجت.7
ح�شى حبات الكبة و�شكها، وطهاها بطريقة القلي العميق.8
�سكب الطبق وزينه بما ينا�سبه قبل التقديم.9

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.10

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )20-1(.
المو�ضوع: كنابية التونا مو�س.
ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

�أداة التقويم: قائمة ر�صد.
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد كنابيه التونا مو�س.

ا�سم الطالب: ................................................... .           اليوم: ......................... .               التاريخ:  ....................... .

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

جهز الأدوات والمواد اللازمة للطبق.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعي الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين.3
ت�أكد من جودة المواد الم�ستخدمة في �إعداد كنابيه التونا مو�س.4
راعى النظافة وتعليمات ال�سلامة المهنية في �أثناء العمل. 5
ا�ستخدم �أدوات التنعيم الحادة ب�شكل �صحيح و�آمن. 6
رتب كنابيه التونا مو�س في طبق التقديم وقدمه مبردًا. 7
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.8

ملحق )21-1(.
المو�ضوع: �إعداد �سندوي�ش �شرائح العجل المحمرة.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

�ضع �إ�شارة ) � ( في مربع عن�صر التقويم المنا�سب للطالب.
ا�سم الطالب: ....................................................           اليوم: ..........................               التاريخ:  .........................

اجيدبحاجة  �إلى تح�سينم�ؤ�شر الأداء ممتازجيد جدًّ
جهز المواد الأولية بالكميات ال�صحيحة.

جهز الأدوات المنا�سبة للطبق.
التزم بو�صفة الكتاب المدر�سي في �أثناء �أداء التمرين.

و�ضع �شرائح اللحم المطهو داخل رغيف الخبز على نحوٍ منتظم ومرتب.
قطع ال�سندوي�ش �إلى �شرائح.

و�ضع ال�سندوي�ش في طبق التقديم، وقدمه بال�شكل المنا�سب.
�أنجز العمل في الوقت المحدد.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )22-1(.
المو�ضوع: �سندوي�ش الحب�ش المدخن.                    

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سندوي�ش الحب�ش المدخن.

ا�سم الطالب: ............................................. .

اليوم: ...................................................... .
التاريخ: ................................................... .

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

جهز الأدوات والمواد اللازمة لعمل ال�سندوي�ش.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين.3
راعى النظافة وتعليمات ال�سلامة المهنية في �أثناء العمل.4
قطع ال�سندوي�ش، وو�ضعه في طبق التقديم المنا�سب.5
�أ�ضاف �إلى الطبق المرافقات الأخرى )البطاطا وال�سلطة(.6
زين الطبق بطريقة جاذبة.7
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.8

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )23-1(.
المو�ضوع: �سندوي�ش الدجاج.
ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.

�أداة التقويم: قائمة ر�صد. 
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سندوي�ش الدجاج.

ا�سم الطالب: .............................................. .
اليوم: ...................................................... .
التاريخ: ................................................... .

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

لانعم
جهز الأدوات والمواد اللازمة لعمل ال�سندوي�ش.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين.3
راعى النظافة وتعليمات ال�سلامة المهنية في �أثناء العمل.4
قطع الدجاج الم�سلوق بعد تنظيفه من الجلد والعظم قطعًا مربعة �صغيرة.5
�أ�ضاف الكرف�س المفروم، والمايونيز، وع�صير الليمون �إلى الدجاج، وملحه، وبهره. 6
حم�ص �شرائح الخبز، ثم دهنها بقليل من الزبدة. 7
و�ضع �شرائح التو�ست على لوح التقطيع، وو�ضع الخليط عليها.8
غطى الدجاج بالخ�س المفروم، و�ضغط عليها بلطف.9

قطع ال�سندوي�ش قطعًا طولية �أو مثلثة، وو�ضعها في طبق التقديم. 10
�أ�ضاف �إلى الطبق البطاطا المقلية، و�سلطة الكول�سلو.11
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.12

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )24-1(.
المو�ضوع: �سندوي�ش التونا.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �سندوي�ش التونا.

ا�سم الطالب: ............................................. .

اليوم: ...................................................... .
التاريخ: ................................................... .

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

جهز الأدوات والمواد اللازمة لعمل ال�سندوي�ش.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين.3
راعى النظافة وتعليمات ال�سلامة المهنية في �أثناء العمل.4
و�ضع لحمة التونا في وعاء، ونعمها جيدًا، ثم �أ�ضاف المايونيز.5
�أ�ضاف الب�صل، ومخلل الخيار، والخ�س، وع�صير الليمون، وملح الخليط، وبهره.6
حم�ص �شرائح الخبز، ثم قطعها من الأطراف. 7
و�ضع  على  قطع �شرائح التو�ست  الأولى ن�صف الح�شوة، وب�سطها.8

و�ضع قطعة الخبز الثانية، وو�ضع كمية الح�شوة المتبقية، ثم و�ضع القطعة الثالثة غطاءً 9
للوجه.

قطع ال�سندوي�ش قطعًا مثلثة، وو�ضعها في طبق التقديم. 10
�أ�ضاف �إلى الطبق البطاطا المقلية، و�سلطه الكول�سلو.11
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.12

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )25-1(.
المو�ضوع: كلَب �سندوي�ش.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد كلَب �سندوي�ش.

ا�سم الطالب: ............................................. .

اليوم: ...................................................... .

التاريخ: .................................................... .

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

جهز الأدوات والمواد اللازمة لعمل ال�سندوي�ش.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين.3
راعى النظافة وتعليمات ال�سلامة المهنية في �أثناء العمل.4
ح�ضر �شرائح خبز التو�ست، ثم قطع الأطراف، وحم�ص الخبز.5
دهن �شرائح الخبز المحم�ص بالمايونيز.6
وزع الخ�س المفروم على ال�شريحتين. 7
و�ضع  لحم البقر, والجبنة, والبندورة على قطع �شرائح التو�ست الأولى.8
و�ضع الدجاج والمخلل على قطعة الخبز الثانية.9

و�ضع قطعة الخبز الثالثة غطاءً للوجه.10
قطع ال�سندوي�ش قطعًا مثلثة من الزاوية، وو�ضعها في طبق التقديم.11
�أ�ضاف �إلى الطبق البطاطا المقلية، و�سلطه الكول�سلو.12
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.13

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )26-1(.
المو�ضوع: البيف برغر.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد البيف برغر.

ا�سم الطالب: ............................................. .

اليوم: ...................................................... .
التاريخ: ................................................... .

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
لانعم

جهز الأدوات والمواد اللازمة لعمل ال�سندوي�ش.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين.3
راعى النظافة وتعليمات ال�سلامة المهنية في �أثناء العمل.4
فرم الب�صل ناعمًا. 5
فرم اللحمة با�ستخدام �آلة الفرم مع الدهن البقري .6
ذبل الب�صل المفروم جيدًا, ثم �أ�ضاف المواد جميعها �إلى اللحمة، ثم قلبها.7

دائري 8 ب�شكل  �شكلها  ثم  غم،   )150-140( بين  يتراوح  وزنها  قطع  �إلى  اللحم  قطع 
�سمكه 2 �سم.

قلى اللحم على الوجهين، ثم و�ضعه على الن�صف الأول من الخبز، و�أ�ضاف �إليه الخ�س، 9
والب�صل، والبندورة الم�شوية، ثم و�ضع قطعة الخبز الأخرى غطاءً على وجه اللحمة.

 و�ضع قطع البرغر في طبق التقديم. 10
�أ�ضاف �إلى الطبق البطاطا المقلية، وقدمها.11
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.12

الوحدة الأولى
 الم�أكولات الباردة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )1-2(.
المو�ضوع: المرق.

ا�ستراتيجية التقويم: الورقة والقلم.
�أداة التقويم: اختبار كتابي )1(. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد المرق.
ا�سم الطالب: ...................................................... .           اليوم:....................... .                 التاريخ: ....................... .  

ال�س�ؤال الأول: عرف المرق.
ال�س�ؤال الثاني: ما المواد الأ�سا�سية الداخلة في �إعداد المرق؟

ال�س�ؤال الثالث: اذكر �أنواع المرق.
ال�س�ؤال الرابع: عدد �أق�سام المرق؟ ما ا�ستخدامات كل منها؟

ال�س�ؤال الخام�س:  ا�شرح الإجراءات الواجب اتباعها عند التجهيز لإعداد المرق؟
 ال�س�ؤال ال�ساد�س:  كيف يح�ضر المرق الأبي�ض؟

ملحق )2-2(.
المو�ضوع: المرق.

المو�ضوع: المرق البني.
ا�ستراتيجية التقويم: الورقة والقلم.

�أداة التقويم: اختبار كتابي )1(. 
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد المرق البني.

ا�سم الطالب: ...................................................... .           اليوم:....................... .                 التاريخ: ....................... .  

ال�س�ؤال الأول:  
- عرف المرق البني؟ 

    الإجابة .....................................................................................................................................................
- ما �أهم مزايا المرق البني؟  

     الإجابة.....................................................................................................................................................
...............................................................................................................................................................        

-  مِمَّ يُعَدُّ المرق البني؟
     الإجابة ....................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................       

ال�س�ؤال الثاني:
ما �أهم الأمور الواجب مراعاتها عند �إعداد المرق البني؟

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

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )3-2(.
المو�ضوع: ال�صل�صات ال�ساخنة.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم.

ا�سم الطالب: ................................................. .

المو�ضوع: ..................................................... .

            بطاقة نموذج )2(

الهدف من الن�شاط:

ال�شيء الذي فعلته:

تعلمت من الن�شاط:

ح�سن هذا الن�شاط مهارتي في:

ملحوظات المعلم:ملحوظاتي:

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )4-2(.
المو�ضوع: ال�شوربات.                                              

تقويم يومي لإعداد ال�شوربات في مختبر التدريب العملي. 
�ضع �إ�شارة ) � ( في مربع عن�صر التقويم �إذا كان منا�سباً.

�ضع �إ�شارة )*( في مربع عن�صر التقويم �إذا كان غير منا�سب.

ا�سم الطالب:..................................................... .

يوم بدء التقويم: ................................................. .             يوم انتهاء التقويم: .......................................... .

		 التاريخ : ......................................................... .

                             زمن التقويم
عن�صر التقويم

اليوم
الأول

اليوم
الثاني

اليوم
الثالث

اليوم
الرابع

اليوم
الخام�س

اليوم
ال�ساد�س

اليوم
ال�سابع

الخ�ضار البندورةالعد�سا�سم  طبق ال�شوربة
الفيلوتيهالكون�سوميهالفريكةالكريمالمطحونة

الكميات  والمواد الأولية اللازمة 
لإعداد ال�شوربة.

طريقة طهي ال�شوربة.

الطعم والمذاق بعد الانتهاء من 
عملية الطهي.

التزيين والعر�ض.
نظافة الأدوات بعد العمل.

نظافة المكان في �أثناء العمل وبعده.
الالتزام بالوقت المحدد.

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )5-2(.
المو�ضوع: تمرين مرق الدجاج الأبي�ض. 

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد مرق الدجاج الأبي�ض )2-2(.

التقدير م�ؤ�شر الأداء لاالرقم نعم
ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.  1

جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.  2
غ�سل العظام بالماء البارد، ثم و�ضعها في الطنجرة. 3

�أ�ضاف الماء البارد، ثم و�ضع الطنجرة على النار حتى غلى الماء. 4
�أزال الرغوة كلما ظهرت، و�أ�ضاف الباقة العطرية والخ�ضراوات. 5

�صفى المرق جيدًا، وحفظه لحين الا�ستعمال في الثلاجة. 6
راعى الت�سل�سل المنطقي في خطوات العمل. 7

تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين. 8
راعى التعليمات، والتزم بالنظام. 9

�أدى العمل في الوقت المحدد. 10

ملحق )6-2(.
المو�ضوع: تمرين مرق ال�سمك. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد مرق ال�سمك.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء

اممتاز  متو�سطجيدجيد جدًّ
جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.1
راعى الت�سل�سل المنطقي في �إنجاز خطوات العمل.2
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.3
�أنجز العمل بدقة في الوقت المحدد.4
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.5
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.6

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )7-2(.
المو�ضوع: تمرين ال�صل�صة البي�ضاء )الب�شاميل(.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد ال�صل�صة البي�ضاء )الب�شاميل(.

ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.
ا�سم الطالب

م�ستوى الأداء                    
م�ؤ�شر الأداء

123412341234123412341234

و�ضح المق�صود ب�صل�صة الب�شاميل ومكوناتها.
بين الأطباق التي تعد من ال�صل�صة.

�أعد �صل�صة الب�شاميل.
حفظ �صل�صة الب�شاميل بطريقة �آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

		     4-  ممتاز. ا.    		       2- جيد. 	     	 3- جيد جدًّ 1- بحاجة �إلى تح�سين.  

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

ملحق )8-2(.
المو�ضوع: تمرين فيلوتيه الدجاج. 

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.   
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.      

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد فيلوتيه الدجاج.

م�ؤ�شر  الأداءالرقم
التقدير

1234

ارتدى لبا�س العمل ، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.1

جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2

و�ضع المادة الدهنية في طنجرة على نار هادئة، وراعى عدم احتراقها.3

�أ�ضاف الطحين �إلى المادة الدهنية، وقلبه جيدًا حتى �أ�صبح لونه �أ�شقر.4

راعى عدم تحول اللون �إلى البني.5

�أ�ضاف المرق ال�ساخن، وقلبه، مراعيًا عدم تكتل المزيج.6

غلى المزيج على نار هادئة حتى �أ�صبح ناعمًا.7

�صفى ال�صل�صة، وحفظها بال�شكل ال�صحيح.8

تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.9

راعى التعليمات، والتزم بالنظام.10

�أدى العمل في الوقت المحدد.11

		     4-  ممتاز. ا.    		       2- جيد. 	     	 3- جيد جدًّ 1- بحاجة �إلى تح�سين.  

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.
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�أدوات التقويم  
)م3(

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

ملحق )9-2(.
المو�ضوع: تمرين �صل�صة الدمي جلا�س.  

ا�ستراتيجية التقويم : التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم : �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �صل�صة الدمي جلا�س.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء

اممتاز  متو�سطجيدجيد جدًّ
جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.1
راعى الت�سل�سل المنطقي في خطوات العمل.2
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.3
ا�ستخدم الفرن وموقد النار بحذر.4
�أنجز العمل بدقة في الوقت المحدد.5
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.6
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.7
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.8

ملحق )10-2(.
المو�ضوع: تمرين �صل�صة البندورة. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: قائمة �شطب.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �صل�صة البندورة )1(.

لا نعم م�ؤ�شرات  الأداء الرقم

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك. 1
جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.  2

و�ضع الطنجرة على النار، و�أ�ضاف زيت الزيتون والخ�ضراوات والمواد الأخرى، وقلبها جيدًا. 3
�أ�ضاف الطحين، وقلب المزيج جيدًا حتى اكت�سب لونًا منا�سبًا. 4

�أ�ضاف معجون البندورة، وقلبه مع الخ�ضراوات مدة خم�س دقائق.  5
�أ�ضاف المرق المغلي �إلى الخ�ضراوات، وقلبه جيدًا حتى الغليان. 6

برد ال�صل�صة جيدًا، وحفظها لحين الا�ستعمال. 7
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها. 8
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�أدوات التقويم  
)م3(

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

ملحق )11-2(.
 المو�ضوع: تمرين �شوربة الكون�سوميه. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �شوربة الكون�سوميه.

ي�ضع المعلم �إ�شارة )Ï( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.
ا�سم الطالب

م�ستوى الأداء                    
م�ؤ�شر الأداء

123412341234123412341234

و�ضح المكونات الأ�سا�سية ل�شوربة الكون�سوميه.
�أدرك �ضرورة �أخذ الحيطة والحذر عند التعامل 

مع موقد النار.
تعرف ال�شوربات الم�شتقة من �شوربة  الكون�سوميه.
و�ضح �أهمية �شوربة الكون�سوميه في الوجبات.

�أعد �شوربة الكون�سوميه.
�صفى �شوربة الكون�سوميه بال�شكل ال�صحيح.

حفظ �شوربة الكون�سوميه بطريقة �آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.

ا.	    	     4- ممتاز. 3- جيد جدًّ 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	 2- جيد.          	
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�أدوات التقويم  
)م3(

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

ملحق )12-2(.
المو�ضوع: تمرين �شوربة كريمة الخ�ضروات.                                                        

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �شوربة كريمة الخ�ضراوات.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء

اممتاز  متو�سطجيدجيد جدًّ

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.1
جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل المنطقي في خطوات العمل.3
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.4
ا�ستخدم الفرن وموقد النار بحذر.5
�أنجز العمل بدقة في الوقت المحدد.6
حفظ المنتج بطريقة �صحيحة و�آمنة.7
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.8
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.9

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.10
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�أدوات التقويم  
)م3(

الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

ملحق )13-2(.
المو�ضوع: تمرين �شوربة البازيلاء. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: قائمة �شطب.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �شوربة البازيلاء.

لا نعم م�ؤ�شر  الأداء الرقم

ارتدى لبا�س العمل ، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك. 1
جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.  2

و�ضع الطنجرة على النار، و�أ�ضاف الزبدة والخ�ضراوات والمواد الأخرى، وقلبها جيدًا. 3
�أ�ضاف البازيلاء ومرق الدجاج �إلى الطنجرة، وترك الخليط حتى ن�ضج. 4

5  و�ضع الخليط في الخلاط حتى �أ�صبح ناعمًا.
�صفى الخليط بال�شكل ال�صحيح. 6

�أ�ضاف الب�شاميل، ثم و�ضع الخليط فوق النار للح�صول على الكثافة المطلوبة. 7
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها. 8
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�أدوات التقويم  
)م3(

الوحدة الثالثة
الأع�شاب والتوابل والمك�سرات.

ملحق )1-3(.
المو�ضوع: �أنواع الأع�شاب والتوابل وحفظها وتح�ضيرها للا�ستعمال.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: �أنواع الأع�شاب والتوابل وحفظها وتح�ضيرها للا�ستعمال.

م�ؤ�شر  الأداءالرقم
التقدير

لانعم

تعرف �أنواع الأع�شاب والتوابل ال�شائعة الا�ستعمال.1
تعرف �أ�صناف الأع�شاب والتوابل، وطرائق ا�ستخدامها.2
ميز الموا�صفات الجيدة للأع�شاب والتوابل.3
راعى عدم �شراء كميات كبيرة )تزيد على الحاجة( من الأع�شاب والتوابل.4
راعى �أهم الخطوات التي ينبغي اتباعها عند حفظ الأع�شاب والتوابل وتخزينها.5
تعرف كيفية تح�ضير الأع�شاب والتوابل  للا�ستعمال.6
راعى التوقيت المنا�سب لإ�ضافة الأع�شاب والتوابل �إلى الطعام.7
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.8
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.9

تعاون مع زملائه.10
�أدى العمل في الوقت المحدد.11
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.12
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�أدوات التقويم  
)م3(

الوحدة الثالثة
الأع�شاب والتوابل والمك�سرات.

ملحق )2-3(.
المو�ضوع: تح�ضير بع�ض الخلطات من الأع�شاب والتوابل والمك�سرات.

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.  

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: تح�ضير بع�ض الخلطات من  الأع�شاب والتوابل والمك�سرات.

�ضعيف جيد ا جيد جدًّ ممتاز م�ؤ�شر الأداء الرقم

و�ضح  بع�ض �أنواع الخلطات التي تح�ضر من الأع�شاب والتوابل. 1
بين مكونات الخلطات، وعددها. 2

و�ضح  �أهم �أنواع المك�سرات المعروفة.  3
وعى طرائق حفظ المك�سرات وتخزينها. 4

راعى �صفات الجودة في المك�سرات. 5
6 �شارك في المناق�شة بفاعلية، وتقبل �آراء الآخرين. 

راعى التعليمات، والتزم  بالنظام. 7

ملحق  )3 -3(.
المو�ضوع: تمرين  منقوع الدجاج بالأع�شاب العطرية. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد منقوع الدجاج بالأع�شاب العطرية.

�ضعيف جيد ا جيد جدًّ ممتاز م�ؤ�شر الأداء الرقم

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك. 1
جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.  2

دق الثوم بال�شكل ال�صحيح، وو�ضعه في وعاء عميق.  3
�أ�ضاف المكونات الأخرى، وخفقها جيدًا. 4

حفظ منقوع الدجاج في الثلاجة ب�شكل منا�سب. 5
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها. 6

راعى التعليمات، والتزم  بالنظام. 7
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�أدوات التقويم  
)م3(

الوحدة الثالثة
الأع�شاب والتوابل والمك�سرات.

ملحق )4-3(.
المو�ضوع: تمرين منقوع ال�سمك بالأع�شاب العطرية. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد منقوع ال�سمك بالأع�شاب العطرية.

�ضعيف جيد ا جيد جدًّ ممتاز م�ؤ�شر الأداء الرقم

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك. 1
جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.  2

دق الثوم بال�شكل ال�صحيح، ثم و�ضعه في وعاء عميق.  3
�أ�ضاف المكونات الأخرى، وخفقها جيدًا. 4

حفظ منقوع ال�سمك في الثلاجة ب�شكل منا�سب. 5
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها. 6

راعى التعليمات، والتزم  بالنظام. 7

ملحق  )3 -5(.
المو�ضوع: تمرين منقوع اللحم البقري )الفيليه( بالأع�شاب العطرية.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في  �أثناء �إعداد  منقوع اللحم البقري )الفيليه( بالأع�شاب العطرية.

�ضعيف جيد ا جيد جدًّ ممتاز م�ؤ�شر الأداء الرقم

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك. 1
جهز الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.  2

دق الثوم بال�شكل ال�صحيح، ثم و�ضعه في وعاء عميق.  3
�أ�ضاف المكونات الأخرى، وخفقها جيدًا. 4

حفظ منقوع اللحم البقري في الثلاجة ب�شكل منا�سب. 5
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها. 6

راعى التعليمات، والتزم  بالنظام. 7
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�أدوات التقويم  
)م3(

الم�ستوى الرابع

�أدوات  التقويم

ملحق
2
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�أدوات التقويم  
)م4(

ملحق )1-1(.
المو�ضوع: مكونات العجائن والحلويات.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: مكونات العجائن والحلويات.

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
1234

و�ضح �أ�س�س اختيار مكونات العجائن والحلويات.1
بين مزايا المواد المكونة للعجائن والحلويات وفوائدها.2
ميز �أنواع الطحين )الدقيق( بع�ضها من بع�ض.3
ذكر م�صادر المواد الدهنية ومكوناتها.4
عدد مواد النكهة.5
ذكر �أنواع الطحين المختلفة.6
عدد المكونات النباتية التي يتكون منها المارجرين.7
عدد �صفات البي�ض الجيد.8
تعاون مع �أفراد مجموعته.9

راعى التعليمات، والتزم  بالنظام.10
ا.     	   4 -  ممتاز. 1-   بحاجة �إلى تح�سين.         2 -  جيد.     	  3 -  جيد جدًّ

ملحق )2-1(.
المو�ضوع: الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في �صناعة العجائن والحلويات.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في �صناعة العجائن والحلويات.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

لانعم
و�ضح الأجهزة والأدوات الم�ستخدمة في �صناعة العجائن والحلويات. 1
ميز ا�ستخدامات الأجهزة والأدوات المختلفة بع�ضها من بع�ض.2
تعرف �أجزاء الأجهزة وا�ستخداماتها.3
�أدرك �أهمية المحافظة على الأجهزة والأدوات.4
�أدرك �أهمية مراعاة �أ�س�س ال�سلامة المهنية.5
تعاون مع زملائه.6
�أدى العمل في الوقت المحدد.7
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.8

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.
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�أدوات التقويم  
)م4(

ملحق )3-1(.
المو�ضوع: العجائن الرئي�سة.

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري )العجائن الرئي�سة(: 
- الأمور الواجب مراعاتها للح�صول على عجائن ومنتجات ذات جودة عالية.

-  الخطوات العامة لإنتاج �أنواع الخبز المختلفة. 

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
1234

�أدرك الأمور الواجب مراعاتها للح�صول على عجائن ومنتجات عالية الجودة.1
ذكر الخطوات العامة لإنتاج �أنواع الخبز المختلفة.2
�أدرك �صفات المنتجات والعجائن الجيدة.3
و�ضح م�شتقات العجائن الرئي�سة.4
بادر �إلى المناق�شة، و�شارك في �إجابة الأ�سئلة.5
تعاون مع زملائه.6
�أدى العمل في الوقت المحدد.7
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.8

ا.    	    4 -  ممتاز. 1-   بحاجة �إلى تح�سين.         2 -  جيد.      	 3 -  جيد جدًّ

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.
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�أدوات التقويم  
)م4(

ملحق )4-1(.
المو�ضوع: الحلويات الغربية.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: الحلويات الغربية.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

مقبولجيدممتاز

و�ضح المق�صود بالحلويات الغربية.1
عدد �أ�صناف الحلويات الغربية.2
 ميز �أنواع الكيك الرئي�سة.3
 �أدرك �أ�سباب الإعداد الجيد للكيك وجودته.4
 عدد الخطوات الأولية اللازمة لتجهيز قوالب الكيك وجودته.5
 ذكر المراحل التي يمر بها قالب الكيك في �أثناء الخبيز.6
و�ضح العيوب ال�شائعة في منتجات الكيك.7
ميز �أ�سباب العيوب ال�شائعة في منتجات الكيك.8
بادر �إلى المناق�شة، و�شارك في �إجابة الأ�سئلة.9

تعاون مع زملائه.10
�أدى العمل في الوقت المحدد.11
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.12

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.
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�أدوات التقويم  
)م4(

ملحق )5-1(.
المو�ضوع: الحلويات الغربية.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: تزيين الحلويات.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

مقبولجيدممتاز
و�ضح الأدوات والمواد اللازمة لتزيين الحلويات وا�ستخداماتها.1
بين �أ�س�س تجهيز ال�شوكولاتة وتطريتها، و�أ�س�س �إعداد الغانا�ش.2
ر�سم �أ�شكال الزخرفة المختلفة با�ستخدام �أدوات التزيين المختلفة.3
و�ضح �أ�س�س طرائق تزيين الحلويات، وزخرفتها. 4
بادر �إلى المناق�شة، و�شارك في �إجابة الأ�سئلة.5
تعاون مع زملائه.6
�أدى العمل في الوقت المحدد.7
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.8

ملحق )6-1(.
المو�ضوع: الحلويات ال�شرقية. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: الحلويات ال�شرقية.

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
1234

ميز الحلويات ال�شرقية.1
و�ضح �أنواع الحلويات الم�صنوعة من خيوط العجين.2
بين �أنواع الحلويات الم�صنوعة من ال�سميد.3
و�ضح �أنواع الحلويات الم�صنوعة من الطحين.4
بين �أنواع الحلويات الم�صنوعة من رقائق العجين.5
و�ضح �أنواع الحلويات الم�صنوعة من خيوط العجين.6
بادر �إلى المناق�شة، و�شارك في �إجابة الأ�سئلة.7
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.8

ا.   	     4 -  ممتاز. 1-   بحاجة �إلى تح�سين.         2 -  جيد.    	   3 -  جيد جدًّ

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.
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�أدوات التقويم  
)م4(

ملحق )7-1(.
المو�ضوع: مواد التغطية والح�شوات.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: مواد التغطية والح�شوات.

التقديرم�ؤ�شر الأداءالرقم
1234

و�ضح مواد التغطية والح�شوات.1
بين �أدوات توزيع الكريمة.2
ميز �أنواع الكريمات.3
�أدرك ال�شروط الواجب مراعاتها لإعداد الكريمات ب�صورة �صحيحة.4
ذكر موا�صفات الكريمات الجيدة.5
ذكر ال�شروط الواجب مراعاتها عند ا�ستخدام ال�شوكولاتة.6
بادر �إلى المناق�شة، و�شارك في �إجابة الأ�سئلة.7
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.8

		  4 -  ممتاز. ا.       1-   بحاجة �إلى تح�سين.         2 -  جيد.	       3 -  جيد جدًّ

ملحق )8-1(.
المو�ضوع: المثلجات.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: المثلجات.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

مقبولجيدممتاز
و�ضح �أنواع المثلجات ومكوناتها.1
بين �أنواع �أدوات �صنع البوظة. 2
ميز �أنواع المثلجات المختلفة بع�ضها من بع�ض.3
قدر �أهمية الخطوات الواجب اتباعها عند تح�ضير المثلجات.4
عدد طرائق تقديم المثلجات.5
بادر �إلى المناق�شة، و�شارك في �إجابة الأ�سئلة.6
تعاون مع زملائه.7
�أدى العمل في الوقت المحدد.8
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.9

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.



305

�أدوات التقويم  
)م4(

ملحق )9-1(.
المو�ضوع: تمرين خبز الرول.                           

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.    

 الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد خبز الرول.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون 
في المكان المخ�ص�ص لذلك.   

ح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.
نخل الطحين جيدًا، ثم و�ضعه في وعاء العجن، 
وو�ضع الخميرة في وعاء مع ن�صف كمية ال�سكر، 
ثم �أ�ضاف قليًال من الماء الفاتر، وترك الخليط 
مدة 10 دقائق لكي يتخمر ويت�ضاعف حجمه. 
وال�سكر  والملح  الطحين  �إلى  الخميرة  �أ�ضاف 
والزبدة، ثم �أ�ضاف الحليب الفاتر، ثم عجن 
المواد جيدًا حتى �أ�صبحت العجينة متما�سكة 

وغير لزجة، ثم تركها لتتخمر.
قطع العجينة �إلى قطع، ثم �شكلها دوائر، وو�ضعها 
على �صينية الخبيز، وتركها في مكان دافئ لكي 

تتخمر ويت�ضاعف حجمها.
خبز قطع العجينة في فرن درجة حرارته )220( 
درجة مئوية حتى ن�ضجت وتحمرت، ثم رتب 

قطع خبز الرول في �سلة التقديم.
حفظ خبز الرول بطريقة �صحيحة و�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.  

4- ممتاز. 			  ا. 3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )10-1(.
المو�ضوع: تمرين عجينة البا�ستا.                           

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.    

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد عجينة البا�ستا.   
ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء 
وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.   

ح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.
نخ��ل الطحين وو�ضعه في وع��اء العجين، ثم 
�أ�ضاف الملح والبي�ض المخفوق وزيت الزيتون، 
ا بلطف حتى  وعج��ن المقادير مع بع�ضها بع�ضً

�أ�صبحت العجينة متما�سكة ومل�ساء.
و�ضع العجينة في وعاء، ثم غطاها بقطعة قما�ش 

رطبة مدة ن�صف �ساعة في مكان بارد.

�سلق العجينة.
حفظ المنتج بطريقة �صحيحة و�آمنة.

حفظ خبز الرول بطريقة �صحيحة و�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.  

4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 1- بحاجة �إلى تح�سين. 	 2- جيد.	 	
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )11-1(.
المو�ضوع: تمرين اللازانيا.                           

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.    

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد اللازانيا.    
ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون 
في المكان المخ�ص�ص لذلك.   

ح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.
جهز �صل�صة البولونيز.
جهز �صل�صة الب�شاميل.

رت��ب رقائق اللازاني��ا وال�صل�صات في �صينية 
الخبيز ب�شكلٍ مرتب ومنتظم.

خبز اللازانيا، وقطعها، وقدمها.
حفظ  المنتج بطريقة �صحيحة و�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.  

4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )12-1(.
المو�ضوع: تمرين بيتزا الخ�ضراوات.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.      

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد بيتزا الخ�ضراوات.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون 
في المكان المخ�ص�ص لذلك.   

ح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.
جهز �صل�صة البيتزا.
جهز عجينة البيتزا.

جهز الخ�ضراوات والمواد التي تو�ضع على �سطح 
البيتزا ب�شكل مرتب.

و�ضع مكونات البيتزا على �سطح العجين.
خبز البيتزا.

بطريق��ة  وحفظه��ا  وقدمه��ا  البيت��زا،  قط��ع 
�صحيحة و�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.  

4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 13(.
المو�ضوع: تمرين فطيرة ال�سبانخ.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.      

 الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد فطيرة ال�سبانخ.

1234م�ؤ�شر الأداءالرقم

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.  1
ح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
جهز الخميرة بطريقة �صحيحة.3
عجن العجين.4
خمر العجين، و�أراحه، وفرده.5
جهز الح�شوة.6
ح�شى العجين، و�شكل الفطائر.7
خبز الفطائر.8
حفظ الفطائر بطريقة �صحيحة و�آمنة.9

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  10
ا.        4 - ممتاز. 1- بحاجة �إلى تح�سين.         2 - جيد.       3 - جيد جدًّ

ملحق )1- 14(.
المو�ضوع: تمرين عجينة ال�سابليه.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير.       

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد عجينة ال�سابليه.

اممتازم�ؤ�شر الأداءالرقم بحاجة �إلى جيدجيد جدًّ
تح�سين

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.  1
ح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
خلط المادة الدهنية بال�سكر الناعم �إلى الدرجة المنا�سبة.3
�أ�ضاف البي�ض الواحدة تلو الأخرى.4
�أ�ضاف الطحين مرة واحدة، وعجن المكونات بالطريقة ال�صحيحة.5
راعى تعليمات ال�سلامة وال�صحة المهنية، و�سلامة الأغذية.6
حفظ العجينة بطريقة �صحيحة و�آمنة.7
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  8
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 15(.
المو�ضوع: تمرين كريم باتي�سير.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

 الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد كريم باتي�سير.

اممتازم�ؤ�شر الأداءالرقم جيدجيد جدًّ
بحاجة �إلى 

تح�سين

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.  1
ح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2

�سخن الحليب على نار هادئة،  وراعى عدم خروجه من الوعاء �أو احتراقه في 3
�أثناء الغليان.

خلط البي�ض بال�سكر بلطف.4

�أ�ضاف الطحين والفانيلا وقليًال من  الحليب ال�ساخن، وخلط المزيج جيدًا، ثم 5
�أ�ضاف البي�ض على نار هادئة مدة دقيقتين.

راعى عدم تكون كتل في �أثناء �إ�ضافة البي�ض والطحين �إلى الحليب.6
راعى تعليمات ال�سلامة وال�صحة المهنية، و�سلامة الأغذية.7
�أ�ضاف القليل من الزبدة على �سطح الكريمه لمنع جفافها.8
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  9
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )16-1(.
المو�ضوع: تمرين تارت الم�شم�ش .

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.      

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد تارت الم�شم�ش.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ارت��دى لبا���س العم��ل، وغ�س��ل يدي��ه بالم��اء 
وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.   

ح�ضر المواد والأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.

فرد العجين ح�سب ال�سمك والحجم المطلوبين.
جهز الكريمة مع البي�ض، وو�ضعها على العجينة 

في القالب.
نظف الم�شم�ش، ثم و�ضعه على �سطح الكريمة.

خبز التارت حتى ن�ضج.
قطع تارت الم�شم�ش، وقدمه، وحفظه بطريقة 

�صحيحة و�آمنة.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.  

4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )17-1(.
المو�ضوع: تمرين تارت الفراولة.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.     
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.      

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد تارت الفراولة.
ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ارتدى لبا�س العمل.
التزم بالمقادير المحددة في التمرين.

ح�ضر الأدوات اللازمة لإعداد الفطيرة.
نفذ خطوات التمرين كما في الكتاب المدر�سي.
تع��اون مع �أف��راد مجموعته في مراح��ل تنفيذ 

التمرين.

تع��رف قواعد العمل العام��ة، و�س�أل في حال 
عدم معرفته بها.

الت��زم بتعليم��ات ال�سلام��ة المهني��ة في �أثن��اء 
ا�ستخدام الأدوات والمواد.

التزم بال�شروط ال�صحي��ة والنظافة في �أثناء �أداء 
التمرين وبعده.

التزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين.

4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )18-1(.
المو�ضوع: تمرين فطيرة التفاح. 	

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 	
�أداة التقويم : �سجل و�صف �سير التعلم.	

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد فطيرة التفاح.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

الهدف من التمرين: .............................................................................................................................................

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

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

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

ال�شيء الذي فعلته: ...............................................................................................................................................

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

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

تعلمت من التمرين: .............................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................

الأ�شياء التي �أرغب في تعلمها, ونوق�شت في �أثناء تنفيذ التمرين:. ...............................................................................

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

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

ح�سن هذا التمرين من مهارتي في: ........................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................

يمكنني توظيف ما تعلمته من هذا التمرين في الحياة العملية: ......................................................................................

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

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

ملحوظات: ........................................................................................................................................................

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

.........................................................................................................................................................................
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )19-1(.
المو�ضوع: تمرين عجينة البقلاوة )العجينة البي�ضاء(. 	

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 	
�أداة التقويم : �سجل و�صف �سير التعلم.	

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد عجينة البقلاوة )العجينة البي�ضاء( .

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

الهدف من التمرين: .............................................................................................................................................

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

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

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

ال�شيء الذي فعلته: ...............................................................................................................................................

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

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

تعلمت من التمرين: .............................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................

الأ�شياء التي �أرغب في تعلمها, ونوق�شت في �أثناء تنفيذ التمرين:. ...............................................................................

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

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

ح�سن هذا التمرين من مهارتي في: ........................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................

يمكنني توظيف ما تعلمته من هذا التمرين في الحياة العملية: ......................................................................................

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

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

ملحوظات: ........................................................................................................................................................

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

.........................................................................................................................................................................
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 20(.
المو�ضوع : تمرين الق�شطة المطبوخة.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الق�شطة المطبوخة.
ا�سم الطالب: ................................................... .
	  التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... .

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

اممتاز بحاجه �إلى تح�سينجيد جيد جدًّ

1
ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه قبل البدء بالعمل،  

وحافظ على النظافة في �أثناء تنفيذ التمرين.
و�ضع الحليب في الطنجرة، وقام بغليه جيدًا.2

3
�أذاب الن�شا، ثم �أ�ضاف �إليه الحليب البارد، ثم الحليب 
المغلي، وحركه با�ستمرار حتى تكثف, ثم �أ�ضاف ماء 

الورد، وحركه مع الخليط.

4
برد الق�شطة، ثم �سكبها في وعاء منا�سب، ثم حفظها 

بطريقة �صحيحة و�آمنة.
 كان دقيقًا في الإنجاز، ولم يت�سرع في العمل.5

نفذ خطوات التمرين كما في الكتاب المدر�سي.6

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى 7
مكانها.  

ا�ستخدم  لغة وا�ضحة ومفهومة في �إعداد قائمة الطعام.8
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�أدوات التقويم  
)م4(

ملحق )1- 21(.
المو�ضوع: تمرين وربات بالق�شطة.

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

الموقف التعليمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد وربات بالق�شطة.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

لانعم

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.1

طبق المبادئ والأ�س�س الخا�صة ب�سلامة الغذاء، وت�أكد من �صلاحية المواد قبل الا�ستخدام.2

طبق مبادئ النظافة العامة بالمحافظة على نظافة المكان والأدوات قبل العمل بها.3

ح�ضر رقائق العجين. 4

قطع الرقائق على هيئة مربعات كبيرة مت�ساوية الحجم.5

وزع في و�سط كل رقاقة مقدار ملعقة من الق�شطة.6

طوى الزوايا الأربع نحو الزاوية المعاك�سة لها.7

�صف حبات الوربات في �صينية ال�شي، ثم غمرها بال�سمن.8

و�ضع ال�صينية بالفرن في درجة حرارة منا�سبة  )200 ْ �س( مدة )30- 40( دقيقة حتى ن�ضجت 9
و�أ�صبح لونها ذهبيًّا.

�أخرج ال�صينية من الفرن، و�صفاها من ال�سمن، ثم غمرها بالقطر ال�ساخن حتى ت�شربته.10

و�ضع الوربات في طبق التقديم، وزينها بالف�ستق الحلبي المبرو�ش، وقدمها �ساخنة �أو باردة.11

حفظ الوربات بطريقة �صحيحة و�آمنة.12

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  13

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.
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�أدوات التقويم  
)م4(

ملحق )1- 22(.
المو�ضوع: تمرين الكلاج.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الكلاج.

ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.
بحاجه �إلى تح�سين بالدرجة

)3 ،2 ،1( جيد ا جيد جدًّ ممتاز التقدير 	           
م�ؤ�شر الأداء

جهز عجينة الكلاج.
جهز الق�شطة المطبوخة.

 جهز القطر.
جهز الزيت للقلي.

بر�ش الف�ستق الحلبي، وحم�صه.
جهز الأدوات اللازمة للعمل.

ت�أكد من جاهزية الأدوات قبل البدء بتنفيذ التمرين. 
ارتدى لبا�س العمل.

ا�ستخدم الطريقة المنا�سبة للعمل.
رتب قطع الكلاج ب�شكل منا�سب، وزينها للتقديم.

حفظ الكلاج بالطريقة المنا�سبة.
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )23-1(.
المو�ضوع : تمرين القطر.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد القطر.

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ارتدى لبا�س العمل.
التزم بالمقادير المحددة في التمرين.

ح�ضر الأدوات اللازمة لإعداد القطر.
نفذ خطوات التمرين كما في الكتاب المدر�سي.
تع��اون مع �أف��راد مجموعته في مراح��ل تنفيذ 

التمرين.

تع��رف قواعد العمل العام��ة، و�س�أل في حال 
عدم معرفته بها.

الت��زم بتعليم��ات ال�سلام��ة المهني��ة في �أثن��اء 
ا�ستخدام الأدوات والمواد.

التزم بال�شروط ال�صحي��ة والنظافة في �أثناء �أداء 
التمرين وبعده.

التزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين.

		 4- ممتاز. ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )24-1(.
المو�ضوع:  تمرين زنود ال�ست.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد زنود ال�ست.

ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.
بحاجه �إلى تح�سين بالدرجة

)3 ،2 ،1( جيد ا جيد جدًّ ممتاز التقدير 	           
م�ؤ�شر الأداء

جهز عجينة زنود ال�ست )من عجينة البقلاوة(.
جهز الق�شطة المطبوخة.

 جهز القطر.
جهز الزيت للقلي.

بر�ش الف�ستق الحلبي، وحم�صه.
ح�ضر الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.

ت�أكد من جاهزية الأدوات قبل البدء بتنفيذ التمرين.
ارتدى لبا�س العمل.

ا�ستخدم الطريقة المنا�سبة في العمل.
رتب قطع زنود ال�ست ب�شكل منا�سب، وزينها للتقديم.

حفظ زنود ال�ست بالطريقة المنا�سبة.
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )25-1(.
المو�ضوع: تمرين الكرو�سان.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الكرو�سان.

     ا�سم الطالب

م�ستوى الأداء                    
م�ؤ�شر الأداء

12341234123412341234

ارتدى لبا�س العمل.
التزم بالمقادير المحددة في التمرين.

ح�ضر الأدوات اللازمة لإعداد الفطيرة.
نفذ خطوات التمرين كما في الكتاب المدر�سي.
تع��اون مع �أف��راد مجموعته في مراح��ل تنفيذ 

التمرين.

تع��رف قواعد العمل العام��ة، و�س�أل في حال 
عدم معرفته بها.

الت��زم بتعليم��ات ال�سلام��ة المهني��ة في �أثن��اء 
ا�ستخدام الأدوات والمواد.

التزم بال�شروط ال�صحي��ة والنظافة في �أثناء �أداء 
التمرين وبعده.

التزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين.

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 26(.
المو�ضوع: تمرين عجينة الباف بي�ستري.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد عجينة الباف بي�ستري.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير  

12 34

ح�ضر الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين ح�سب المقادير الواردة في الكتاب المدر�سي.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين كما في الكتاب المدر�سي.3
راعى تعليمات ال�سلامة المهنية والنظافة في �أثناء العمل.4
ب�سط العجينة ب�صورة �صحيحة.5
�أ�ضاف ع�صير الليمون �إلى العجينة ليزيدها قوة ونعومة.6
كرر عملية الرق والطي خم�س مرات، وراعى راحة العجينة في كل مرة.7
نظف الأدوات والمكان بعد الانتهاء من العمل.8
حفظ العجينة على نحوٍ �صحيح بالثلاجة لحين الا�ستخدام.9

�أعاد الأدوات �إلى مكانها بعد الانتهاء من العمل.10

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 27(.
المو�ضوع: تمرين كعكة الملفيه )الألفيه(.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد كعكة الملفيه )الألفيه(.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

اممتاز جيد جيد جدًّ

تعرف الحلويات الغربية، ومنها كعكة الملفيه.1
 �أعد كعكة الملفيه من عجينة البيف بي�ستري.2
 ميز الأ�شكال الم�صنعة من كعكة الملفيه الرئي�سة.3
 �أدرك �أ�سباب نجاح �إعداد كعكة الملفيه وجودتها، مثل: رقة العجينة, وخرمها، 4

ودرجة الحرارة.
 عدد الخطوات الأولية لتجهيز قالب كعكة الملفيه، مثل: التقطيع, والح�شو, والتزيين.5

 ذكر مراحل �إعداد الكعكة في �أثناء الخبيز.6

تعرف العيوب ال�شائعة عند �إعداد الكعكة.7

بادر �إلى المناق�شة، و�أجاب عن الأ�سئلة، وطرح الملاحظات.8

تعاون مع زملائه في عملية التجهيز والإعداد والتنفيذ.9

�أدى العمل في الوقت المحدد.10

راعى التعليمات، والتزم  بالحفاظ على النظام والنظافة في �أثناء العمل.11
نظف المكان والأدوات بعد الانتهاء من التمرين.12
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 28(.
المو�ضوع: تمرين الكعكة الإ�سفنجية.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الكعكة الإ�سفنجية.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

اممتاز جيد جيد جدًّ

ذكر بع�ض �أنواع الحلويات الغربية، ومنها الكعكة الإ�سفنجية، و�سبب 1
ت�سميتها بهذا الا�سم.

�أعد الكعكة الإ�سفنجية.2
 ميز الأ�صناف الم�صنعة من الكعكة الإ�سفنجية الرئي�سة.3
خفق 4 مثل:  وجودتها،  الإ�سفنجية،  الكعكة  �إعداد  نجاح  �أ�سباب  �أدرك   

البي�ض جيدًا, وكيفية �إ�ضافة الطحين بعد تنخيله, ودرجة الحرارة المنا�سبة 
لها.

 عدد الخطوات الأولية لتجهيز قوالب من الكعكة الإ�سفنجية، مثل: التقطيع, 5
والح�شو, والتزيين.

 ذكر مراحل �إعداد الكعكة في �أثناء الخبيز.6

و�ضح العيوب ال�شائعة عند �إعداد الكعكة.7

بادر �إلى المناق�شة، و�أجاب عن الأ�سئلة، وطرح الملاحظات.8

تعاون مع زملائه في عملية التجهيز والإعداد والتنفيذ.9

�أدى العمل في الوقت المحدد.10

راعى التعليمات، والتزم  بالحفاظ على النظام والنظافة في �أثناء العمل.11
نظف المكان والأدوات بعد الانتهاء من التمرين.12
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 29(.
المو�ضوع: تمرين كريمة الزبدة.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد كريمة الزبدة.
ا�سم الطالب: .................................................. . 	
التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

12 34

ح�ضر الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين ح�سب المقادير الواردة في الكتاب المدر�سي.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
راعى الت�سل�سل ال�صحيح في تنفيذ التمرين كما في الكتاب المدر�سي.3
راعى تعليمات ال�سلامة المهنية والنظافة في �أثناء العمل.4
نفذ الخطوات ال�صحيحة عند �إ�ضافة المواد.5
�أ�ضاف القطر ال�ساخن �إلى البي�ض المخفوق ببطء، ثم الزبدة الطرية.6
كرر عملية الخفق مدة �إ�ضافية ليتجان�س الخليط.7
نظف الأدوات والمكان بعد الانتهاء من التمرين.8
حفظ الكريمة على نحوٍ �صحيح بالثلاجة لحين الا�ستخدام.9

�أعاد الأدوات �إلى مكانها بعد الانتهاء من العمل.10

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 30(.
المو�ضوع: تمرين جاتوه الفواكه.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد جاتوه الفواكه.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

اممتاز جيد جيد جدًّ

ذك��ر بع�ض �أن��واع الحلوي��ات الغربية، ومنه��ا كعكة الفواك��ه، و�سبب 1
ت�سميتها بهذا الا�سم.

�أعد جاتوه الفواكه من الكعكة الإ�سفنجية.2
ميز الأ�صناف الم�صنعة من جاتو الفواكه تبعًا لنوع الفاكهة الم�ستخدمة.3

�أدرك �أ�سباب نجاح �إعداد كعكة الجاتوه وجودتها، مثل: ا�ستخدام الكعكة 4
الإ�سفنجية الجيدة، والفاكهة الجيدة.

 عدد الخطوات الأولية لتجهيز قوالب من كعكة جاتوه الفواكه.5
ذك��ر مراحل �إعداد كعكة الجاتوه، مثل: تقطي��ع الكعكة الإ�سفنجية �إلى 6

عدة قط��ع، و�إ�ضافة ع�صير الفواكه المنا�سب �إل��ى �سطح العجين، وتجهيز 
الح�ش��وة م��ن الفاكهة، خا�ص��ة �إذا كان��ت طازجة وغير معلب��ة، وكيفية 

التزيين من الخارج والر�سم با�ستخدام الكريمة.
بين العيوب ال�شائعة عند �إعداد الكعكة.7
بادر �إلى المناق�شة، و�أجاب عن الأ�سئلة، وطرح الملاحظات.8
تعاون مع زملائه في عملية التجهيز والإعداد والتنفيذ.9

�أدى العمل في الوقت المحدد.10
راعى التعليمات، والتزم  بالحفاظ على النظام والنظافة في �أثناء العمل.11
نظف المكان والأدوات بعد الانتهاء من التمرين.12
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 31(.
المو�ضوع: تمرين كعكة ال�سوي�س رول.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد كعكة ال�سوي�س رول.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

اممتاز جيد جيد جدًّ

ذكر بع�ض �أنواع الحلويات الغربية، ومنها كعكة ال�سوي�س رول، و�سبب ت�سميتها 1
بهذا الا�سم.

�أعد قطع كعكة ال�سوي�س رول من الكعكة الإ�سفنجية.2

 ميز بين  الأ�صناف الم�صنعة من كعكة ال�سوي�س رول، من حيث نوع الح�شوة 3
الم�ستخدمة )مربى، كريمة، �شوكولاتة، فواكه، مك�سرات(.

ا�ستخدام 4 مثل:  ال�سوي�س رول وجودتها،  �إعداد كعكة  �أ�سباب نجاح  �أدرك   
الكعكة الإ�سفنجية الرقيقة الجيدة، وال�سرعة في �أثناء التح�ضير.

 عدد الخطوات الأولية لتجهيز قوالب  من كعكة ال�سوي�س رول.5

 ذكر مراحل �إعداد الكعكة ال�سوي�س رول، مثل: �إعداد العجينة الإ�سفجية، 6
وكيفية �صبها في �صواني الخبيز، وتجهيز الح�شوة من الفاكهة، خا�صة �إذا كانت 
طازجة وغير معلبة، وكيفية التزيين من الخارج بطريقة اللت بالمك�سرات، �أو 

جوز الهند، �أو با�ستخدام الكريمة.

و�ضح العيوب ال�شائعة عند �إعداد الكعكة.7
بادر �إلى المناق�شة، و�أجاب عن الأ�سئلة، وطرح الملاحظات.8
تعاون مع زملائه في عملية التجهيز والإعداد والتنفيذ.9

�أدى العمل في الوقت المحدد.10
راعى التعليمات، والتزم  بالحفاظ على النظام والنظافة في �أثناء العمل.11
نظف المكان والأدوات بعد الانتهاء من التمرين.12



327

�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )32-1(.

المو�ضوع: تمرين كعكة الفواكه المجففة.
ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.	

�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم.	
الموقف التقويمي : تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد كعكة الفواكه المجففة.

	
                                                                 ا�سم الطالب: .................................................. .
التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

الهدف من التمرين: .............................................................................................................................................

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

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

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

ال�شيء الذي فعلته: ...............................................................................................................................................

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

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

تعلمت من التمرين: .............................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................

الأ�شياء التي �أرغب في تعلمها, ونوق�شت في �أثناء تنفيذ التمرين:. ...............................................................................

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

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

ح�سن هذا التمرين من مهارتي في: ........................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................

يمكنني توظيف ما تعلمته من هذا التمرين في الحياة العملية: ......................................................................................

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

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

ملحوظات: ........................................................................................................................................................

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

.........................................................................................................................................................................
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 33(.
المو�ضوع: تمرين ب�سكويت الفواكه المجففة.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي .

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد ب�سكويت الفواكه المجففة.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير  

12 34

تحدث عن ب�سكويت الفواكه المجففة: �أ�صله، و�صفاته، و�شكله.1
ميز مكونات ب�سكويت الفواكه المجففة.2

ا�ستعر�ض طريقة عمل ب�سكويت الفواكه المجففة  �أمام المعلم وزملائه الطلبة، 3
وجهز المواد والأدوات اللازمة.

�أعد �شوكليت فوندان، م�ستعينًا بالكتاب المدر�سي )ب�إ�شراف المعلم(.4
التزم بخطوات تنفيذ التمرين.5
زين ب�سكويت الفواكه المجففة، وقدمها، وحفظ ما تبقى على نحوٍ منا�سب.6
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  7
تعاون مع �أفراد مجموعته.8
راعى التعليمات، والتزم بالنظام, وتابع عملية التنظيف للأدوات والمكان.9

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )34-1(.

 المو�ضوع: تمرين �شوكليت فوندان.
ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	

�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي .
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �شوكليت فوندان.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

تحدث عن �شوكليت فوندان: �أ�صله، و�صفاته، 
و�شكله.

ميز مكونات �شوكليت فوندان. 

�أمام  فوندان  �شوكليت  �إعداد  طريقة  ا�ستعر�ض 
الطلبة، وجهز المواد والأدوات  المعلم وزملائه 

اللازمة.
�أع��د �شوكلي��ت فون��دان م�ستعينً��ا بالكتاب 

المدر�سي )ب�إ�شراف المعلم(.
التزم بخطوات تنفيذ التمرين.

زين �شوكليت فوندان وقدمه مع البوظة, وحفظ 
ما تبقى على نحوٍ منا�سب.

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 
�أعادها �إلى مكانها.  

4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )35-1(.

 المو�ضوع: تمرين كريم كراميل.
ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	

�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد كريم كراميل.

ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

    طبق  ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
12341234123412341234

ارتدى لبا�س العمل، والتزم بالنظافة ال�شخ�صية مثل: غ�سل اليدين, 1
وارتداء قبعة العمل, وق�ص الأظافر.

التزم بالمقادير المحددة التمرين.2
ح�ضر الأدوات اللازمة لإعداد كريم كراميل.3
نفذ خطوات التمرين كما في الكتاب المدر�سي، والتزم بتعليمات 4

المعلم.
تعاون مع �أفراد مجموعته في مراحل تنفيذ التمرين، و�أبدى ر�أيه.5

التزم بتعليمات ال�سلامة المهنية في �أثناء ا�ستخدام الأدوات والمواد.6
التزم بال�شروط ال�صحية والنظافة في �أثناء �أداء التمرين وبعده.7
التزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين.8

4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 36(.
المو�ضوع: تمرين الكعك ال�صخري.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الكعك ال�صخري.

ا�سم الطالب: .................................................. . 	
التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... .  	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير  

12 34

و�ضع �أ�س�س �إعداد عجينة الب�سكويت ال�صخري )الب�سكويت اله�ش(.1
حدد مكونات عجينة الب�سكويت ال�صخري، وجهزها.2

ميز الب�سكويت ال�صخري من ب�سكويت ال�سابيله والب�سكويت العادي من حيث 3
ال�شكل.

�أدرك مزايا المواد المكونة لعجينة الب�سكويت ال�صخري، وفوائدها.4
عدد المواد المنكهة للب�سكويت ال�صخري، مثل بع�ض �أ�صناف الفواكه المجففة )الزبيب، 5

المطيبات الأخرى، الح�شوات، جوز عين الجمل، اللوز، جوزة الطيب(.
ذكر بع�ض �أنواع الطحين المختلفة التي يمكن ا�ستخدامها في �إعداد عجينة الب�سكويت 6

ال�صخري ) �أبي�ض، �أ�سمر، نخالة(.
�أعد الب�سكويت ال�صخري م�ستعينًا بالكتاب المدر�سي، والتزم بالكميات المحددة، 7

والأدوات، والمواد، والوقت.
عدد خ�صائ�ص الب�سكويت الجيد، وحاول �إعداد بع�ض منه، ملتزمًا بطريقة التنفيذ 8

الواردة في الكتاب المدر�سي.
تعاون مع �أفراد مجموعته.9

راعى التعليمات، والتزم بالنظام، ونظف الأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  10

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 37(.
المو�ضوع: تمرين عجينة ال�شو.

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

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد عجينة ال�شو.
ا�سم الطالب: .................................................. . 	
التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير  

لانعم

ح�ضر الأدوات والمواد اللازمة  لتنفيذ التمرين.1
ت�أكد من نظافة الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
�سخن الماء، و�أ�ضاف الزبدة, والملح, وال�سكر.3
نخل الطحين، ثم �أ�ضافه �إلى الماء المغلي والزبدة.4
قلب الطحين والزبدة حتى �أ�صبح المزيج عينة ناعمة.5
برد العجينة مدة 10 دقائق.6
�أ�ضاف البي�ض؛ بي�ضة تلو الأخرى، وقلبه با�ستمرار.7
جهز �صينية الخبيز كما يجب.8
�صب العجينة على الأ�شكال المطلوبة.9

 ت�أكد من خبز العجينة في درجة الحرارة المنا�سبة.10
برد الحبات بعد الخبيز، وحفظها لحين الا�ستعمال.11
نظف مكان العمل و�أدواته.12
�أعاد المعدات والأدوات �إلى مكانها.13

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )38-1(.

المو�ضوع: تمرين المعمول.
ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم.
الموقف لتقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد المعمول.

	
                                                                ا�سم الطالب: .................................................. .
التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

الهدف من التمرين: .............................................................................................................................................

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

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

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

ال�شيء الذي فعلته: ...............................................................................................................................................

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

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

تعلمت من التمرين: .............................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................................

الأ�شياء التي �أرغب في تعلمها, ونوق�شت في �أثناء تنفيذ التمرين:. ...............................................................................

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

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

ح�سن هذا التمرين من مهارتي في: ........................................................................................................................
..........................................................................................................................................................................

يمكنني توظيف ما تعلمته من هذا التمرين في الحياة العملية: ......................................................................................

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

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

ملحوظات: ........................................................................................................................................................

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

.........................................................................................................................................................................
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 39(.
المو�ضوع:  تمرين الغريبة.

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي .

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الغريبة.
ا�سم الطالب: .................................................. . 	
التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير  

12 34

و�ضح �أ�س�س اختيار عجينة الغريبة كونها من الحلويات العربية المعروفة والقديمة.1
 ذكر مكونات عجينة الغريبة.2
ميز الغريبة العادية من الغريبة المحمرة.3
�أدرك مزايا المواد المكونة لعجينة الغريبة، وفوائدها.4
عدد المواد المنكهة لعجينة الغريبة، مثل: نوع ال�سمنة �أو الزبدة الم�ستخدمة, والح�شوات 5

)اللوز, الف�ستق الحلبي, الكا�شو(.
ذكر بع�ض �أنواع الطحين التي يمكن ا�ستخدامها في �إعداد عجينة الغريبة ) �أبي�,ض 6

�أ�سمر, نخالة(.
�أعد الغريبة م�ستعينًا بالكتاب المدر�سي، والتزم بالكميات المحددة، والأدوات, والمواد، 7

والوقت، وطريقة الخبز.
التنفيذ 8 بطريقة  والتزم  منها،  بع�ض  �إعداد  وحاول  الجيدة،  الغريبة  �صفات  عدد 

الواردة في الكتاب المدر�سي.

تعاون مع �أفراد مجموعته.9
راعي التعليمات، والتزم بالنظام, ونظف الأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.10

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 40(.
المو�ضوع: تمرين الكنافة بالجبنة.

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة.	
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الكنافة بالجبنة.
ا�سم الطالب: .................................................. . 	
التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير

اممتاز جيد جيد جدًّ

ذكر بع�ض �أنواع الحلويات العربية، ومنها الكنافة بالجبنة.1
 �أعد الكنافة بالجبنة البي�ضاء بعد نقعها وتحليتها.2

 ميز  بين الأ�صناف الم�صنعة من  الكنافة من حيث الح�شوه الم�ستخدمة  )جبنة, 3
ق�شطة(.

�أدرك �أهم  �أ�سباب نجاح �إعداد الكنافة بالجبنة وجودتها، مثل: ا�ستخدام العجينة 4
الجيدة والمحم�صة, والمواد الم�ضافة �إلى ت�صنيع العجينة, ونوعية الجبنة الم�ستخدمة. 

 عدد الخطوات الأولية لتجهيز الكنافة بالجبنة البي�ضاء المحلية.5

�سكبها 6 وكيفية  )جاهزة(،  العجينة  �إعداد  مثل:  الكنافة،  �إعداد  مراحل  ذكر 
بالمك�سرات  �أو  ال�سادة  الجبنة  الح�شوة من  الخبيز، وتجهيز  وفردها في �صواني 
الأوجاك  الم�سمى  بها  الغاز الخا�ص  با�ستخدام  الف�ستق الحلبي، وخبزها  مثل 
على نار هادئة مع التدوير الم�ستمر لها، ثم قلبها في �سدر التقديم، و�أ�ضاف 

القطر ال�ساخن �إليها، وزينها بالمك�سرات.

بين العيوب ال�شائعة عند �إعداد الكنافة، مثل: العجين ال�سيىء غير المحم�,ص 7
والجبنة الرديئة, والرطوبة في �صينية الخبز، و ال�صبغة غير المنا�سبة، وعدم التدوير 

الجيد في �أثناء الخبز )تحمي�ص �سريع على النار(، والقطر الخفيف. 

بادر �إلى المناق�شة، و�أجاب عن الأ�سئلة، وطرح الملاحظات.8
تعاون مع زملائه في عملية التجهيز والإعداد والتنفيذ.9

�أنهى العمل في الوقت المحدد.10
راعى التعليمات، والتزم بالنظام والنظافة في �أثناء العمل.11
نظف المكان والأدوات بعد الانتهاء من التمرين.12



336

�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )41-1(.

المو�ضوع: تمرين القطايف.
ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.	

�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد القطايف.

ي�ضع المعلم �إ�شارة )*( في خلية الجدول �أ�سفل خانة م�ستوى الأداء.

     ا�سم الطالب

م�ستوى الأداء                    
م�ؤ�شر الأداء

12341234123412341234

اليدين, 1 مثل: غ�سل  ال�شخ�صية  بالنظافة  والتزم  العمل،  لبا�س  ارتدى 
وارتداء قبعة العمل, وق�ص الأظافر.

التزم بالمقادير المحددة في التمرين كما في الكتاب المدر�سي.2
الطحين, 3 مثل:  القطايف،  لإعداد  اللازمة  والأدوات  المواد  ح�ضر 

والملح  ال�صوديوم,  وبيكربونات  والخميرة,  وال�سميد,  والحليب, 
وال�سكر, وجوز القلب, وماء  الورد, وماء الزهر, والقرفة, والقطر.

نفذ خطوات التمرين كما في الكتاب المدر�سي، والتزم بتعليمات 4
المعلم.

تعاون مع �أفراد مجموعته في مراحل تنفيذ التمرين، و�أبدى ر�أيه.5

تعرف قواعد العمل العامة، و�س�أل في حال عدم معرفته بها.6
التزم بتعليمات ال�سلامة المهنية في �أثناء ا�ستخدام الأدوات والمواد.7
التزم بال�شروط ال�صحية والنظافة في �أثناء �أداء التمرين وبعده.8
التزم بالوقت المحدد لتنفيذ التمرين.9

4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 



337

�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 42(.
المو�ضوع: تمرين الهري�سة.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد الهري�سة.
ا�سم الطالب: .................................................. . 	
التاريخ الفعلي لأداء المهارة:............................... . 	

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير  

12 34

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.1
ح�ضر الأدوات المطلوبة لتنفيذ التمرين.2
جهز المواد اللازمة لعمل الهري�سة ح�سب المقادير المطلوبة.3
عجن العجينة بال�شكل المطلوب.4
فرد الهري�سة في ال�سدر، وقطعها، وزينها باللوز �أو الف�ستق.5
ترك الهري�سة مدة منا�سبة لتتخمر.6
خبز الهري�سة كما يجب، مراعيًا احمرارها من الجهات جميعها.7
�سكب القطر البارد ح�سب الكمية ال�صحيحة.8
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.9

راعى التعليمات، والتزم بالنظام.10
�أنهى العمل في الوقت المحدد.11

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 43(.
المو�ضوع: تمرين �أ�صابع زينب.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد �أ�صابع زينب.

التقدير  م�ؤ�شر الأداءالرقم
12 34

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.1
ح�ضر الأدوات المطلوبة لتنفيذ التمرين.2
جهز المواد اللازمة لعمل �أ�صابع زينب ح�سب المقادير المطلوبة.3
عجن العجينة بال�شكل المطلوب.4
�شكل �أ�صابع زينب بال�شكل المطلوب.5
ترك �أ�صابع زينب  مدة منا�سبة لتتحمر.6
قلى �أ�صابع زينب بالزيت المغلي على دفعتين.7
و�ضع �أ�صابع زينب في القطر البارد.8
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.9

راعى التعليمات، والتزم بالنظام.10
�أدى العمل في الوقت المحدد.11

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
ملحق )1- 44(.

المو�ضوع: تمرين العوامة. 
ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.

�أداة التقويم: �سلم تقدير. 
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد العوامة. 

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء  

متو�سطجيد جيد جدًاممتاز
ح�ضر الأدوات المطلوبة لأداء التمرين.1
راعى الت�سل�سل المنطقي في �إنجاز خطوات العمل.2
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.3
�أنجز العمل بدقة و�سرعة.4
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.5
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.6
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.7
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  8
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )45-1(.
المو�ضوع: تمرين بلح ال�شام. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد بلح ال�شام. 

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

و�ضح المكونات الأ�سا�سية لبلح ال�شام.
�أدرك �ضرورة �أخذ الحيطة والحذر عند التعامل 

مع موقد النار والزيت المغلي.
ح�ضر الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.

جهز المواد اللازمة لعمل بلح ال�شام ح�سب المقادير 
المطلوبة.

جهز عجينة بلح ال�شام. 
و�ضع العجينة في كي�س ال�صب وقلاها بالزيت 

المغلي على دفعتين.
و�ضع بلح ال�شام في القطر وزينه ب�شكل جذاب 

لتقديمه.
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 

�أعادها �إلى مكانها.  
4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 46(.
المو�ضوع: تمرين عي�ش ال�سرايا.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد عي�ش ال�سرايا.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء  

اممتاز متو�سطجيد جيد جدًّ

ح�ضر الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.1
راعى الت�سل�سل المنطقي في خطوات العمل.2
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.3
زين الطبق ب�شكل لائق وجذاب لعر�ضه على المعلم.4
�أنجز العمل بدقة و�سرعة.5
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.6
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.7
 راعى التعليمات، والتزم بالنظام داخل الم�شغل.8
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  9
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )47-1(.
المو�ضوع: تمرين مو�س ال�شوكولاتة. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد مو�س ال�شوكولاتة. 

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

و�ض��ح المكون��ات الأ�سا�سي��ة لإع��داد مو�س 
ال�شوكولاتة.

�أدرك �ضرورة �أخذ الحيطة والحذر عند التعامل 
مع موقد النار.

ح�ضر الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.
جهز المواد اللازمة لعمل مو�س ال�شوكولاتة

ح�سب المقادير المطلوبة.
خفق المكونات بال�شكل ال�صحيح.

�أ�ضاف الجيلاتين والكريمة المخفوقة.
حف��ظ المنتج في الثلاجة لح�ني التقديم بطريقة 

�صحيحة و�آمنة.
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.

راعى التعليمات، والتزم بالنظام داخل الم�شغل.
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم 

�أعادها �إلى مكانها.  
4- ممتاز. 		 ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 48(.
المو�ضوع: تمرين حلاوة الجبن.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد حلاوة الجبن.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء  

اممتاز متو�سطجيد جيد جدًّ

ح�ضر الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.1
راعى الت�سل�سل المنطقي في تنفيذ خطوات العمل.2
تعاون مع زملائه في �أثناء التمرين.3
زين الطبق ب�شكل لائق وجذاب لعر�ضه على المعلم.4
�أنجز العمل بدقة و�سرعة.5
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.6
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.7
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.8
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  9
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 49(.
المو�ضوع: تمرين البوظة العربية.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد البوظة العربية.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
التقدير  

12 34

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.1
ح�ضر الأدوات المطلوبة لتنفيذ التمرين.2
جهز المواد اللازمة لعمل البوظة العربية ح�سب المقادير المطلوبة.3
و�ضع الكريمة والحليب في طنجرة على نار متو�سطة.4
ا.5 و�ضع المكونات الأخرى في وعاء، وخفقها جيدًّ
مزج الخليطين على نحوٍ �صحيح.6
�صفى الخليط، ثم و�ضعه جانبًا حتى يبرد.7
و�ضع الخليط في �آلة �صنع البوظة المدة المطلوبة.8
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.9

راعى التعليمات، والتزم بالنظام.10
�أدى العمل في الوقت المحدد.11

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الأولى
العجائن والـحلويات.

ملحق )1- 50(.
المو�ضوع: تمرين  مثلجات الأنانا�س.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد مثلجات الأنانا�س.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء  

متو�سطجيد جيد جدًاممتاز

ح�ضر الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.1
راعى الت�سل�سل المنطقي في تنفيذ خطوات العمل.2
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.3
زين الطبق ب�شكل لائق وجذاب لعر�ضه على المعلم.4
�أنجز العمل بدقة و�سرعة.5
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.6
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.7
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.8
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  9
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

ملحق )2- 1(.
المو�ضوع: ا�ستلام المواد الغذائية وموا�صفاتها.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: ا�ستلام المواد الغذائية وموا�صفاتها.

التقدير  م�ؤ�شر الأداءالرقم
12 34

و�ضح �أ�س�س ا�ستلام المواد الغذائية.1
حدد موا�صفات المواد الغذائية المراد ا�ستلامها، ومقايي�سها.2
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.3
تعاون مع زملائه.4
�أنهى العمل في الوقت المحدد.5
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.6

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 

ملحق )2-2(.
المو�ضوع: حفظ  المواد الغذائية. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
 �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: حفظ  المواد الغذائية. 

ا�سم الطالب
م�ستوى الأداء                    

م�ؤ�شر الأداء
123412341234123412341234

ذكر �أنواع المواد الغذائية.
بين �أهمية حفظ المواد الغذائية وتخزينها.

�أدرك الغر�ض من حفظ المواد الغذائية وتخزينها.
و�ضح قواعد حفظ المواد الغذائية وتخزينها.

تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.

4- ممتاز. 			  ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

ملحق )2- 3(.
المو�ضوع: حفظ المواد الغذائية.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: حفظ المواد الغذائية.

التقدير  م�ؤ�شر الأداءالرقم
12 34

و�ضح طرائق كل من: حفظ المواد الغذائية، وتخزينها.1
بين ملاءمة طرائق حفظ المواد الغذائية المختلفة تبعًا لنوع الغذاء.2
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.3
تعاون مع زملائه.4
�أنهى العمل في الوقت المحدد.5

4- ممتاز. 		 ا.     3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

ملحق )4-2(.
المو�ضوع: حفظ المواد الغذائية و�سلامتها وموا�صفاتها ال�صحية. 

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء الدر�س النظري: حفظ المواد الغذائية و�سلامتها وموا�صفاتها ال�صحية.

ا�سم الطالب

م�ستوى الأداء                    
م�ؤ�شر الأداء

123412341234123412341234

و�ضح ماهية بطاقة ال�صنف.
�أدرك �أهمية بطاقة ال�صنف بالن�سبة �إلى م�س�ؤول 

مخازن المواد الغذائية. 
ذكر �أنواع المخازن الغذائية.

بين قواعد حفظ المواد الغذائية وتخزينها.

و�ضح الأ�ضرار الناجمة عن ف�ساد المواد الغذائية.
حدد �أن��واع الأحياء الدقيق��ة الم�سببة للت�سمم 

الغذائي.
بين الأمرا�ض التي تنتقل عن طريق الطعام. 

ع��دد الأم��ور التي يج��ب مراعاته��ا لتجنب 
الإ�صابة بالمر�ض.

تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.

4- ممتاز. 			  ا.    3- جيد جدًّ 		 2- جيد. 		 1- بحاجة �إلى تح�سين. 
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

ملحق )2- 5(.
المو�ضوع: تمرين مخلل الخيار والفقو�س.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد مخلل الخيار والفقو�س.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء  

اممتاز متو�سطجيد جيد جدًّ

ح�ضر الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.1
جهز الخيار والفقو�س.2
�أعد المحلول الملحي.3
�أعد المخلل ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.4
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.5
�أنجز العمل بدقة و�سرعة.6
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.7
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.8
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.9

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  10
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

ملحق )2- 6(.
المو�ضوع: تجفيف الأع�شاب )النعناع(.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير. 

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �أداء تمرين تجفيف الأع�شاب )النعناع(.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء  

اممتاز متو�سطجيد جيد جدًّ

ح�ضر الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.1
جهز النعناع.2
جفف النعناع  ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.3
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.4
�أنجز العمل بدقة و�سرعة.5
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.6
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.7
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.8
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  9
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

ملحق )2- 7(.
المو�ضوع: تمرين مربى التفاح.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعداد مربى التفاح.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء  

اممتاز متو�سطجيد جيد جدًّ

ح�ضر الأدوات والمواد اللازمة لتنفيذ التمرين.1
جهز التفاح.2
�أعد المحلول ال�سكري )القطر(.3
�أعدد مربى التفاح ح�سب ت�سل�سل خطوات تنفيذه الواردة في الكتاب المدر�سي.4
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.5
�أنجز العمل بدقة و�سرعة.6
تقبل �آراء الآخرين، و�شارك في المناق�شة بفاعلية.7
طرح �آراء �صحيحة ودقيقة.8
راعى التعليمات، والتزم بالنظام.9

نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  10
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�أدوات التقويم  
)م4(

الوحدة الثانية
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

ملحق )2- 8(.
المو�ضوع: تمرين تجميد اللحوم الحمراء والدواجن والأ�سماك.

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �أداء التمرين )4-2(.

م�ؤ�شر الأداءالرقم
م�ستوى الأداء  

اممتاز متو�سطجيد جيد جدًّ

ارتدى لبا�س العمل، وغ�سل يديه بالماء وال�صابون في المكان المخ�ص�ص لذلك.1
ح�ضر الأدوات اللازمة لتنفيذ التمرين.2
جهز المواد اللازمة ح�سب المقادير المطلوبة.3
قطع اللحوم ح�سب الطلب.4
رتب قطع اللحم في �أكيا�س البلا�ستيك على نحوٍ منب�سط.5
فرغ الهواء قدر الإمكان، و�أغلق الأكيا�س ب�إحكام.6
كتب تاريخ الحفظ على الأكيا�س، وحفظها في المجمد.7
نظف مكان العمل والمعدات والأدوات، ثم �أعادها �إلى مكانها.  8
تعاون مع زملائه في �أثناء تنفيذ التمرين.9

راعى التعليمات، والتزم بالنظام.10
�أنهى العمل في الوقت المحدد.11





الم�ستوى الثالث

�أوراق العمل

ملحق
3
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�أوراق  العمل
م)3(

الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

ورقة عمل )1-1(.

المو�ضوع: ال�سلطات.
املأ الفراغ بما ينا�سبه في الجدول الآتي:

وقت تقديمها في الوجبةت�صنيفها ح�سب التقديمت�صنيفها ح�سب المكوناتنوع ال�سلطةالرقم

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20
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�أوراق  العمل
م)3(

الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

ورقة عمل  )2-1(.

المو�ضوع: ال�سندوي�شات.

املأ الفراغ بما ينا�سبه في الجدول الآتي:

ا�سم ال�سندوي�ش
نوع ال�سندوي�شمكونات ال�سندوي�ش

)ال�صنف( 
الأجهزة 
والأدوات

تخزين 
ال�سندوي�ش  الح�شواتمواد الدهننوع الخبز
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الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

ورقة عمل )3-1(.

المو�ضوع: تمرين ال�سلطة الرو�سية.

�ضع �إ�شارة )�( في خانة الجدول المنا�سبة: 

غير متوافرةمتوافرةفوائدها للج�سمعنا�صر الغذاء

م�صدر الطاقة الرئي�س.الكربوهيدرات       

بناء الأن�سجة وتجديدها. البروتينات          

م�صدر للطاقة. الدهون              

تنظيم العمليات الحيوية في الج�سم. الفيتامينات          

تنظيم العمليات الحيوية في الج�سم. الأملاح المعدنية      

تنظيم العمليات الحيوية في الج�سمالماء               

�أوراق  العمل
م)3(
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الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

ورقة عمل  )4-1(.

المو�ضوع: تمرين �سلطة الني�سواز.

�ضع �إ�شارة )P( في خانة الجدول المنا�سبة:

غير متوافرةنوع المكوناتفوائدها للج�سمعنا�صر الغذاء
متوافرة

ال�سكرم�صدر الطاقة الرئي�س.الكربوهيدرات       
الحبوب 

البروتين الحيواني بناء الأن�سجة وتجديدها.البروتينات          
البروتين النباتي 

الدهـــون الحيوانيةم�صدر للطاقة.الدهون              
الدهـــــون النباتية

تنظيم العمليات الحيوية في الج�سم.الأملاح المعدنية       

الكال�سيوم
الف�سفور

الحديد
الأيودين )اليود(

ال�صوديوم
البوتا�سيوم
الكلوريد

الزنك
المغني�سيوم

ال�سلينيم
الكروميوم

الفلورين

تنظيم العمليات الحيوية في الج�سم.الفيتامينات

فيتامين )�أ(
فيتامين )د(  
فيتامين )هـ( 
فيتامين )ك( 

فيتامين )ب 1(
فيتامين )ب3 (

اللبيوتين
حم�ض البانتو�سين

حم�ض الفوليك
فيتامين )ب12 ( 

 فيتامين )ج(
تنظيم العمليات الحيوية في الج�سم.الماء               

�أوراق  العمل
م)3(
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الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

ورقة عمل  )5-1(.

المو�ضوع: تمرين الخيار باللبن.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعادته ترتيب خطوات تمرين الخيار باللبن.

ا�سم الطالب: ............................................... .
التاريخ الفعلي لأداء المهارة: ............................. .     

�أعد ترتيب خطوات �إعداد الخيار باللبن كما وردت في ح�صة التدريب العملي.

قطع الخيار �إلى قطع منا�سبة، ثم اغ�سله مرتين, ثم �ضع اللبن في وعاء زجاجي, ثم �أ�ضف النعناع النا�شف �إلى 
الخليط، ثم الملح, ثم افرم الثوم فرمًا ناعمًا, ثم اخلط المواد جيدًا, ثم �أ�ضف الخيار �إلى اللبن، ثم �أ�ضف الثوم.

ترتيب الخطوات ال�صحيحالرقم

1

2

3

4

5

�أوراق  العمل
م)3(
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الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

ورقة عمل )6-1(.

المو�ضوع: تمرين الكول�سلو.

نموذج تقويم �إعداد الكول�سلو في المنزل.

 يقوم المعلم الم�شرف -بعد تطبيق التمرين- بتوزيع هذا النموذج على الطلبة في ح�صة التدريب العملي؛ لمتابعة عمل بقية الأ�صناف في 
المنزل، وتدوين ملاحظاتهم عليه، ثم �إعادته �إلى المعلم لمناق�شته، ثم تلخي�ص ما ورد فيه.

ا�سم الطالب: .............................................. .

يوم التقويم: ................................................ .

الح�صة: ..................................................... .

عن�صر التقويم
الطبق الأول

كول�سلو 
)الملفوف الأبي�ض(

الطبق الثاني
كول�سلو 

)الملفوف الأحمر(

الطبق الثالث
كول�سلو 

)الملفوف والجزر(

الطبق الرابع
كول�سلو 

)الفواكه المختلفة(

اختار نوع الطبق المنا�سب للو�صف.
�أعد مكونات الطبق الرئي�سة.

ا�ستخدم الكميات ال�صحيحة. 
ا�ستخدم �أدوات الخلط المنا�سبة.

ا�ستخدم المواد الخام الجيدة.
ا�ستخدم الو�صفة المنا�سبة في العمل والتجهيز.

�سكب الخليط في وعاء  منا�سب.
التزيين.

نظف الأدوات بعد العمل.
نظف المكان في �أثناء العمل وبعده.

التزم بالوقت المحدد.

دون ملاحظات من الح�ضور.
............................. ..........................................................................

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

�أوراق  العمل
م)3(
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الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

ورقة عمل  )7-1(.

المو�ضوع: تمرين الكبة المقلية.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعادته ت�صحيح المقادير الخا�صة ب�إعداد الكبة المقلية.

ا�سم الطالب:............................................... .

التاريخ الفعلي لأداء المهارة: ............................ .   

�أعد كتابة مقادير المواد ال�صحيحة لإعداد الكبة المقلية كما وردت في ح�صة التدريب العملي.

مقادير المواد الم�ستخدمةالرقم

برغل ناعم: )5000( غم.1
لحم عجل مفروم: )150( غم.2
لحم خاروف: )300( غم.3
زيت للقلي: )5( لترات.4
ب�صل نا�شف: )1000( غم.5
�سماق: )5( غم.6
فلفل �أ�سود: )100( غم.7
كمون: )10( غم.8
ملح طعام: )20( غم.9

ترتيب الكميات ال�صحيح الرقم

1
2
3
4
5
6
7
8
9

�أوراق  العمل
م)3(
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الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

ورقة عمل  )8-1(.

المو�ضوع: تمرين كنابيه التونا مو�س.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعادته كتابة خطوات تمرين كنابيه التونا مو�س.

ا�سم الطالب:............................................... .

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:   .......................... .   

مقادير المواد الم�ستخدمةالرقم

1

2

3

4

5

6

الخطواتالرقم

1

2

3

4

5

6

7

التجهيزات اللازمة

�أوراق  العمل
م)3(
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ورقة عمل  )9-1(.

المو�ضوع: تمرين �سندوي�ش البيف برغر.
الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعادته كتابة خطوات تمرين �سندوي�ش البيف برغر.

ا�سم الطالب:............................................... .

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:   ........................... .   

مقادير المواد الم�ستخدمةالرقم

1
2
3
4
5
6
7

الملحوظات الواجب التنبه لها عند �إعداد �سندوي�ش البيف برغر الرقم

1

2

3

4

5

الوحدة الأولى
الم�أكولات الباردة.

�أوراق  العمل
م)3(
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الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

ورقة عمل )1-2(.

المو�ضوع: تمرين المرق.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعادته كتابة الأ�سباب التي حالت دون �إعداد المرق ب�صورة جيدة.

ا�سم الطالب:............................................... .

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:  ........................... .

-  زيادة ن�سبة المادة الدهنية.

- عدم ا�ستخدام المرق.

-�إ�ضافة كميات زائدة من البهارات والتوابل.

-زيادة مواد التكثيف �أو نق�صها.

-  �إ�ضافة الكريمة الطازجة قبل ن�ضج المرق.

- �إ�ضافة مواد التكثيف �إلى الأطعمة مثل البطاطا.

�أوراق  العمل
م)3(
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الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

�أوراق  العمل
م)3(

ورقة عمل  )2-2(.

المو�ضوع: تمرين المرق البني.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعادته كتابة خطوات تمرين المرق البني.

ا�سم الطالب:............................................... .

التاريخ الفعلي لأداء المهارة:  ........................... .    

الخطواتالرقم

1
2
3
4
5
6
7

الملحوظات الواجب التنبه لها عند �إعداد المرق البنيالرقم

1
2
3
4
5
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الوحدة الثانية
الم�أكولات ال�ساخنة.

�أوراق  العمل
م)3(

ورقة عمل )3-2(.

المو�ضوع: تمرين مرق الدجاج الأبي�ض.

الموقف التقويمي: تقويم �أداء الطالب في �أثناء �إعادته كتابة خطوات تمرين مرق الدجاج الأبي�ض.

ا�سم الطالب:............................................... .

التاريخ الفعلي لأداء المهارة: ............................. .

مقادير مرق الدجاج الأبي�ضالبيانالرقم
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12

الخطواتالرقم
1
2
3
4
5

الملحوظات الواجب التنبه لها عند �إعداد مرق الدجاج الأبي�ضالرقم

1
2
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الوحدة  الثالثة
الأع�شاب والتوابل والمك�سرات.

�أوراق  العمل
م)3(

ورقة عمل )1-3(.

المو�ضوع: الأع�شاب والتوابل.

�ضع �إ�شارة )×( في الخانة المنا�سبة من الجدول الآتي:

البذور الثمار الأزهار الأوراق الجذور الأب�صال الجزء الم�ستخدم منه
ا�سم الع�شبة �أو التوابل الرقم

الثوم 1
الزعفران 2
الزنجبيل 3
الميرمية 4
الزعتر 5

�إكليل الجبل 6
الخزامى 7
ال�شومر 8
ال�شبت 9

ورق الغار 10
الكزبرة 11
الخردل 12

جوزة الطيب 13
الكمون 14

الفلفل 15
حب الهال 16

كب�ش القرنفل 17
القرفة 18
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الوحدة  الثالثة
الأع�شاب والتوابل والمك�سرات.

�أوراق  العمل
م)3(

ورقة عمل )2-3(.

المو�ضوع: الأع�شاب والتوابل.

اكتب معاني الكلمات والم�صطلحات الآتية باللغة الإنجليزية:

المعنى بالإنجليزية الم�صطلح بالعربية الرقم

اللوز 1

الثوم 2

التبهير 3

الزعتر 4

الزنجبيل 5

الكركم 6

�إكليل الجبل 7

ال�شومر 8

الجوز 9

ال�صنوبر 10

البندق 11

منقوع الدجاج بالأع�شاب العطرية 12

الكا�شو 13

الف�ستق الحلبي 14

ملح الطعام 15

الخل 16

ال�سماق 17

الزعفران 18

جوزة الطيب 19





الم�ستوى الرابع

�أوراق العمل

ملحق
3
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الوحدة  الأولى
العجائن والحلويات.

�أوراق  العمل
م)4(

ورقة عمل  )1-1(.

المو�ضوع: العجائن الرئي�سة.     

- يطلب �إلى الطلبة قراءة الأ�سباب المبينة في الجدول �أدناه.
- يطلب �إلى الطلبة كتابة رقم �سبب العيب في الخانة المخ�ص�صة له.

ال�سببرقم ال�سبب ال�صحيحالعيب

حجم �صغير.
1   - عجن غير جيد. 

2   - كمية ملح زائدة. 
3   - خميرة قليلة، وعجينة غير نا�ضجة. 

4   - حرارة فرن عالية. 
5   - كمية ملح قليلة. 

6   - �إن�ضاج العجينة مدة طويلة. 
7   - حرارة فرن منخف�ضة. 

8   - طحين غير جيد. 
9   - حرارة فرن منخف�ضة. 

10- �سكر قليل. 
11- درجة حرارة منخف�ضة. 

12- �إن�ضاج نهائي مدة طويلة. 
13- حرارة فرن منخف�ضة. 

14- خميرة غير جيدة. 
15- �سكر قليل. 

16- عجينة قديمة. 
17- انخفا�ض ن�سبة الدهن. 

18- ارتفاع ن�سبة الماء. 
19- العجن �أكثر من اللازم.

20- عدم كفاية الخبز. 
21- انخفا�ض درجة حرارة الفرن في بداية الخبز.

22- ا�ستخدام ح�شوات �ساخنة. 

ا.  حجم كبير جدًّ

ق�شرة داكنة.

ق�شرة باهتة.

قوام رديء. 

ق�شرة �سميكة. 

تقل�ص العجينة في �أثناء الخبز.

 تعجن العجينة. 
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الوحدة  الأولى
العجائن والحلويات.

�أوراق  العمل
م)4(

الم�شتقاترقم ال�صنف الم�شتق من العجينة�أ�سماء بع�ض العجائن الرئي�سة

عجينة ال�شو.
1   - كلير بال�شوكولاتة.

2   - كلير بالقهوة.
3   - كعكة باري�سية دائرية.

4   - بروفيت رول.
5   - �أنواع من البيتزا.

6   - فطائر ال�سبانخ.
7   - برك اللحم �أو الجبن.

8   - جاتوه الفواكه.
9   - جاتوه الفانيلا.

10- جاتوه ال�شوكولاتة.
11- �سوي�س رول.

12- قطع كيك بالفواكه.
13- ميلفيه كيك.

14- كورنيه.
15- فولوفنت.

16- �سترودل الفواكه مثل التفاح.
17- فطيرة التفاح.
18- �سو�سج رول.

19- كانابيه.
20- حلوى �أم علي بالمك�سرات.

21- فيليه بيف ولنجتون.
22- فتو�شيني.

23- لازانيا.
24- رافيولي

25- كنيلوني.
26- تورتليني.

27- دن�ش بي�ستري.
28- كرو�سان بالجبنة.
29- كرو�سان بالزعتر.
30- كرو�سان بالمربى.

31- كرو�سان بال�شوكولاتة.
32-خبز رول �صغير.

33- خبز برغر.
34- خبز مجدول.

35- خبز حجم كبير للبوفيهات.
36- فطيرة التفاح.

37- تارت الفواكه.
38- كيك الجبن.

39- ب�سكويت ال�سابليه.
40- بقلاوة.

41- وربات. 
42- �أ�صابع كا�شو.

43- كل وا�شكر.
44- �صرر.

45- �أوزي �صرر.

عجينة البيتزا.

عجينة الكعكة الإ�سفنجية.

عجينة البيف بي�ستري )الطبقية(.

عجينة البا�ستا.

عجينة الكرو�سان.

عجينة خبز الرول.

عجينة ال�سابليه.

عجينة الرقائق البي�ضاء )عجينة البقلاوة(.

ورقة عمل )2-1(.

المو�ضوع: م�شتقات العجائن الرئي�سة.     

- يطلب �إلى الطلبة قراءة م�شتقات العجائن المبينة في الجدول �أدناه.
- يطلب �إلى الطلبة كتابة رقم ال�صنف الم�شتق من العجينة في الخانة المخ�ص�صة له. 
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الوحدة  الثانية[
ا�ستلام المواد الغذائية وحفظها.

�أوراق  العمل
م)4(

ورقة عمل  )1-2(.

المو�ضوع: حفظ المواد الغذائية / درجات الحرارة المنا�سبة.

 تكليف الطلبة مراقبة درجات حرارة المبردات والمجمدات يوميًّا )بالدور(، وتدوين درجات الحرارة في الجدول الآتي بهدف تعليمهم �أ�س�س مراقبة 

درجات الحرارة للمبردات والمجمدات.

اليوم
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

ال�ساعة درجة الحرارة ال�ساعة درجة الحرارة ال�ساعة درجة الحرارة ال�ساعة درجة الحرارة






