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المـقـدمـة

ب�سم الله الرحمن الرحيم

الحمد لله رب العالمين، وال�لاصة وال�لاسم على الر�سول الأمين، وعلى �آله و�صحبه �أجمعين، وبعد:
�أخي المعلّم / �أختي  المعلّمة 

ال�سلام عليكم ورحمة الله وبركاته،
ان�سجامًا مع �أهداف وزارة التربية والتعليم وتوجّهاتها في التطوير والتحديث ال�شامل للعملية التربوية 
تنمية  لإحداث  وطنية  �أولوية  باعتباره  الزراعي  للقطاع  ال�شاملة  الر�ؤية  �ضوء  وفي  المعرفة،  اقت�صاد  نحو 
والواجبات  بالحقوق  والوعي  المواطنة  لمبد�أ  وتعزيزًا  والبيئية،  والاقت�صادية  الاجتماعية  ب�أبعادها  �شاملة 
الع�صر وتحدياته،  متطلبات  مع  التكيّف  على  قادر  لإعداد مجتمع  فاعلة  �أداة  التربية  لتكون  والم��سؤوليات 
و�إعداد جيل قادر على التطوير والعمل بكفاءة؛ لي�صبح الأردن بلدًا م�صدرًا للكفاءات الب�شرية، فقد جاء 
محتوى التعلم لهذا الدليل ترجمة �صادقة للنتاجات العامة والخا�صة للمباحث الزراعية، مركزًا على اهتمام 
الطلبة وتنمية التفكير الناقد لديهم، وبناء التوازن بين المعارف والمهارات والقيم لتجذير العمل الزراعي 
المعلومات  وتكنولوجيا  الحديثة  والتقويم  التدري�س  ا�ستراتيجيات  توظيف  على  ركز  كما  الطلبة،  لدى 

والات�صالات ومراعاة الفروق الفردية وتنوّع الاهتمامات لدى الطلبة وفق الخ�صو�صيات البيئية.
التخطيط  عملية  للمعلم  ي�سهل  بحيث  ومت�سل�سل،  مبا�شر  ب�شكل  الكتاب  على  الدليل  هذا  اعتمد 
للدرو�س ويراعي التنوّع في �أ�ساليب التدري�س، بحيث يتلاءم مع م�ستوى المتعلمين وميولهم وقدراتهم، 
كما يعمل على تحقيق التكامل بين النظرية والتطبيق، ويزوّد المعلم ببع�ض المعلومات الإثرائية التي تعينه 

على التمكّن من تحقيق النتاجات.
ا وب�شكل مبا�شر مع خطّة تح�ضير الدرو�س )دفتر التح�ضير(، بحيث ي�سهل على  ارتبط هذا الدليل �أي�ضً
�أ�ساليب  على  اعتمادًا  الطلبة  تقويم  النهاية  وفي  الخطة،  تنفيذ  و�أ�ساليب  للدرو�س  التح�ضير  عملية  المعلم 
 )ICT( والات�صالات  المعلومات  تكنولوجيا  دور  بتفعيل  اهتمامه  �إلى  �إ�ضافة  الحديثة،  و�أدواتها  التقويم 

ك�أداة لتفعيل التعلم الإيجابي تخطيطًا وتنفيذًا وتقويماً.
وفي النهاي��ة، ف���إنّ ه��ذا الدليل جهد متوا�ض��ع لا يجب الوقوف عن��ده، وهو المفت��اح لإبراز دورك 
الإبداع��ي في و�ضع البدائل والأن�شطة والاقتراحات، اعتمادًا عل��ى خبراتك وقدراتك والتي لا �شك �أنّها 

�سوف ت�ؤدي �إلى تحقيق نتاجات التعلم المرجوّة.
والله ولي التوفيق

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

·    نتاجات التعلّم 
ة يتوقع تحقيقها من قِبل الطلبة، وتتميز ب�شموليتها وتنوّعها )معارف، مهارات، اتجاهات(،  نتاجات خا�صّ
وتعد مرجعًا للمعلّم؛ �إذ يُبنى عليها المحتوى، وتعدّ الركيزة الأ�سا�سية للمنهاج، وت�سهم 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 لأي مبحث من مجموعة من العنا�صر )مفاهيم، م�صطلحات، مهارات، خوارزميات،  
نظريات وقوانين ومبادىء(، وت�شكّل المفاهيم عنا�صر مفتاحية لبقية عنا�صر البنية المعرفية، ولذلك تم تحديد 
ت�صميم  في  عليها  التركيز  بهدف  المدر�سي؛  الكتاب  في  وردت  التي  الأ�سا�سية  والم�صطلحات  المفاهيم 

الموقف التعليمي.
·    ال�سلامة العامة 

�إر�شادات واحتياطات الأمن وال�لاسمة التي يجب 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 
ما ي�أتي:

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

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

5 - �إثارة دافعيه 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 

�إثارة  �إلى  �إثرائية و�ضرورية وموجزة ذات علاقة بالمحتوى موجّهة للمعلّم والطالب، تهدف  معلومات 
خلال  من  �إر�شاده  بق�صد  بالمحتوى،  المعلّم  معارف  �إثراء  و�إلى  التعلّم،  على  وم�ساعدته  الطالب  دافعيه 

ا�ستخدام م�صادر تعليمية �أخرى متنوّعة.
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·    الزمن المتوقعّ
ة. المدة الزمنية المتوقّعة لتحقيق النتاجات الخا�صّ

·    الفروق الفردية
مجموعة الأن�شطة والأ�سئلة والإ�ضافات في المحتوى التي تّم �إعدادها لتقابل احتياجات الطلبة وفق 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 

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

�أمّا الر�أ�سي، فربط المفهوم بمفاهيم �أخرى �ضمن المبحث نف�سه، و�أمّا الأفقي، فربطه مع المباحث الأخرى 
�ضمن ال�صف نف�سه.

·    م�صادر التعلّم 
م�صادر تعليمية يمكن للطالب والمعلّم الرجوع �إليها، بهدف زيادة معلوماتهم وخبراتهم وتدعيم تحـقيق 
ا مدمجة، وزيارات ميدانية، ومقابلات  النتاجات، وتـ�شمل )كتـبًا، ومو�سوعات، ومواقع �إنـترنت، و�أقرا�صً

�أ�شخا�ص(. 
·    المادة المحو�سبة 

المادة التعليمية الإلكترونية التي �أعدتها وزارة التربية والتعليم في عدد من المباحث الدرا�سية )الريا�ضيات، 
لتحقيق  وداعمة  رديفة  لتكون  المعلوماتية(؛  والإدارة  الوطنية،  التربية  العربية،  اللغة  الحا�سوب،  العلوم، 

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

توقّعات لأخطاء محتملة و�شائعة بين الطلبة والمجتمع، تتعلّق بالمهارات والمفاهيم والقيم الواردة، مع تقديم 
معالجة لهذه الأخطاء.

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

�إجابـات �أ�ـسئلة الكتاب، و�أوراق عمل، و�أدوات تـقويم.
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الطالب الذي نريد في التعليم المهني

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

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

1   - يتحلى ب�أخلاقيات المهنة وفق القيم العربية والمعتقدات الإ�لاسمية.
2   - يبحث عن المعرفة وينظمها، ويحللها، ويوظفها، ومن ثم يولد معرفة جديدة لرفع الم�ستوى المهني.
3  - يطبق مهارات الات�صال والتوا�صل في تعامله مع الآخرين، وح�سن الا�ستماع، والمو�ضوعية في 

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

وي�ستخدم ذلك في اتخاذ القرارات.
5   - يوظف عنا�صر العمل الفني و�أ�س�سه للإبداع في مجالات العمل الزراعي.

6   - يحافظ على البيئة، ويطبق �إجراءات ال�صحة وال�لاسمة  في العمل والمنزل.

7   - يُر�شد الا�ستهلاك بالا�ستخدام الأمثل للموارد في مجالات العمل الزراعي.
8   - ي�ستخدم �أدوات تكنولوجيا المعلومات والات�صالات )TCI( بم�ستويات متقدّمة ب�إتقان، و�أمان، 

و�أخلاق في البحث، والتحليل، ومعالجة البيانات، والعرو�ض التقديمية ...�إلخ.
9   - يتخذ القرار المنا�سب في التوجه الم�ستقبلي نحو �سوق العمل �أو التعليم العالي.

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

12- يمتلك الكفايات المهنية اللازمة ل�سوق العمل.
13- يتحمّل الم��سؤولية، 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 نحو م�ستمر.

بم�ستوياته  المجتمع  حاجات  يلبّي  بما  �صغيرة  م�شاريع  �إن�شاء  على  القدرة  ولديه  الجديد،  يبتكر   -16
جميعها، وعليه، يرفع من م�ستويات المعي�شة، ويح�سّن دخل الأ�سرة للنهو�ض بالاقت�صاد الوطني.
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نموذج مقترح لخطة تح�ضير الدرو�س النظرية والعملية للفرع الزراعي

جدول المتابعة اليومي

الواجب البيتي النتاجات المحققةال�صف ال�شعبة اليوم والتاريخ

التنفيــــــــــــــــــــــــــــــذ التقويـــــــــــــــــــــــــــــم

الإجراءاتالا�ستراتيجية الزمنالأداة
النتاجات الخا�صة الرقم

ا�ستراتيجيات
التدري�س

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

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

م�صادر التعلم: المواد والأدوات
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النتاجات العامة للمبحث للم�ستويين الأول والثاني

بعد �أن ي�ستر�شد المعلم بهذا الدليل، يتوقع من الطالب �أن:
يتعرّف الأهمّية الاقت�صادية لل�صناعات الزراعية. 	-

يبيّن �أهمّية الغذاء والتغذية ال�سليمة لج�سم الإن�سان. 	-
يحدّد �أهمّية العلاقة بين �صحّة الغذاء و�لاسمة الفرد والمجتمع. 	-

ح بتقنيات ما بعد الح�صاد وطرق التعبئة والتغليف المنا�سبة للأغذية. يو�ضّ 	-
يتعرّف بالمعارف والمفاهيم الخا�صة ب�ضبط جودة المنتجات الغذائية. 	-

يتعرّف الإ�ضافات الغذائية والأغذية المبتكرة وتطبيقاتها. 	-
يتعرّف التقنيات الحديثة في ت�صنيع المنتجات الزراعية. 	-

يطبّق خطوات �أ�سا�سية في ت�صنيع بع�ض المنتجات الزراعية الأردنية. 	-
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عدد
الأ�سابيع

عدد
الأ�سابيع

عدد ال�ساعات

عدد ال�ساعات

عملي

عملي

نظري

نظري

لل�صناعات  لااقت�صادية  الأهمية 
الزراعية

الغذاء والتغذية

�صحّة الغذاء و�سلامته

المنتجات  ح�صاد  بعد  ما  تقنيات 
الزراعية

المجموع

جودة الغذاء

م�صانع  في  الت�صنيعية  العمليات 
الأغذية

الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير 
التقليدية

ال�صناعات الزراعية في الأردن

المجموع

1

4

1

3

2

1

1

2

1

16

3

2

11

16

1

1

1

3

1

1

2

1

1

1

2

1

16

2

1

1

3

2

1

1

5

16

توزيع الوحدات الدرا�سية للمنهاج وفق عدد ال�ساعات المقرر لها
الم�ستوى الأول

الم�ستوى الثاني

ا�سم الوحدة

ا�سم الوحدة

مو�ضوعات الوحدة

مو�ضوعات الوحدة

ال�صناعات الزراعية و�أهميتها

�أهمّية ال�صناعات الزراعية في الأردن

�أهمّية الغذاء للج�سم

الأهمّية الحيوية للعنا�صر الغذائية

الم�ضافات الغذائية

الأحياء المجهرية ذات العلاقة بالغذاء

الظروف المثلى لنمو الأحياء المجهرية

الف�ساد والتلوّث

الت�سمّم الغذائي

التغيرّات التي تحدث للمنتوجات الزراعية بعد الح�صاد

تقنيات ما بعد ح�صاد المنتوجات الزراعية

مواد التعبئة والتغليف

�ضبط جودة الغذاء

الجهات والت�شريعات الأردنية المعنية في �إنتاج الأغذية وتداولها

التنظيف والتطهير

العمليات الت�صنيعية العامة والم�شتركة

العمليات الت�صنيعية الخا�صة

الإ�ضافات الغذائية

الأغذية غير التقليدية

المواد الأولية

�أهم ال�صناعات الزراعية في الأردن
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الأهمّية الاقت�صادية لل�صناعات الزراعية
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المو�ضوع

الوحدة الأولى

ال�صناعات  الزراعية،  ال�صناعات  الخام،  الزراعية  المواد  الآتية:  المفاهيم  يتعرّف    -
الغذائية.

-  يحدّد المراحل التي تمرّ بها المادة الزراعية الم�صنعة.
-  ي�صنّف م�صادر المادة الأولية الخام الم�ستخدمة في ال�صناعات الزراعية.

-  يق�سّم ال�صناعات الغذائية من حيث ن�ش�أتها.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
- ع�صف ذهني، من خلال ��سؤال الطلبة عن �أ�شياء موجودة في منازلهم، مثل: 
)�سرير، ملاب�س قطنية، ملاب�س جلدية، طاولة مكتب، كر�سي، كتب، مجلات، 
الأ�سئلة  طرح  ثم  ال�سبورة،  على  �أ�سمائها  تدوين  مع  ...�إلخ(،  غذائية  مواد 

الآتية:
  ما المادة التي �صنعت منها ؟ كيف �أ�صبحت بهذه ال�صورة؟ 

حتى  �إنتاجها  مكان  من  الم�صنعة  الزراعية  المادة  فيها  تمرّ  التي  المراحل  ما   
ا�ستهلاكها؟

  ق�سم ال�صناعات الغذائية من حيث ن�ش�أتها.
  ما العلاقة بين ال�صناعات الزراعية، وال�صناعات الغذائية؟

من  ا�ستخلا�صه  تّم  ما  تحديد  ثمّ  ومناق�شتها،  الطلبة  �إجابات  �إلى  الا�ستماع   -
الإجابات على ال�سبورة.

العمل الجماعي / المناق�شة
-  توزيع ورقة عمل )3-1( المعدة من قبل المعلم.

-  يقوم الطلبة بتنفيذ محتويات ورقة العمل.
-  يطلب المعلم �إلى الطلبة عر�ض ما تو�صلوا �إليه �أمام ال�صف، ثمّ مناق�شة النتائج 

وتدوينها على ال�سبورة.

ال�صناعات الزراعية و�أهمّيتها

الأهمّية الاقتصادية للصناعات الزراعية

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أوراق العمل )1-3(. الملاحق

المواد الزراعية الخام، ال�صناعات الزراعية، ال�صناعات الغذائية.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

المحلي  الم�ستويين  على  والغذائية  الزراعية  لل�صناعات  الاقت�صادية  الأهمّية  يبّني    -
والعربي.

ح الفوائد التي تحققها ال�صناعات الغذائية على الم�ستويين الوطني والأفراد. -  يو�ضّ

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين، وتكليفهم بالمهام الآتية:

  المجموعة الأولى: تبّني الأهمّية الاقت�صادية لل�صناعات الزراعية وال�صناعات 
الغذائية محليًّا وعربيًّا.

على  الغذائية  ال�صناعات  تحقّقها  التي  الفوائد  ح  تو�ضّ الثانية:  المجموعة   
الم�ستوى الوطني وعلى م�ستوى الأفراد.

- كتابة  ملخّ�ص ما تو�صلت �إليه كلّ مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�شة �آراء الطلبة.

التعلم القائم على الأن�شطة / المناق�شة �ضمن فريق
-  التكليف الم�سبق للطلاب بتنفيذ الن�شاط رقم )1-1(.

-  عر�ض بع�ض  التقارير على الطلبة ومناق�شتهم بمحتواها.

�أي قدّده،  الت�شريق ن�سك من منا�سك الحج، والت�شريق م�صدر �شَرّق اللحم  �أيام    -
ومنهُ �أيام الت�شريق، وهي ثلاثة �أيامٍ بعد يوم النحر؛ لأن لحوم الأ�ضاحِي ت�شرق �أي 
تن�شر في ال�شم�س حتى تجف، ثم تخزن لحين الا�ستخدام بنقعها في الماء ال�ساخن، 

وهي طريقة قديمة لحفظ اللحم من التلف والف�ساد.

-  ن�ش��اط )1-1(: من الأمثلة على الأن�شطة المرافقة لل�صناعات 
الزراعية:- قطاع النقل، �صناعة العبوات بمختلف الأنواع، 
الم�صان��ع والم�ستودع��ات  بت�صامي��م  والإن�ش��اءات الخا�ص��ة 

والمعار�ض الخا�صة بالمنتجات الزراعية وغيرها.

�أهمّية ال�صناعات الزراعية

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )1-2(. الملاحق

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  �أعطِِ �أمثلة على منتجات تتداخل فيها المادة الأولية الخام النباتية والحيوانية.

-  �أيّها �أ�شمل، ال�صناعات الزراعية �أم ال�صناعات الغذائية؟
�إثـراء 

-  تكليف �أحد الطلبة بزيارة دائرة الإح�صاءات العامة في منطقته، والح�صول منها 
الناتج  في  الأردنية  والغذائية  الزراعية  ال�صناعات  م�ساهمة  عن  معلومات  على 
المحلي الإجمالي، والأغرا�ض التي تحققها على الم�ستوى الوطني وعلى م�ستوى 

الأفراد.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الملاحظة. 
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )2 -1(.  

للمعلم
الوحدة  درا�سات  الواقع والممكن، مركز  العربية  الزراعة  تنمية  وزّان،  -  �لاصح 

العربية، بيروت، 1988م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يذكر �أهمّ ال�صناعات الزراعية في الأردن ح�سب القطاعات المختلفة.
-  يبّني ال�صعوبات التي يواجهها قطاع ال�صناعات الزراعية في الأردن.

ح العوامل التي من خلالها يمكن تطوير قطاع ال�صناعات الزراعية في الأردن. -  يو�ضّ

العمل الجماعي / المناق�شة
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الق�ضية الآتية: “�أدّى التطوّر التكنولوجي �إلى  
منتجات  الأردنية وظهور  الزراعية  ال�صناعات  الم�ستثمر في  المال  ر�أ�س  زيادة 

زراعية جديدة ذات جودة عالية”، ثم طرح الأ�سئلة الآتية:
الأردنية  الزراعية  ال�صناعات  مناف�سة  في  التكنولوجي  التقدم  �أثّر  كيف   

لمثيلاتها على الم�ستوى الإقليمي والعالمي؟
�إعطاء  مع  الأردنية،  الزراعية  ال�صناعات  تحتها  تندرج  التي  القطاعات  ما   

�أمثلة على كل قطاع؟
من  ا�ستخلا�صه  تم  ما  تدوين  ثم  ومناق�شتها،  الطلبة  �إجابات  �إلى  الا�ستماع   -

الإجابات على ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني 

- تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين وتكليفهم بالمهام الآتية:
  المجموع��ة الأول��ى: تحدد �أه��م ال�صعوبات التي تواجه قط��اع ال�صناعات 

الزراعية في الأردن.
  المجموعة الثانية: تقترح الحلول التي يمكن من خلالها تطوير هذا القطاع الهام.
- كتابة  ملخ�ص ما تو�صلت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�شة �آراء الطلبة.
التعلم القائم على الأن�شطة / المناق�شة �ضمن فريق

- التكليف الم�سبق للطلاب بتنفيذ الن�شاط رقم )1-2(، ثم عر�ض بع�ض  التقارير 
على الطلبة ومناق�شتهم بمحتواها.

-  م�شاريع زراعية ت�سهم المر�أة الأردنية في توفير المواد الزراعية الخام:
 المدينة: تدوير مخلفات المنازل، زراعة الفطر، �صناعة الخل، تجفيف محا�صيل 

طبية )زعتر ميرمية(.
  القرية: تربية النحل و�إنتاج الع�سل، وتربية الطيور الداجنة، وزراعة الخ�ضراوات..�إلخ.
  البادية: تربية الأغنام و�إنتاج الحليب، و�إنتاج ال�صوف، و�إنتاج الجلود ودباغتها..�إلخ.

�أهمّ ال�صناعات الزراعية في الأردن

ملحق �إجابات الأ�سئلة )1-1(. - ملحق �أدوات التقويم )1-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  لماذا تعدّ قلة الموارد الطبيعية )المياه، الأرا�ضي ال�صالحة للزراعة، ..�إلخ( من �أهم 

ال�صعوبات التي تواجه قطاع ال�صناعات الزراعية الأردنية؟
�إثـراء 

المواد  توفير  ي�سهم في  المحلية  البيئة  من  لم�شروع  مقترح  بتقديم  تكليف طالب    -
الزراعية الخام في منطقته.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )2 -1(.  

للمعلم
-  دائرة الإح�صاءات العامة الأردنية.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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الغذاء والتغذية



26

المو�ضوع

الوحدة الثانية

-  يتعرّف المفاهيم والم�صطلحات الأ�سا�سية المتعلقة بالتغذية )الغذاء، علم التغذية، ال�سعر(.
-  يبّني �أهمّ الوظائف التي يحققها الغذاء للج�سم.

-  يحدّد احتياجات الج�سم من الطاقة.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
التغذية  علم  ن�ش�أة  حول  عامه  مناق�شة  جل�سة  المعلم  بتنفيذ  للدر�س  التمهيد   -
وتطوّره، و�أهمّية الغذاء للج�سم، وذلك لك�شف خبرات الطلبة ال�سابقة حول 

المو�ضوع، ولتحقيق ذلك يمكن الا�ستعانة بالأ�سئلة الآتية:
متى  للج�سم؟  الغذاء  يحققها  التي  الوظائف  �أهمّ  ما  الغذاء؟  نتناول  لماذا   

نحتاج �إلى طاقة �أكثر؟ 
ومناق�شة  �آرائهم،  عن  للتعبير  الحرية  و�إعطا�ؤهم  الطلبة،  لإجابات  الا�ستماع   -

�إجاباتهم، وتحديد ما تّم ا�ستخلا�صه من الإجابات على ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات حيث تكلف كل مجموعة بالآتي:
  المجموعة الأولى: تعرّف الغذاء.

  المجموعة الثانية: تعرّف علم التغذية. 
  المجموعة الثالثة: تعرّف ال�سعر والكيلو �سعر. 

-  كتابة المفاهيم والم�صطلحات على ال�سبورة.
-  عر�ض ما تّم التو�صل �إليه من قبل مقرر المجموعة.

-  مناق�شة �إجابات الطلبة.
التعلم من خلال الأن�شطة / التدريب

والجن�س  العمر  ح�سب  الطاقة  من  الج�سم  احتياجات   )1-2( الن�شاط  تنفيذ   -
بالا�ستعانة بورقة عمل ملحق )1-3(.

وتدوين  الن�شاط،  ت�سا�ؤلات  على  والإجابة  الطالب  قبل  من  الن�شاط  قراءة   -
الإجابات على ال�سبورة.

الغذاء، علم التغذية، ال�سعر.

 �أهمّية الغذاء للج�سم

الغذاء والتــغذية 

والحركات والحكام والا�ستفراغ، وتّم تعديل �أنواع الخط�أ وتداركه في 
المواد ال�سبع في ما يتعلق بتغذية الج�سم، وهذا ما تدعو �إليه النظريات 

العلمية الحديثة في التغذية تحت ما ي�سمى بالتوازن في التغذية.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ق�ضية للبحث �صفحة )23(.
-  �ألف ابن البيطار كتابه الرائع وعنوانه )الجامع لمفردات الأدوية والأغذية( �أو )مفردات 
وقد  والوقاية،  والغذائي  الحكمي  العلاج  ت�ستخدم في  التي  الأع�شاب  البيطار( في  ابن 
�سينا  فرن�سا. ولابن  ا�ستخدامه في جامعات  وتّم  عام 1826م،  لوكلير  لو�سيان  ترجمه 
الم�شروبات  والهواء وفي  والماء  الطعام  تعداد لأنواع الخط�أ في  �سبعة مقالات م�ضمونها 

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )2-1(. - ملحق �أوراق العمل )1-3(. الملاحق



27

عـلاج
-  ما المق�صود بمر�ض �سوء التغذية؟

�إثـراء 
ح العلاقة بين علم التغذية والعلوم الأخرى. -  ار�سم �شكلًا يو�ضّ

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: �سلّم التقدير اللفظي )2 -1(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  ي�ضبط الميزان الإلكتروني بالطريقة ال�صحيحة. 
-  يزن عيّنات غذائية با�ستخدام الميزان الإلكتروني.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س بتنفيذ المعلم جل�سة مناق�شة عامه بطرح الأ�سئلة الآتية:

  م��ا �أهمّي��ة ا�ستخ��دام المي��زان الإلك�رتوني؟ ما اله��دف من و�ض��ع الميزان 
الإلكتروني على �سطح م�ستوٍ؟ 

ومناق�شة  �آرائهم،  عن  للتعبير  الحرية  و�إعطا�ؤهم  الطلبة،  لإجابات  الا�ستماع   -
�إجاباتهم، وتحديد ما تّم ا�ستخلا�صه من الإجابات على ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )1-2( التمرين  تنفيذ   -

الآتية:
 قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

 تق�سيم الطلاب �إلى �أربع مجموعات عمل.
-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة، كالآتي:

  المجموعة الأولى: تزن )5، 10، 150، 600 ( غرام من ال�سكر.  
  المجموعة الثانية: تزن )5، 10، 150، 600 ( غرام من الملح.

  المجموعة الثالثة: تزن )5، 10، 150، 600 ( غرام من اللبن الرائب.  
  المجموعة الرابعة: تزن )5، 10، 150، 600 ( غرام من الزيت.

-  متابعة المعلم عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  �إجابة المعلم عن ت�سا�ؤلات الطلبة في �أثناء العمل.

وزن العينّات الغذائية با�ستخدام الميزان الإلكتروني

ملحق �أدوات التقويم )2-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

1- لقيا�س �أوزان العيّنات الغذائية بدقة.
2- )1( ملغ - )1000( غم.
3- ل�ضبط الميزان الإلكتروني.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة.)ارتداء ملاب�س 
العمل المنا�سبة(.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 
-  تكليف طالب  ب�ضبط  الميزان الإلكتروني �أمام الطلبة. 

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )2 -2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف الكربوهيدرات من حيث م�صادرها الغذائية وتركيبها ووظائفها.
الغذائية ووظائفها وم�شكلات  تركيبها وم�صادرها  الدهون من حيث  يتعرّف    -

الإفراط في تناولها.
-  يتعرّف البروتينات من حيث تركيبها وم�صادرها الغذائية ووظائفها وم�شكلات 

الإفراط في تناولها.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة 
ح المق�صود بالعنا�صر الغذائية؟  -  طرح الأ�سئلة الآتية: ما مكونات  الغذاء؟ و�ضّ

ما العنا�صر الغذائية المنتجة للطاقة؟
ا�ستخلا�صه منها على  تّم  ما  الطلبة، ومناق�شتها، وتحديد  - الا�ستماع لإجابات 

ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني 

- يق�سم الطلبة �إلى مجموعات ثم توزّع العنا�صر الغذائية المنتجة للطاقة عليهم، 
كالآتي:

  المجموعة الأولى: الكربوهيدرات.
  المجموعة الثانية: الدهون.

تركيبه  وبيان  للطاقة  المنتج  الغذائي  العن�صر  كتابة  مجموعة  كل  من  يطلب   -
الناجمة  والأخطار  ينتجها  التي  الطاقة  وكميّة  ووظائفه،  الغذائية  وم�صادره 

عن نق�صه �أو الإفراط في تناوله، كيفية ه�ضمه في الج�سم.
-  عر�ض ما تّم القيام به من قبل مقرر كل مجموعة على الطلبة.

-  مناق�شة المجموعات كلها، وتدوين ما تّم ا�ستخلا�صه على ال�سبورة.

ق�ضية للمناق�شة: �صفحة )29(.
-  ت�سوّ�س الأ�سنان.

-  الوزن الزائد وال�سمنة.
المعادن  نق�ص  في  و�سبب  الفارغة  لل�سعرات  م�صدر  الجلوكوز  م�ستوى  رفع   -

والفيتامينات.

�صفحة 30
1- �أمرا�ض القلب وال�شرايين.

2- مر�ض ال�سمنة.

الأهمّية الحيوية للعنا�صر الغذائية المختلفة - 
العنا�صر الغذائية المنتجة للطاقة )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )1-2(. الملاحق

الدهون،  الكربوهيدرات،  للطاقة،  المنتجة  الغذائية  العنا�صر  الغذائية،  العنا�صر 
البروتينات، ال�سمنة، الكوا�شيوركور، المرازما�س.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  حدّد الن�سب المو�صى بتناولها يوميًّا من الكربوهيدرات والدهون والبروتين من 

مجمل الطاقة اليومي.
�إثـراء 

في  »الإفراط  بعنوان  ال�صفية  الغرفة  داخل  نقا�ش  حلقة  ب�إدارة  طالب  تكليف    -
تناول الكربوهيدرات خطر يهدد ال�صحّة«.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الملاحظة. 
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )2 -1(.  

للمعلم
- Williams, S.R.1997. Nutrition And Diet Therapy, 7th 

ed. London: Mosby company.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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الأهمّية الحيوية للعنا�صر الغذائية المختلفة - المو�ضوع
العنا�صر الغذائية المنتجة للطاقة )2(

-  يتعرّف الكربوهيدرات من حيث م�صادرها الغذائية وتركيبها ووظائفها.
الغذائية ووظائفها وم�شكلات  تركيبها وم�صادرها  الدهون من حيث  يتعرّف    -

الإفراط في تناولها.
-  يتعرّف البروتينات من حيث تركيبها وم�صادرها الغذائية ووظائفها وم�شكلات 

الإفراط في تناولها.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الأ�سئلة الآتية:

ا للبروتينات؟   ممّ يتركب البروتين؟ ما الأغذية التي تعدّ م�صدرًا مهمًّ
 كيف ته�ضم البروتينات في الج�سم؟ ما الوظائف التي تقوم بها البروتينات؟

 ما الأخطار الناتجة من الإفراط في تناول البروتينات؟
التعلم من خلال الأن�شطة / التدريب

-  تنفيذ الن�شاط )2-2(: ح�ساب م�ساهمة البروتين بالغرامات من مجمل الطاقة.
م�ساهمة  ح�ساب  طالب  تكليف  الطلبة،  �أمام  الن�شاط  لقراءة  طالب  تعيين   -

البروتين بالغرامات من مجمل الطاقة.
-  عر�ض تو�ضيحي من قبل المعلم للإجابة ال�صحيحة.

التدري�س المبا�شر / �أوراق العمل
-  توزيع �أوراق العمل )3-2(، الإجابة على �أوراق العمل. 

ا�ستخلا�صه منها على  تّم  ما  الطلبة، ومناق�شتها، وتحديد  - الا�ستماع لإجابات 
ال�سبورة.

ق�ضية البحث: �صفحة )32(.
-  ي�سمّى مر�ض النقر�س بداء الملوك، وهو نوع من �أنواع التهاب المفا�صل، ويتميز 
بوجود معدّل مرتفع من حام�ض اليورويك في الج�سم، حيث يفرزه الج�سم ب�صورة 
طبيعية ويتم التخل�ص منه عن طريق الكلى، وفى حالة الإ�صابة يفرز الج�سم حم�ض 
ا ولا يتم التخل�ص منه، ليتحوّل �إلى كرات كري�ستالية لا  اليوريك ب�شكل زائد جدًّ
تجد طريقًا للخروج؛ فتتراكم حول مختلف �أجزاء الج�سم خا�صة حول المفا�صل، 
وت�ؤدي �إلى الالتهابات وال�شعور بالألم، والتورم، والح�سا�سية المفرطة لدى لم�س 
المنطقة الم�صابة، ويمكن الوقاية من هذا المر�ض من خلال تقليل تناول الأغذية ذات 

المحتوى العالي من البروتين، والمتابعة الطبية في حالة ظهور المر�ض.

ملحق �أدوات التقويم )2-3(. - ملحق �أوراق العمل )2-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الدهون،  الكربوهيدرات،  للطاقة،  المنتجة  الغذائية  العنا�صر  الغذائية،  العنا�صر 
البروتينات، ال�سمنة، الكوا�شيوركور، المرازما�س.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  تتبع عملية ه�ضم البروتينات في الج�سم.

�إثـراء 
النمو  معدل  »اختلال  حول  زملائه  على  ملخ�ص  بقراءة  الطلبة  �أحد  تكليف    -

الطبيعي للفرد« �أ�سبابه، طرق الوقاية منه.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل. 
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )3-2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يقدّر ن�سبة البروتين بطريقة رقم الفورمول.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س بتنفيذ المعلم جل�سة مناق�شة عامه بطرح ال��سؤال الآتي:

 ما الهدف من تقدير ن�سبة البروتين في الأغذية ؟ 
�آرائهم، ومناق�شة  للتعبير عن  الطلبة، و�إعطاء الحرية لهم  - الا�ستماع لإجابات 

�إجاباتهم، وتحديد ما تّم ا�ستخلا�صه من الإجابات على ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين

الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )2-2( التمرين  تنفيذ   -
الآتية:

  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.
بتنفيذ  �إلى ثلاث مجموعات عمل، وتكليف كل مجموعة  الطلاب  تق�سيم   

التمرين من خلال القيام بمهمة خا�صة كالآتي:
�إك�سالات  بو�ساطة  البروتين في الحليب  ن�سبة  تقدير  الأولى:  ◾ المجموعة 

البوتا�سيوم.
�إ�ضافة  حالة  في  للبروتين  المئوية  الن�سبة  ح�ساب  الثانية:  المجموعة   ◾

�إك�سالات البوتا�سيوم.
�إ�ضافة  للبروتين في حالة عدم  المئوية  الن�سبة  الثالثة: ح�ساب  المجموعة   ◾

�إك�سالات البوتا�سيوم.
-  متابعة المعلم عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم، وتقييم �أدائهم.

-  �إجابة المعلم عن ت�سا�ؤلات الطلبة في �أثناء العمل.
-  تكليف مقرر كل مجموعة ب�إعادة الأدوات والمواد �إلى مكانها.

تقدير ن�سبة البروتين بطريقة رقم الفورمول

ملحق �أدوات التقويم )4-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة. )ارتداء ملاب�س 
العمل المنا�سبة وا�ستخدام معدات الوقاية ال�شخ�صية اللازمة، التعامل مع المواد 

الكيميائية بحذر(.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ح�ساب الن�سبة المئوية للبروتين في حالة �إ�ضافة �إك�سالات البوتا�سيوم.

�إثـراء 
-  تكليف طالب بتقدير ن�سبة البروتين في اللبن الرائب بطريقة رقم الفورمول. 

عملي ) �ساعة ( 

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

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي



36

المو�ضوع

�أهميّتها وم�صادرها و�أعرا�ض  الدهن من حيث  الذائبة في  الفيتامينات  يتعرّف    -
نق�صها في الج�سم.

و�أعرا�ض  وم�صادرها  �أهميّتها  حيث  من  الماء  في  الذائبة  الفيتامينات  يتعرّف    -
نق�صها في الج�سم. 

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة 
عن  الإجابة  خلال  من  اللاحق  بالتعلم  ال�سابق  التعلم  بربط  للدر�س  التمهيد   -

الأ�سئلة الآتية:
 ما العنا�صر الغذائية غير المنتجة للطاقة؟

 و�ضح المق�صود بالفيتامينات.
 كيف يمكنك الح�صول عليها؟

�آرائهم، ومناق�شة  للتعبير عن  الطلبة، و�إعطاء الحرية لهم  - الا�ستماع لإجابات 
�إجاباتهم، وتحديد ما تّم ا�ستخلا�صه من الإجابات على ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، بحيث تتناول كل مجموعة المو�ضوعات الآتية:

  المجموع��ة الأولى: الفيتامين��ات الذائبة في الده��ن: �أهمّيتها وم�صادرها، 
والأخطار الناجمة عن نق�صها. 

  المجموع��ة الثاني��ة: الفيتامين��ات الذائب��ة في الم��اء: �أهمّيته��ا وم�صادرها، 
والأخطار الناجمة عن نق�صها.

-  متابعة عمل المجموعات وتقديم التغذية الراجعة لهم. 
-  عر�ض ما تّم التو�صل �إليه من قبل مقرّر كل مجموعة.

التعلم من خلال الأن�شطة / التدريب
-  تنفيذ الن�شاط )2-3( الاحتياجات اليومية من الفيتامينات.

-  ق�سّم الطلبة �إلى مجموعات، ثمّ وزع بنود الأن�شطة عليهم.
-  عر�ض تو�ضيحي من قبل المعلم  للإجابات ال�صحيحة.

العنا�صر الغذائية غير المنتجة للطاقة، الفيتامينات.

العنا�صر الغذائية غير المنتجة للطاقة )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )1-2(. الملاحق
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عـلاج
-  عرّف الفيتامينات.

�إثـراء 
-  كلّف طالبًا بالبحث حول الفيتامينات للإجابة عن الآتي:

لماذا �سميّت بهذا الا�سم؟ من مكت�شفها؟ اذكر �أ�سماءها ورموزها التي لم ترد في 
الدر�س.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي )2 -1(.  

للمعلم
- Pomeranz, Y. and meloan, C.F. 1994. Food Analysis: 

Theory and practice, 3rd ed. Champan and Hall, New 
York.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف  العنا�صر المعدنية ال�صغرى والكبرى. 
وم�صادرها  �أهميّتها  حيث  من  والكبرى  ال�صغرى  المعدنية  العنا�صر  ح  يو�ضّ  -

و�أعرا�ض نق�صها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، بحيث تتناول كل مجموعة المو�ضوعات الآتية:

  المجموعة الأولى: العنا�صر المعدنية الكبرى: �أهميتها وم�صادرها، والأخطار 
الناجمة عن نق�صها.

 المجموعة الثانية: العنا�صر المعدنية ال�صغرى: �أهميتها وم�صادرها، والأخطار 
الناجمة عن نق�صها.

-  متابعة عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  عر�ض ما تّم التو�صل �إليه من قبل مقرر كل مجموعة.

التعلم من خلال الأن�شطة / التدريب
-  تنفيذ الن�شاط )2-4( الاحتياجات اليومية من العنا�صر المعدنية.

-  ق�سّم الطلبة �إلى مجموعات، ثمّ وزع بنود الأن�شطة عليهم.
-  عر�ض نتائج عمل كل مجموعة من قبل قائدها. 

-  عر�ض تو�ضيحي من قبل المعلم  للإجابات ال�صحيحة.

العنا�صر المعدنية، ه�شا�شة العظام، فقر الدم، الجويتر )الذراق(.

العنا�صر الغذائية غير المنتجة للطاقة )2( 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )5-2(. الملاحق
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-  ال�صف ال�ساد�س – العلوم – الوحدة الثالثة – ج�سم الإن�سان و�صحّته.
-  ال�صف التا�سع – العلوم الحياتية – الوحدة الثالثة – �أهميّة الغذاء لج�سم الإن�سان.

عـلاج
-  ما �سبب حدوث ت�شوّهات في �شكل العظام عند الإن�سان؟

�إثـراء 
-  قارن بين الاحتياجات من الحديد لكل من رجل عمره 18�سنة وامر�أة عمرها 

)18( �سنة. ماذا ت�ستنتج؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة. 
-  �أداة التقويم: �سلّم التقدير اللفظي )2 -5(.  

للمعلم
-  عبد الرحمن م�صيقر و�آخرون، الغذاء والتغذية، بيروت، 1997م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي



40

المو�ضوع

ح وظائف الماء كونها عن�صًرا من العنا�صر الغذائية في الج�سم. -  يو�ضً
-  يبّني �أهميّة توازن ال�سوائل في الج�سم.

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي
الماء كعن�صر من  بتقديم عر�ض تو�ضيحي حول  الطلبة  الم�سبق لأحد  التكليف   -

العنا�صر الغذائية في الج�سم، �أهمّيته، ووظائفه، وم�صادره.
 ،)3-2(  ،)2-2( بالأ�شكال  بالا�ستعانة  المعلم  قبل  من  تو�ضيحي  عر�ض   -

)2-4(، )2-5(، )2-6( مبينًا �أهمّية توازن الماء في الج�سم.
-  تكليف الطلبة بالإجابة عن الأ�سئلة الواردة على الأ�شكال �أعلاه. 

ق�ضية للمناق�شة
-  يعدّ توازن الماء داخل الج�سم من العنا�صر المهمّة لا�ستمرار الحياة، لذا ف�إن الم�أخوذ 
ال�سوائل من دون فقد  تناول  �إنّ زيادة  المفقود، حيث  يعادل  �أن  الماء يجب  من 

متزامن للكمّية الزائدة يمكن �أن ت�سبب ت�سمّم الخلايا وانجرافها.
كما �أنّ زيادة الفقد وعدم تعوي�ضه قد ي�ؤدي �إلى الجفاف، وفي بع�ض الحالات 

ال�شديدة �إلى الوفاة.

العنا�صر الغذائية غير المنتجة للطاقة )3(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

ال�شكل )3-2(: 
◾ المرحلة رقم 1
◾ المرحلة رقم 3

ال�شكل )4-2(: 
◾ ال�شكل ) 2-4 �أ(

ال�شكل ) 6-2(:
◾ ال�سوائل والم�شروبات، الأغذية.

◾ الغدد العرقية، الرئتان، الأمعاء الغليظة، الكلى.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 
-  تكليف طالب ب�إدارة حلقة نقا�ش حول »الأخطار ال�صحية الناجمة عن نق�ص 

الماء في الج�سم« في الغرفة ال�صفية. 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يقدّر الن�سبة المئوية للرماد في عيّنة غذائية.

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

-  تق�سيم الطلاب �إلى ثلاث مجموعات عمل.
-  تكليف كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة، كالآتي:

  المجموعة الأولى: تقدير الن�سبة المئوية للرماد في الحليب.
  المجموعة الثانية: تقدير الن�سبة المئوية للرماد في المربّى.

  المجموعة الثالثة: تقدير الن�سبة المئوية للرماد في عجينة البندورة.
-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم. 

-  �إجابة المعلم عن ت�سا�ؤلات الطلبة في �أثناء العمل.
-  تكليف مقرر كل مجموعة ب�إعادة الأدوات والمواد �إلى مكانها.

-  )ملاحظة: الخطوة رقم )5( في التمرين م�شتركة بين المجموعات الثلاث، مع 
�أهمّية تذكير الطلبة كتابة �أرقام مجموعاتهم على كل جفنة(.

تقدير ن�سبة الرماد في عينّة غذائية

ملحق �أدوات التقويم )6-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

2-  لأك�سدة المواد الع�ضوية في المادة الغذائية.
إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة. )ارتداء ملاب�س 
العمل المنا�سبة وا�ستخدام معدات الوقاية ال�شخ�صية اللازمة(.

الرماد.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية



43

عـلاج
-  ما المق�صود بالرماد؟

�إثـراء 
-  تكليف طالب بتقدير ن�سبة الرماد في عيّنة من اللحوم. 

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2 -6(.  

للمعلم
-  �إبراهيم محمد مح�سن، تحليل الأغذية، القاهرة، 2003م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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قيا�س تركيز المواد ال�صلبة الذائبة با�ستخدام المو�ضوع
جهاز الرفراكتوميتر

-  يقي�س تركيز المواد ال�صلبة الذائبة في عيّنات غذائية با�ستخدام جهاز الرفراكتوميتر.

التدري�س المبا�شر /  التدريب
-  تنفيذ خطوات العمل من قبل المعلم. 

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
-  تزويد الطلاب بعدد من العيّنات، مثل: )حليب، ع�سل، مربّى ع�صير بندورة(.

-  تنفيذ خطوات العمل النقاط الحاكمة.
-  تف�سير النتائج من قبل الطلاب.
-  مراقبة الطلاب في �أثناء العمل.
-  عر�ض ما تو�صل �إليه الطلاب.

ملحق �أدوات التقويم )7-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

1-  لتعديل القراءة الم�أخوذة من جهاز الرفراكتوميتر �إذا لم تكن 
.ºدرجة حرارة العيّنة 20 �س

2-  عن طريق �أخذ قراءة الرفراكتوميتر كما تظهر على تدريجه 
�إن هذه القراءة هي التركيز النهائي للمواد  �إذ  في الأ�سفل، 

ال�صلبة الكلية الذائبة.
3-  لتحديد �سعر المنتج، والقيمة الغذائية.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

)ارتداء ملاب�س  الأجهزة.  العمل وت�شغيل  تنفيذ  �أثناء  المهنية في  ال�لاسمة  مراعاة 
العمل المنا�سبة وا�ستخدام معدات الوقاية ال�شخ�صية اللازمة(.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ما �أهمّية قيا�س درجة حرارة العيّنة التي تفح�ص بجهاز الرفراكتوميتر؟

�إثـراء 
با�ستخدام  اللحوم  في  الذائبة  ال�صلبة  المواد  تركيز  قيا�س  الطالب  تكليف   -

الرفراكتوميتر.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )7-2(.  

للمعلم
-  دائرة الإح�صاءات العامة الأردنية.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

ح المق�صود بالغذاء المتوازن. -  يو�ضّ
-  يتعرّف مجموعات الأغذية والأطعمة التي تندرج فيها.

-  يبّني �أهمية دليل الهرم الغذائي.
ح العوامل التي ت�ضمن ح�صول الفرد على الغذاء المتوازن. -  يو�ضّ

التفكير الناقد / التحليل
نعي�ش  �أم  لنعي�ش  ن�أكل  هل  الآتي:  ال��سؤال  طرح  خلال  من  للدر�س  التمهيد   -

لن�أكل؟
-  الا�ستماع لإجابات الطلبة، و�إعطاء الحرية لهم للتعبير عن �آرائهم.

-  مناق�شة �إجابات الطلبة، وكتابة ما تّم ا�ستخلا�صه على ال�سبورة لمفهوم الغذاء 
المتوازن.

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي
-  عمل عر�ض تو�ضيحي من قبل المعلم عن �أنظمة تخطيط الوجبات الغذائية. 
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، والطلب من كل مجموعة القيام بالمهام كالآتي:

اللحوم  )مجموعة  الغذائية  المجموعات  نظام  تو�ضيح  الأولى:  المجموعة   
والحبوب، مجموعة  الخبز  ومنتوجاته، مجموعة  الحليب  وبدائلها، مجموعة 

الفواكه والخ�ضراوات(.
 المجموعة الثانية: تو�ضيح نظام دليل الهرم الغذائي )اللحوم والبقوليات، 

الحليب، الفواكه، الخ�ضراوات، الحبوب(.
 المجموعة الثالثة: تو�ضيح العوامل التي ت�ضمن ح�صول الفرد على الغذاء المتوازن.

-  عر�ض عمل المجموعات من قبل مقرر كل مجموعة.
التدري�س المبا�شر / �أوراق العمل 

-  توزيع �أوراق العمل )3-3(، وتكليف الطلبة بالإجابة عنها. 
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه، وعر�ضه على بقية الطلاب.

التدري�س المبا�شر / �أوراق العمل 
-  توزيع الطلبة على مجموعات، وتوزيع �أوراق العمل )4-3(.

-  تكليف المجموعات بالإجابة عن �أوراق العمل.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الطلاب.

الغذاء المتوازن، نظام المجموعات الغذائية، دليل الهرم الغذائي.

الغـذاء المتوازن

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ال�شكل )7-2(:
-  لأن ه��ذه المجموع��ة ت�ؤم��ن للفـ��رد كمّي��ات كب�رية م��ن 
الكربوهيرات )الن�شويات( بالإ�ضافة للرايبوفلافين، الثيامين، 

النيا�سين، حم�ض الفوليك، الحديد، البروتين والمغني�سيوم.
-  الده��ون والزيوت والحلويات؛ لأنه يو�ص��ى بتناول كمّيات 

قليلة منها.

ملحق �أدوات التقويم )2-8(. – ملحق �أوراق العمل )3-3(، )4-3(. الملاحق
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عـلاج
-  عرّف كلًا مما ي�أتي: الغذاء المتوازن، نظام المجموعات الغذائية.

-  ما العوامل التي ت�ضمن ح�صول الفرد على الغذاء المتوازن؟
�إثـراء 

-  ما م�ضار الإفراط  في تناول الأطعمة؟
-  لماذا انفردت منتجات الألبان بمجموعة م�ستقلة عن اللحوم؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: �سلّم التقدير )2 -8(.  

للمعلم
-  �صالح رم�ضان الطاهر، التغذية الب�شرية، طرابل�س، 1999م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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�إعداد لوحة ت�صنيف الأطعمة �إلى المو�ضوع
المجموعات الغذائية الرئي�سة

-  يعدّ لوحة ت�صنيف الأطعمة �إلى المجموعات الغذائية الرئي�سة.

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )5-2( التمرين  تنفيذ   -

الآتية:
 قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

 تق�سيم الطلاب �إلى �أربع مجموعات عمل.
-  تكليف كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة، كالآتي:

  المجموعة الأولى: تعدّ لوحة ت�ضمّ مجموعة اللحوم وبدائلها.

  المجموعة الثانية: تعدّ لوحة ت�ضمّ مجموعة الحليب ومنتجاته.
  المجموعة الثالثة: تعدّ لوحة ت�ضمّ مجموعة الخبز والحبوب.
  المجموعة الرابعة: تعدّ لوحة ت�ضمّ الفواكه والخ�ضراوات. 

-  متابعة المعلم التنفيذ من قبل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  �إجابة المعلم عن ت�سا�ؤلات الطلبة في �أثناء العمل.

-  تكليف مقرر كل مجموعة ب�إعادة الأدوات والمواد �إلى مكانها. 

ملحق �أدوات التقويم )9-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

-1
◾ مجموعة اللحوم وبدائلها: الدواجن.

◾ مجموعة الحليب: الأجبان.
◾ مجموعة الخبز والحبوب: الفريكة، الخبز، العد�س.

◾ مجموعة الفواكه والخ�ضراوات: التفاح، البندورة، البرتقال.
2-  ن�شاط بيتي للطالب.

3-  لت�سهيل عملية تخطيط الوجبات الغذائية.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ما �أهمّية نظام المجموعات الغذائية للج�سم؟

�إثـراء 
- �ضع ما تناولته من الأغذية في الأم�س في جدول، ثمّ حدّد �إلى �أيّ مجموعة ينتمي.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  �أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم )2- 9(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

ح العوامل الم�ؤثرة في بناء العادات الغذائية للأفراد والجماعات. -  يو�ضّ
-  يتعرّف العادات الغذائية غير ال�سليمة.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد بطرح �أ�سئلة ترتبط بالم�شاهدات اليومية للعادات الغذائية:

-  ا�ستنتاج العوامل الم�ؤثرة في بناء العادات الغذائية للأفراد والجماعات.
العوامل  �أحد  بدرا�سة  مجموعة  كل  وتكليف  مجموعات،  �إلى  الطلبة  توزيع   -

الم�ؤثرة في بناء العادات الغذائية.
-  مناق�شة �إجابات مقرر كل مجموعة، وا�ستنتاج ت�أثير هذه العوامل في بناء العادات 

الغذائية للأفراد والمجموعات.
التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة

-  بطرح الأ�سئلة الآتية:
 ما العادات الغذائية غير ال�صحيحة المتداولة بين النا�س؟ 

 ما دور و�سائل الأعلام في تكوين العادات الغذائية؟
-  الا�ستماع لإجابات الطلبة. 

-  �إعطاء الحرية للطلبة للتعبير عن �آرائهم.  
-  مناق�شة �إجابات الطلبة.

-  تحديد ما تّم ا�ستخلا�صه من الإجابات على ال�سبورة.  
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

-  توزيع الطلبة على مجموعات، وتوزيع �أوراق العمل )5-3(.
-  تكليف المجموعات بالإجابة عن �أوراق العمل.

-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت اليه وعر�ضه على بقية الطلاب.

العادات الغذائية

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ق�ضية للمناق�شة �صفحة )53(
�أو ت�ؤثّر �سلبًا في تغذية  -  يعدّ الار�شاد التغذوي من العنا�صر المهمة، حيث تح�سّن 
الفرد والمجتمع، وتعدّ و�سائل الإعلام )المرئية والم�سموعة والمقروءة(، من �أهمّ 
ال�صحيحة  الغذائية غير  العادات  تغيير  التغذوية، من خلال  الثقافة  ن�شر  �أدوات 
وتبني ال�سلوك والعادات التغذوية ال�صحيحة، من خلال تح�سين البرامج ال�صحية 
والغذائية وتطويرها، ومراقبة الإعلانات التجارية للمواد الغذائية وعدم ال�سماح 

ببث ال�ضار منها على ال�صحة. 
ق�ضية للبحث �صفحة )54(

وم�ستوى  الاجتماعية  والعادات  العمل  ونمط  والمو�ضة  والتقاليد  الدين  يحدد    -
في  الغذائية  العادات  ملامح  بع�ض  تاليًا  الأفراد،  عند  غذائية  عادات  التعليم 

معلومات �إ�ضافية

– ملحق �إجابات الأ�سئلة )2-1(. ملحق �أدوات التقويم )2-10(. – ملحق �أوراق العمل )5-3(. الملاحق

المجتمع ال�سعودي كمثال:
المنا�سبات  معظم  في  كبيرة  وبكمّيات  الد�سمة  الأطعمة  تقديم   -1

كالأعياد والأفراح والمنا�سبات الأخرى. 
2- يلتزم ال�ضيوف بتناول الوجبات رغم اختلاف حالاتهم ب�سبب 

المجاملات والعادات.
الوجبات  مطاعم  انت�شار  خلال  من  ال�سريعة  الوجبات  تناول   -3

ال�سريعة ب�شكل كبير.
4- قلة تناول الخ�ضراوات والفواكه الطازجة. 

5- عدم تناول وجبة الإفطار لا�سيّما بين طلاب المدار�س.
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عـلاج
-  ما العوامل التي ت�ؤدي �إلى بناء العادات الغذائية؟

�إثـراء 
-  �سجّل عادات غذائية متداولة في داخل منزلك، وحدّد فيما �إذا كانت �إيجابية 

�أم �سلبية.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: ا�ستراتيجية الملاحظة. 
-  �أداة التقويم: �سلّم التقدير )2 -10(.  

للمعلم
- خ�ضر الم�صري، عادات التغذية والإر�شاد التغذوي، عمّان، 2007م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-1
◾ ن�سبة البروتين من مجمل الطاقة اليومية المو�صى بها

= 3000 × 15 /100= 450 ك.�س يوم.
عدد غرامات البروتين=450÷4= 112.5 غم. 

◾ ن�سبة الكربوهيدرات من مجمل الطاقة اليومية المو�صى بها.
= 3000 × 55 /100= 1650 ك.�س  يوم.

عدد غرامات الكربوهيدرات =1650 ÷ 4 = 412.5 
غم. 

◾ ن�سبة الدهون من مجمل الطاقة اليومية المو�صى بها.
= 3000 × 30 /100 = 900 ك.�س  يوم.

عدد غرامات الدهون = 900 ÷ 4 = 225 غم .
-2

�أ  -  طفل 11�سنة )الطاقة = 227 ك.�س/ يوم.
بروتين = 34 غم/ يوم

رجل 18 �سنة )الطاقة = 3153 ك.�س/ يوم.
بروتين = 52 غم / يوم

ب- 70 × 0.8= 56 غم بروتين/ يوم.

ح�ساب المقرّرات الغذائية اليومية للأفراد 
با�ستخدام الجداول المعتمدة

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

-  تح�سب المقررات الغذائية اليومية للأفراد با�ستخدام الجداول المعتمدة.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س بتنفيذ جل�سة مناق�شة عامة بطرح ال��سؤال الآتي:

 ما �أهمّية ح�ساب المقررات الغذائية اليومية؟
ومناق�شة  �آرائهم،  عن  للتعبير  الحرية  و�إعطا�ؤهم  الطلبة،  لإجابات  الا�ستماع   -

�إجاباتهم، وتحديد ما تّم ا�ستخلا�صه من الإجابات على ال�سبورة.  
العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين

الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )6-2( التمرين  تنفيذ   -
الآتية:

 قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.
 تق�سيم الطلاب �إلى �أربع مجموعات عمل.

-  تكليف كل مجموعة بتنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:
  المجموعة الأولى: تح�سب �إ�سهام الكربوهيدرات في مجمل الطاقة.

  المجموعة الثانية: تح�سب �إ�سهام البروتينات في مجمل الطاقة.
  المجموعة الثالثة: تح�سب �إ�سهام الدهون في مجمل الطاقة.

ال�شخ�ص  عمر  ح�سب  اليومية  البروتين  كمّية  تح�سب  الرابعة:  المجموعة   
ووزنه. 

-  متابعة عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  �إجابة المعلم عن ت�سا�ؤلات الطلبة في �أثناء العمل. 

-  تكليف مقرر كل مجموعة ب�إعادة الأدوات والمواد �إلى مكانها.

ملحق �أدوات التقويم )11-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ما �أهمّية ح�ساب المقررات الغذائية للأفراد؟

�إثـراء 
- �شخ�ص يحتاج �إلى )2500 (  كيلو �سعر يوميًّا، اح�سب كميّات الكربوهيدرات  

والبروتين والدهون بناءً على الن�سب المو�صى بها.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )11-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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�صحّة الغذاء و�سلامته
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المو�ضوع

-  يتعرّف �أنواع الكائنات الحية المجهرية.
ح المفاهيم: �صحّة الأغذية و�لاسمتها، البكتيريا، الأعفان، الخمائر. -  يو�ضّ

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س من خلال ا�ستعرا�ض �أ�شكال الكائنات الحية المجهرية م�ستخدمًا 

�صور الكتاب، ثم طرح الأ�سئلة الآتية:
 ما المق�صود بالأحياء المجهرية؟ لماذا ت�أخّر اكت�شافها؟ ما �أهمّ مميزاتها؟
 هل جميعها �ضار؟ �أم مفيد؟ ما �أهمّ �أق�سام الكائنات الحية المجهرية؟

-  الا�ستماع للإجابات ومناق�شتها مع الطلبة، والتدوين على ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

-  تق�سيم الطلاب �إلى ثلاث مجموعات عمل.
-  تكليف المجموعات القيام بالمهام الآتية:

و�أ�شكالها  �صفاتها  عن  للتحدث  البكتيريا،  درا�سة  الأولى:  المجموعة   
و�شروط نموّها.

  المجموعة الثانية: درا�سة الأعفان، للتحدث عن �صفاتها و�أ�شكالها و�شروط 
نموّها.

  المجموعة الثالثة: درا�سة الخمائر، للتحدث عن �صفاتها و�أ�شكالها و�شروط 
نموّها.

-  تقدّم كل مجموعة ما تو�صلت �إليه، وتعر�ضه على بقية الزملاء با�ستخدام ورق 
بري�ستول.

ق�ضية بحث )�ص65(
-  افتر�ض وجود الأحياء الدقيقة قبل اكت�شافها الفعلي بقرون.

�إلى حياة لكائن  النيجودا كرمز ي�شير  -  و�صف بع�ض الفلا�سفة القدماء م�صطلح 
ا، يعي�ش في تكتلات كبيرة، ويعي�ش لفترات ق�صيرة، ويمكن �أن يتوافر  دقيق جدًّ

في �أي مكان في الكون، حتى في �أن�سجة النباتات و�إفرازات الحيوانات.
�إلى  البيوت  بناء  من  حذروا  الدقيقة حين  للكائنات  كذلك  الرومان  �أ�شار   -

جوار الم�ستنقعات. 

�أنّ  ف��راك��ا���س��ت��ورو  ج�ريولام��و  اف�رت���ض  1546م  ع��ـ��ام  في   -
م�سبّبات الأمرا�ض الوبائية هي دقائق قادرة على الانتقال، وت�شبه 
�أو  المبا�شر  غير  �أو  المبا�شر  بالات�صال  الإ�صابة  بنقل  وتقوم  البذور، 

حتى من م�سافات بعيدة. 
-  تّم اكت�شافها وم�شاهدتها بعد اختراع المجهر في القرن ال�سابع ع�شر 

الميلادي.

الأحياء المجهرية ذات العلاقة بالغذاء )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

-  �ص64 ال�شكل )3-3(.
ال�صورة )1( كروي.

ال�صورة )2( ع�صوي.
-  �ص65 ال�شكل )4-3(.

اللون الأ�صفر الذهبي، والأحمر والأخ�ضر والبني.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

�صحّة الأغذية و�لاسمتها، البكتيريا، الأعفان، الخمائر.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

صحّة الغذاء وسلامتهالوحدة الثالثة
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عـلاج
-  حدّد �أربعة من الأ�شكال التي تظهر فيها الأنواع المختلفة من البكتيريا.

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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ا�ستخدام المجهر ال�ضوئي في فح�ص �شرائح المو�ضوع
مجهرية جاهزة

-  يتعرّف �أجزاء المجهر ال�ضوئي.
-  ي�ستخدم المجهر ال�ضوئي في فح�ص �شرائح مجهرية جاهزة.

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  تعرّف �أجزاء المجهر ووظائفها بالا�ستعانة بالمجهر المتوافر وبالا�ستعانة بال�صورة 

في ال�شكل رقم )1( �صفحة )66( من الكتاب المدر�سي.
-  تنفيذ خطوات العمل من قبل المدر�س. 

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
-  توزيع الطلاب �إلى مجموعات )ثلاث مجموعات على الأقل: الأولى لدرا�سة 

البكتيريا، والثانية لدرا�سة الأعفان، والثالثة لدرا�سة الخمائر(.
-  تنفيذ خطوات العمل والنقاط الحاكمة.

-  تر�سم كل مجموعة ما �شاهدته، ثمّ تعر�ضه على بقية المجموعات.

المجاهر كلها تقريبًا تحتوي على المكوّنات الأ�سا�سية نف�سها:
قمة  �إدخالها في  يتمّ  للعين،  ال�صورة  �أكثر لإظهار  �أو  �أ�سطوانة تحتوي عد�ستين    -
�أنبوبة المجهر، ويمكن تبديلها وو�ضع �أكثر من واحدة للح�صول على درجات 

تقريب �أعلى.
من  ال�ضوء  لجمع  الزجاج  من  ت�صنع  ما  عادة  �أكثر،  �أو  عد�سة  تحتوى  �أ�سطوانة    -
العيّنة، ويحتوي المجهر على �أكثر من عد�سة مثبتة في الجزء ال�سفلي من الأنبوبة، 

ويتمّ تدويرها للح�صول على العد�سة المطلوبة.
-  م�سرح تحت العد�سة لحمل العينة، توجد في منت�صفه فتحة لتمرير ال�ضوء لي�ضيء 
العينة الجاري فح�صها، وعادة ما تكون له �أذرع لتثبيت �شرائح زجاجية رقيقة 

تو�ضع العينة عليها.
-  في �أب�سط �صوره، يتمّ توجيه �ضوء ال�شم�س با�ستخدام مر�آه، ولكن معظم المجاهر 
ت�سمّى  �ضوئية  �أداة  با�ستخدام  توجيهه  يتمّ  خا�ص  �إ�ضاءة  م�صدر  على  تحتوي 

المكثف مع �أدوات للتحكم في �شدة ال�ضوء.

ملحق �أدوات التقويم )1-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

�ص )68(
2- المجهر الت�شريحي، ال�ضوئي، الإلكتروني.

3- القاعدة: الجزء الذي يقف عليه المجهر، الم�صدر ال�ضوئي: 
�إ�ضاءة العينة، مثبت ال�شريحة: لمنع تحريك العينة، الذراع: 
ال�صغير  ال�ضابط  العلوي،  الجزء  وتثبيت  المجهر  لحمل 
م�شاهدة،  �أف�ضل  لتحقيق  المجهر  ب�ؤرة  ل�ضبط  والكبير: 
العد�سة  الأنبوب: يحمل  العينة،  ال�شيئية: لم�شاهدة  العد�سة 
لتحريك  القر�ص  �أ�سفله،  في  وال�شيئية  �أعلاه  في  العينية 

العد�سات ال�شيئية للح�صول على العد�سة المرغوبة.
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عـلاج
-  ما الفرق بين العد�سة العيّنية والعد�سة ال�شيّئية؟

�إثـراء 
-  ما �أثر اكت�شاف المجهر على تطوّر علم الأغذية؟

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )1-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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ت�صنيف الأحياء المجهرية من حيث علاقتها المو�ضوع
بالغذاء )2(

-  يتعرّف الأحياء المجهرية ذات العلاقة بالغذاء.
للف�ساد  �إلى مفيدة وم�سببة  بالغذاء  -  ي�صنّف الأحياء المجهرية من حيث علاقتها 

وم�سببة للمر�ض.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س من خلال ا�ستعرا�ض �أ�شكال الكائنات الحية المجهرية با�ستخدام 

�صور الكتاب، ثم طرح الأ�سئلة الآتية:
 ما المق�صود بالأحياء المجهرية؟  لماذا ت�أخر اكت�شافها؟ ما �أهمّ مميزاتها؟

 هل جميعها �ضار؟ �أم جميعها مفيد؟  ما �أهمّ �أق�سام الكائنات الحية المجهرية؟
-  بعد ذلك الا�ستماع للإجابات ومناق�شتها مع الطلبة، والتدوين على ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلاب �إلى �ست مجموعات عمل.

-  تكليف المجموعات القيام بالمهام الآتية:
  المجموع��ة الأول��ى: الأحي��اء المجهري��ة المفي��دة؛ للتح��دث ع��ن مجالات 

ا�ستخدامها وبع�ض الأمثلة عليها.
  المجموعة الثانية: الأحياء المجهرية الم�سببة للف�ساد؛ للتحدث عن ت�أثيرها في 

الأغذية وبع�ض الأمثلة عليها.
كيفية  عن  للتحدث  للمر�ض؛  الم�سببة  المجهرية  الأحياء  الثالثة:  المجموعة   

و�صولها للأغذية وت�أثيرها في ال�صحّة، مع �إعطاء الأمثلة عليها.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الزملاء با�ستخدام 

ورق بري�ستول.
التعلم القائم على الأن�شطة / زيارة ميدانية

-  التكليف الم�سبق للطلاب بتنفيذ الن�شاط رقم )1-3(.
-  عر�ض بع�ض  التقارير على الطلبة ومناق�شتهم بمحتواها.

ق�ضية بحث �ص )69(
-  الألبان المختمرة - اللحوم المختمرة - المخللات - النقانق المختمرة - الخل - 
ال�شاي - القهوة - البروتين وحيد الخلية - تطرية اللحوم - �إزالة العكارة من 

الع�صائر الطبيعية - منع التبلور في الحلويات.

ملحق �أدوات التقويم )2-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

�ألوان غريبة وتغيرات في �صفات الأغذية في  �ص )70( ظهور 
ال�شكل )6-3(.

اللحوم: �أ�سوداد. 
الجبن: لون �أزرق و�أ�سود.

الفواكه: ت�شوّهات في الق�شرة الخارجية وبقع لونية.
�ص )71( مفيدة، م�سببة للف�ساد، م�سببة للمر�ض.
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عـلاج
م�سببة  بكتريا  للف�ساد  م�سببة  بكتيريا  نافعة،  بكتريا  على:  واحدًا  مثالًا  �أعطِ    -

للمر�ض.

�إثـراء 
-  ما دلالة وجود اللون الأخ�ضر في بع�ض الأحياء المجهرية؟ 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )2-2(.

للمعلم
-  محمد توفيق خ�ضر، ال�شامل في ال�صحّة العامة، مطبعة �صوفان، عمّان، 1992م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يح�ّرض �شريحة مجهرية بكتيرية بطريقة غرام.
-  يميّز بين البكتيريا موجبة ال�صبغة وال�سالبة ال�صبغة.

التدري�س المبا�شر / التدريب
-  تنفيذ خطوات العمل من قبل المعلم. 

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
-  تق�سيم الطلاب �إلى مجموعات.

-  تزويد الطلاب بعدد من العيّنات مثل: )لحم فا�سد، حليب فا�سد، تفاح فا�سد(.
-  تنفيذ خطوات العمل والنقاط الحاكمة.

-  تف�سير النتائج من قبل الطلاب.
-  مراقبة الطلاب في �أثناء العمل.
-  عر�ض ما تو�صل �إليه الطلاب.

�أثناء ا�ستخدام لهب بن�سن، وغ�سل   ارتداء الطلاب ملاب�س العمل، الحذر في 
اليدين بعد الانتهاء من التمرين.

تح�ضير �شريحة مجهرية بكتيرية بطريقة جرام

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

�ص )73(
الت�صبيغ  عملية  �إجراء  بعد  لونها  يكون  الموجبة:  البكتيريا   -2
�أحمر  لونها  يكون  ال�سالبة:  والبكتيريا  بنف�سجيًّا،  �أزرق 

ورديًّا.
3-  من �أجل �ضمان خلوّها من الأحياء المجهرية.

ملحق �أدوات التقويم )3-2(. الملاحق
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-  الأحياء / ال�صف العا�شر.

عـلاج
-  عرّف كلًا مّما ي�أتي: الغذاء المتوازن، نظام المجموعات الغذائية.

-  ما العوامل التي ت�ضمن ح�صول الفرد على الغذاء المتوازن؟
�إثـراء 

-  ما م�ضار الإفراط  في تناول الأطعمة؟
-  لماذا انفردت منتجات الألبان في مجموعة م�ستقلة عن اللحوم؟

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء وفعالية الأداء العملي. 
-  �أداة التقويم: �سلّم التقدير )2 -3(.  

للمعلم
-  خلف الدليمي، مايكرو بيولوجيا الأغذية - الجزء العملي، بغداد 1989م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  تح�ضير �شريحة مجهرية للخمائر والأعفان.
-  التمييز بين الخمائر والأعفان.

التدري�س المبا�شر / التدريب
-  تنفيذ المهارة �أمام الطلاب من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية. 

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
-  توزيع الطلاب �إلى مجموعات.

الأعفان  لفح�ص  ن�صفها  يكون  بحيث  المجموعات،  بين  العينات  تق�سيم   -
والن�صف الآخر لفح�ص الخمائر.

-  تنفيذ خطوات العمل والنقاط الحاكمة، وم�شاهدة العيّنة من قبل �أفراد المجموعة 
جميعهم، مع تكليفهم بر�سم ما تّم م�شاهدته على دفتر التدريب العملي.

-  مراقبة الطلاب في �أثناء تنفيذ المهارة وتوجيههم.
-  تقوم كل مجموعة بر�سم ما �شاهدته على ال�سبورة.

تح�ضير �شريحة مجهرية للأعفان والخمائر

ملحق �أدوات التقويم )4-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

�ص )76(
2- التبرعم الموجود في الخمائر. 

وخيوط الماي�سيليا للأعفان.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ف�ّرس �سبب �إنزال غطاء ال�شريحة ب�شكل مائل وتدريجيًّا.

�إثـراء 

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2 -4(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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الظروف المثلى لنمو الأحياء المجهرية - المو�ضوع
العوامل الطبيعية )الداخلية( )1(

-  يتعرّف الظروف المثلى لنمو الأحياء المجهرية وتكاثرها.
ح دور العوامل الداخلية الطبيعية الآتية )درجة الحمو�ضة( في نمو الأحياء  -  يو�ضّ

المجهرية وتكاثرها.

التدري�س المبا�شر / الع�صف الذهني
توافر  عند  وتتكاثر  المجهرية  الأحياء  تنمو  الطلبة:  على  الآتية  العبارة  طرح   -

الظروف المثلى لذلك.
والتكاثر؟ هل هذه  للنمو  المثلى  الظروف  معنى  ما  الآتية:  الت�سا�ؤلات  - طرح 

الظروف مت�شابهة؟ ما �أهمّية درا�سة هذه الظروف؟
-  كتابة ما تّم ا�ستخلا�صة من �إجابات الطلبة على ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  توزيع الطلبة على مجموعات، وتوزيع ورقة عمل )ملحق ورقة عمل رقم 1(.

-  تكليف المجموعات بالإجابة عن �أوراق العمل.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الطلاب.

ق�ضية بحث �ص )69(
-  الألبان المختمرة - اللحوم المختمرة - المخللات - النقانق المختمرة - الخل - 
ال�شاي - القهوة - البروتين وحيد الخلية - تطرية اللحوم - �إزالة العكارة من 

الع�صائر الطبيعية - منع التبلور في الحلويات.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

.pH درجة الحمو�ضة
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

ملحق �إجابة ورقة عمل )1-3(.



67

عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم:
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يقي�س الرقم الهيدروجيني )pH( في عيّنات مختلفة من الأغذية.

التدري�س المبا�شر / التدريب
-  تنفيذ المهارة �أمام الطلاب من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية. 

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
-  توزيع الطلاب �إلى مجموعات.

-  تق�سيم عينات غذائية مثل: )لبن، حليب، ع�صير، ...( بين المجموعات.
-  تنفيذ خطوات العمل والنقاط الحاكمة من قبل الطلاب.

-  تنظيم جدول يحتوي على ا�سم المادة التي تّم فح�صها ورقمها الهيدروجيني 
على دفتر التدريب العملي.

-  مراقبة الطلاب في �أثناء تنفيذ التمرين وتوجيههم.
-  عر�ض ما تو�صل �إليه الطلاب على ال�سبورة.

درجة الحمو�ضة
، حيث تعدّ المواد  ا �أم قاعدة �أم متعادلًا -  القيا�س الذي يحدد ما �إذا كانت حم�ضً
حمو�ضة  درجة  ذات  المواد  وتعدّ  حمو�ض،   7 من  �أقل  حمو�ضة  درجة  ذات 
�أعلى من 7 قواعد، �أما درجة الحمو�ضة 7 فتعدّ متعادلة، وهي ت�ساوي حمو�ضة 
حم�ضية:  الأكثر  على  الأمثلة  ومن  مئوية.   25 حرارة  درجة  على  النقي  الماء 
ع�صير الليمون = 2.4، القهوة = 5، والأمثلة على الأقل حم�ضية - �أي قلوي 

�أكثر - ماء البحر = 7.7 - 8.3، �صابون اليد = )9 - 10(.

تقدير الرقم الهيدروجيني للغذاء

ملحق �أدوات التقويم )5-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

�ص )81(
1- لمعايرة الجهاز و�ضمان دقة القراءة.

الح�سا�سية  ول�ضمان  الأخرى  التر�سبات  �أو  الماء  بقايا  لإزالة   -2
العالية للجهاز.

3- الرقم )8( قليل القاعدية، )6.7( قليل الحمو�ضة، )3.5( 
عالي الحمو�ضة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2 -5(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

المحتوى  الرطوبي،  )المحتوى  الآتية:  الطبيعية  الداخلية  العوامل  دور  ح  يو�ضّ   -
الغذائي، م�ضادات الأحياء المجهرية( في نمو الأحياء المجهرية وتكاثرها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  توزيع الطلبة على مجموعات، وتوزيع ورقة عمل )3- 1(.

-  تكليف المجموعات بالإجابة عن �أوراق العمل.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الطلاب.

التعلم القائم على الأن�شطة / المناق�شة �ضمن فريق
-  التكليف الم�سبق للطلاب وعلى �شكل مجموعات بحث، بتنفيذ ق�ضية البحث 

�صفحة رقم )68( من الكتاب المدر�سي.
- مناق�شة نتائج البحث �ضمن المجموعات، ثمّ عر�ضها على الطلبة ومناق�شتهم 

بمحتواها.

.)aw( الن�شاط المائي

.)aw( المحتوى الرطوبي/الن�شاط الغذائي

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ق�ضية بحث )�ص86(
-  ت�صنف الأحياء المجهرية ح�سب تغذيتها �إلى: 

على  لاحتوائها  نظرًا  بنف�سها  غذائها  بت�صنيع  تقوم  �أي  التغذية:  ذاتية   
البلا�ستيدات.

  غير ذاتية التغذية: تعتمد على غيرها في التغذية، وتق�سم �إلى ق�سمين:
◾ طفيلية: ت�أخذ غذاءها من العائل الذي تكون فيه م�سببة الأمرا�ض.

◾ رمّية: ت�أخذ غذاءها من الجثث وبقايا النباتات، وهي مفيدة لأ�سباب بيئية.

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )2-6(، ملحق �أوراق العمل )1-3(. الملاحق

ملحق �إجابة ورقة عمل )1-3(.
إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-  حدّد �أهم العوامل الداخلية الطبيعية التي ت�ؤثر في نمو الأحياء المجهرية.

�إثـراء 
-  ف�ّرس العبارة الآتية: ف�ساد الحليب �أ�سرع من ف�ساد ع�صير الليمون الحام�ض.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: قائمة ر�صد )2 -6(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يحدّد ن�سبة الرطوبة في الأغذية.
-  يح�سب ن�سبة المواد ال�صلبة الكلية في الأغذية.

التدري�س المبا�شر / التدريب
-  تنفيذ المهارة �أمام الطلاب من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية. 

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين 
-  توزيع الطلاب �إلى مجموعات.

-  تق�سيم العينات بين المجموعات.
-  تنفيذ خطوات العمل والنقاط الحاكمة من قبل الطلاب.

-  مراقبة الطلاب في �أثناء تنفيذ المهارة وتوجيههم.
-  عر�ض ما تو�صل �إليه الطلاب على ال�سبورة.

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة.

تقدير ن�سبة الرطوبة في الأغذية بطريقة التجفيف

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

-  من الممكن �أن تتمّ عملية تقدير الرطوبة في الغذاء من خلال:
 جهاز الأ�شعة تحت الحمراء.

 فرن التجفيف.
-  �أهمّية تقدير الرطوبة في المواد الغذائية:

زادت  فكلما  والتخزين،  الحفظ  لعملية  الغذائية  المادة  تحمّل  مدى  معرفة   
الرطوبة قلت قابليتها للحفظ.

 ن�سبة الرطوبة تدلّ على قيمة المادة الغذائية.
 تحدد ن�سبة المادة ال�صلبة؛ لأن التعبير عن النتائج دائمًا على �أ�سا�س المادة ال�صلبة 

وذلك لمكوّنات المادة الغذائية كلّها.

معلومات �إ�ضافية

�ص )85(
الغطاء  على  الغذاء  عينّة  من  المتبخّر  الماء  يتكاثف  لا  حتى   -1

الداخلي للطبق، ولت�سهيل خروج الرطوبة من العينة.
2-  لمنع امت�صا�ص الرطوبة من الهواء.

-3
 =  %100  ×  )75/25  -  75(  = الرطوبة  ن�سبة   - �أ  

.%66.67
 =  %66.67  -  %100(  = ال�صلبة  المواد  ن�سبة  ب- 

.%33.33
4-  يحدث هدم لمكونات الغذاء الأخرى، وعليه، يحدث خط�أ 

في تقدير ن�سبة الرطوبة.
5- الباميا، الملوخية، الم�شم�ش، العنب، البندورة.

ملحق �أدوات التقويم )7-2(. الملاحق



73

عـلاج
-  ما �سبب �إحكام غطاء  طبق بتري عند و�ضع العيّنة في المجفف الزجاجي؟

�إثـراء 
-  لماذا يعدّ تحوّل العيّنة �إلى اللون البني خط�أ في تقدير الرطوبة في الأفران؟

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )2 -7(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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الظروف المثلى لنمو الأحياء المجهرية - المو�ضوع
العوامل الخارجية )ظروف التخزين(

-  يبّني �أهمّ العوامل الخارجية )الحرارة، الأك�سجين(.
-  يُفرّق بين العوامل الطبيعية والعوامل الخارجية.

التدري�س المبا�شر / الع�صف الذهني
-  طرح العبارة الآتية: »تعدّ الحرارة والأك�سجين من �أهمّ العوامل الخارجية التي 
ت�ؤثر في نمو الأحياء المجهرية«، كيف ن�صنف البكتيريا ح�سب درجة الحرارة؟ 
وما الحرارة المثلى لنمو الأحياء المجهرية؟ هل الأحياء المجهرية جميعها تحتاج 

�إلى الأك�سجين؟
العمل الجماعي /  التعلم التعاوني 

�أوراق العمل  التعلم الجماعي من خلال توزيع الطلبة على مجموعة، وتوزيع   -
.)1-3(

-  تكليف المجموعات بالإجابة عن �أوراق العمل.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الزملاء.

ملحق �أدوات التقويم )2-8(، ملحق �أوراق العمل )1-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-  �صنّف الأحياء المجهرية ح�سب علاقتها بدرجة الحرارة.

�إثـراء 
-   ح�سب ال�شكل رقم  )3-10(، كم ي�صبح عدد الأحياء المجهرية في 10 غرامات 

حليب بعد مرور �ست �ساعات على درجة حرارة º20م.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )8-2(.

للمعلم
-  محمد نزار حمد، تقانة الأغذية وحفظها، �سوريا، 1992م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف �صفات الغذاء ال�صحّي الآمن.
-  يفرّق بين مفهومي ف�ساد الغذاء وتلوّث الغذاء.

والح�شرات،  الإنزيمي،  والتحلل  المجهرية،  )الأحياء  الحيوية  العوامل  ح  يو�ضّ  -
والقوار�ض( التي ت�سبب ف�ساد الأغذية وتلوثها. 

التدري�س المبا�شر / الع�صف الذهني
-  طرح ال��سؤال الآتي: »ما موا�صفات الغذاء ال�صحّي الآمن«؟

على  والتدوين  الطلبة،  مع  ومناق�شتها  للإجابات  الا�ستماع  يتم  ذلك  بعد   -
ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  توزيع الطلبة �إلى مجموعات. 

-  اطلب من المجموعات القيام بالمهمات الآتية:
  المجموعة الأولى: البحث في مفهوم كل من ف�ساد الأغذية وتلوّث الأغذية، 

و�أهمّ التغيرات غير المرغوب فيها التي تح�صل للأغذية.
الأغذية  ف�ساد  �إلى  ت�ؤدي  التي  المجهرية  الأحياء  درا�سة  الثانية:  المجموعة   

وتلوّثها.
الأغذية  ف�ساد  �إلى  ي�ؤدي  الذي  الأنزيمية  التحلل  درا�سة  الثالثة:  المجموعة   

وتلوّثها.
ف�ساد  �إلى  ت�ؤدي  التي  والقوار�ض  الح�شرات  درا�سة  الرابعة:  المجموعة   

الأغذية وتلوّثها.
- تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الزملاء با�ستخدام 

.flowchart

التلوث الغذائي، ف�ساد الغذاء، تلف الغذاء.

الف�ساد والتلوّث الغذائي

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

�ص )92(
-  البروتيز: حليب، الليبيز: زيوت، الأميليز: بطاطا، الفينوليز 

والبيروك�سيديز: الخ�ضار والفواكه.

الملاحق
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عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

ح العوامل الكيميائية )الأك�سدة، التفاعلات الكيميائية( التي ت�سبّب ف�ساد  -  يو�ضّ
الأغذية وتلوّثها. 

ح العوامل الفيزيائية والطبيعية )الأ�سباب الفيزيائية، الأ�سباب الطبيعية( التي  -  يو�ضّ
ت�سبّب ف�ساد الأغذية وتلوّثها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  اطلب من المجموعات ال�سابقة القيام بالمهمّات الآتية:

 المجموعة الأولى: درا�سة الأك�سدة التي ت�ؤدي �إلى ف�ساد الأغذية وتلوّثها.
 المجموعة الثانية: درا�سة التفاعلات الكيميائية التي ت�ؤدي �إلى ف�ساد الأغذية 

وتلوّثها.
 المجموعة الثالثة: درا�سة الأ�سباب الفيزيائية التي ت�ؤدي �إلى ف�ساد الأغذية 

وتلوّثها.
�إلى ف�ساد الأغذية   المجموعة الرابعة: درا�سة الأ�سباب الطبيعية التي ت�ؤدي 

وتلوّثها.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الزملاء با�ستخدام 

.flowchart
التعلم القائم على الأن�شطة / الم�شاريع

-  تكليف الطلاب بتنفيذ الن�شاط رقم )3-2( �صفحة رقم )39( من الكتاب 
المدر�سي.

التدري�س المبا�شر / المحا�ضرة
�أمام  لإلقاء محا�ضرة  المدر�سية،  ال�صحّة  من خلال لجنة  الن�شاط )3-3(  تنفيذ   -

الطلبة حول ف�ساد الأغذية والطرق المتّبعة للحدّ منه.

الأك�سدة، الزمن.

العوامل الكيميائية

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

�ص )95(
1- ب�سبب تكاثف بخار الماء الناتج من ا�ستمرار العمليّات الحيوية 

على �سطح الخ�ضراوات والفواكه.
2- �أوعية محكمة الإغلاق غير منفذة لل�ضوء.

ات كيميائية  ات في التلف الغذائي ناتجة من تغّري 3- تكون التغّري
حين  في  للم�ستهلك،  وا�ضحة  ات  التغّري وتكون  و�إنزيمية، 
�أحياء  نمو  من  ناتجة  �أغلبها  في  الأغذية  ف�ساد  في  ات  التغّري

مجهرية ممر�ضة، وهي غير وا�ضحة عادة. 

ملحق �أدوات التقويم )9-2(. الملاحق



79

عـلاج
-  ما الفرق بين ف�ساد الأغذية وتلوّثها؟ ما العوامل التي ت�ؤدي �إلى ف�ساد الأغذية؟

�إثـراء 
-   ما الطريقة التي تن�صح با�ستخدامها لحفظ الأغذية الآتية: بقدون�س، ب�صل جاف، 

زيت زيتون، ع�صائر، حبوب جافة؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة. 
-  �أداة التقويم: امتحان ق�صير )9-2(.  

للمعلم
-  محمد توفيق خ�ضر، ال�شامل في ال�صحة العامة، مطبعة �صوفان، عمّان 1992م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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فح�ص �أثر درجة حرارة تخزين الأغذية في المو�ضوع
ال�صفات الح�سّية الظاهرية

-  يفح�ص ح�سيًّا )ظاهريًّا( �أغذية محفوظة في درجات حرارية مختلفة لتقييم جودتها.
-  يملأ ا�ستمارة التقييم الح�سّي )الظاهري(.

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
-  قراءة المهارة �أمام الطلاب من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
-  تجهيز ثلاثة �أنواع مختلفة من الأغذية )خبز، فواكه، مرتديلا(.

-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتكليفها بالمهام الآتية:
  المجموعة الأولى: التخزين على درجة حرارة المختبر: تقوم بحفظ ثلاث 

عيّنات غذائية مختلفة درجة حرارة المختبر )الجو العادي(.
ثلاث  بحفظ  تقوم   :ºس�  )7-4( درجة  على  التخزين  الثانية:  المجموعة   

عيّنات غذائية على درجة حرارة )4-7( �سº )الثلاجة(.
ثلاث  بحفظ  تقوم   :ºس�  )18-( درجة  على  التخزين  الثالثة:  المجموعة   

عيّنات غذائية على درجة حرارة )-18( �سº )المجمدة(.
-  تكليف الطلبة بمراقبة العينات وملء الا�ستمارة �صفحة )97( الخا�صة بالتمرين 

وعلى امتداد فترة التجربة، بالا�ستعانة بالملحق )3-1( �صفحة )141(.
-  مراقبة الطلاب في �أثناء تنفيذ المهارة وتوجيههم.

-  بعد انتهاء الزمن اللازم لتنفيذ التمرين، تقوم كل مجموعة بعر�ض النتائج التي 
تو�صلت �إليها.

ملحق �أدوات التقويم )10-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

�ص )98(
2- خوفًا من تلوّثها بالأحياء المجهرية الممر�ضة التي قد ت�سبب 

المر�ض للفاح�ص.
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عـلاج

�إثـراء 
-   ا�ستنتج العلاقة بين درجة حرارة الحفظ ومدة حفظ المادة الغذائية.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )10-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يحدّد �أهمّ ال�صفات الح�سّية للغذاء الفا�سد.
-  يبّني �أهمّ الأخطار الطبيعية التي يتعرّ�ض لها الغذاء.

-  يبّني �أهمّ الأخطار الكيميائية التي يتعرّ�ض لها الغذاء.

العمل الجماعي / المناق�شة
-  جل�سة نقا�ش حول »ال�صفات الح�سّية التي يمكن من خلالها الحكم على جودة 
الغذاء« وذلك من خلال طرح �أ�سئلة مثل: ما �أهمّ الأمور التي ن�شاهدها بالن�سبة 
لمظهر الغذاء، قوامه، نكهته؟ ما دور عملية الت�صنيع الغذائي في المحافظة على 

جودة الغذاء؟
التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي

-  التمهيد لمو�ضوع الدر�س ب��سؤال الطلبة: ما �أنواع الأخطار التي يتعرّ�ض لها 
الغذاء؟ �أعطِ بع�ض الأمثلة عليها؟ مناق�شة الإجابات وتدوينها على ال�سبورة.

-  تكليف الطلبة من خلال العمل في مجموعتين:
  المجموعة الأولى: درا�سة المحتوى العلمي للمادة، ثمّ تحديد �أنواع الأخطار 

الطبيعية التي تتعرّ�ض لها الأغذية.
  المجموعة الثانية: درا�سة المحتوى العلمي للمادة، ثمّ تحديد �أنواع الأخطار 

الكيميائية التي تتعرّ�ض لها الأغذية.
-  تكليف الطلبة ب�صياغة الإجابة بلغتهم. 

-  تنظيم المجموعات نتائج عملها با�ستخدام ال�شفافيات، وعر�ضها، ومناق�شتها، 
وتقييم ال�شفافية. 

التعلم القائم من خلال الن�شاط / زيارة ميدانية
-  التكليف الم�سبق للطلبة لتنفيذ الن�شاط )3-4( وعر�ض النتائج على الطلاب.

الت�سمم الغذائي )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

الت�سمّم الغذائي، الأخطار الطبيعية، الأخطار الكيميائية.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يبّني �أخطار الأحياء المجهرية التي يتعر�ض لها الغذاء.
ح �أنواع الت�سمّم الغذائي. -  يو�ضّ

ح �أ�سباب الت�سمّم الغذائي. -  يو�ضّ
-  يذكر التعليمات الواجب اتباعها ل�ضمان �لاسمة الغذاء.

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  تكليف الطلبة من خلال العمل كمجموعتي عمل بالآتي:

  المجموعة الأولى: تحدّد الأحياء المجهرية المر�ضية، �آلية عملها، �أمثلة عليها.
�آلية  الغذائي،  للت�سمّم  الم�سببة  المجهرية  الأحياء  تحدّد  الثانية:  المجموعة   

عملها، �أمثلة عليها.
-  تكليف الطلبة �صياغة الإجابة بلغتهم. 

-  تنظيم المجموعات نتائج عملها با�ستخدام ال�شفافيات، وعر�ضها، ومناق�شتها، 
وتقييم ال�شفافية.

 العمل الجماعي / المناق�شة
- جل�سة نقا�ش حول الأمور الواجب اتباعها ل�ضمان �لاسمة الغذاء، وذلك من 
الغذائية  المادة  الواجب توافرها في  �أهمّ ال�شروط  �أ�سئلة، مثل: ما  خلال طرح 
الأولية؟ كيف يمكن ال�سيطرة على نظافة وتعقيم مواقع تح�ضير الأغذية وتداولها 

وت�صنيعها وتخزينها؟
التعلم القائم على الن�شاط / زيارة ميدانية 

�أمكن، وعر�ض  �إن  الن�شاط )5-3(،  لتنفيذ  الطلاب  الم�سبق لأحد  التكليف   -
نتائج الزيارة على بقية الزملاء.

الت�سمّم الغذائي، �أخطار الأحياء المجهرية.

الت�سمّم الغذائي )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ق�ضية المناق�شة �ص )103(
-  تقيء حاد، �إ�سهال، ت�شنّجات في البطن، �إرهاق عام.

-  الت�سمّم العنقودي.

معلومات �إ�ضافية

�ص )103(
1- محبة للحرارة العالية، محبة للحرارة المتو�سطة، محبة للبرودة.

2- البروتيز المحلل للبروتين، والليبيز المحلل للدهون والأميليز 
المحلل للن�شا، والفينوليز والبيروك�سيديز المحلل للمركبات 

الفينولية في الأغذية وتغّري لونها.

ملحق �أدوات التقويم )11-2(. الملاحق
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عـلاج
-  ما �أهمّ الأخطار الكيميائية التي ت�سبّب ت�سمّم الأغذية؟ ما �أنواع الأحياء المجهرية 

التي ت�سبب �أخطارًا �صحّية للم�ستهلك؟ ما م�صدر هذه الأحياء المجهرية؟

�إثـراء 
الجاهزة،  الأغذية  الآتية:  الأغذية  تناول  عند  تتوقع حدوثها  التي  الأخطار  ما    -

الحليب، ال�سمك؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات. 
-  �أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم )11-2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يفح�ص �أغذية فا�سدة ح�سيًّا )ظاهريًّا(.
-  يملأ ا�ستمارة التقييم الح�سّي )الظاهري(.

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
-  توزيع الطلاب �إلى مجموعات.

-  تق�سيم المواد الغذائية المراد تنفيذ المهارة عليها بين المجموعات.
-  تنفيذ خطوات العمل والنقاط الحاكمة.

-  ملء ا�ستمارة التقييم من قبل الطلبة �صفحة )105( بالا�ستعانة بالملحق )1-3( 
�صفحة )141(.

-  مراقبة الطلاب في �أثناء تنفيذ المهارة وتوجيههم.
وتدوين  الأخرى،  المجموعات  مع  العيّنات  تبادل  المجموعات  من  الطلب   -

الم�شاهدات.

تذوّق  عدم  الأجهزة،  وت�شغيل  العمل  تنفيذ  �أثناء  في  المهنية  ال�لاسمة  مراعاة   
الطعام المراد فح�صه بالفم.

فح�ص الأغذية الفا�سدة ح�سيًّا )ظاهريًّا(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )12-2(. الملاحق
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عـلاج

�إثـراء 
-  التقييم الح�سّي يعدّ م�ؤ�شًرا على جودة الغذاء، ف�ّرس ذلك. 

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء. 
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )12-2(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية
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اّريت التي تحدث للمنتجات الزراعية المو�ضوع التغ
بعد ح�صادها

ات الف�سيولوجية التي تتعر�ض لها المنتجات الزراعية بعد ح�صادها  ح التغّري -  يو�ضّ
كالتنف�س، والنتح، ون�ضج الثمار.

والهر�س  والكدمات  كالجروح  الميكانيكية  الأ�ضرار  حدوث  �أ�سباب  يبّني   -
للمنتجات الزراعية بعد ح�صادها.

ح دور درجة الحرارة في �سرعة تلف المنتجات الزراعية بعد ح�صادها. -  يو�ضّ
-  يبين �أثر الأمرا�ض والآفات على نوعية المنتجات الزراعية وكمّيتها بعد ح�صادها. 

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي
ات التي تحدث للمنتجات الزراعية  -  عر�ض تو�ضيحي من قبل المعلم عن  التغّري

بعد ح�صادها، وتو�ضيح بع�ض المفاهيم.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني 

ات التي تحدث  ح كل مجموعة التغّري -  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، حيث تو�ضّ
للمحا�صيل الزراعية بعد ح�صادها، و�أثرها في �صفات الثمار وجودتها:

ات الف�سيولوجية، كالتنف�س والنتح ون�ضج الثمار.   المجموعة الأولى: التغّري
  المجموعة الثانية: الأ�ضرار الميكانيكية كالجروح والكدمات والثقوب.

  المجموعة الثالثة: درجة الحرارة.
  المجموعة الرابعة: الأمرا�ض والآفات.

-  كتابة  ملخ�ص ما تو�صلت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 
قبل مقرر كل مجموعة، ومناق�شة �آراء الطلبة.

ملحق �أدوات التقويم )1-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

الف�سيولوجيا، التنف�س، النتح.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

��سؤال �صفحة )113(
-   تلوّث المحا�صيل من م�صادر مختلفة بالأمرا�ض والآفات، مّما 
المحا�صيل وف�سادها، وعليه، تحدث  تلف  �إلى �سرعة  ي�ؤدي 

خ�سائر كمّية ونوعية كبيرة.
��سؤال �صفحة )113( الأ�سباب هي:

-    الممار�سات غير ال�صحيحة خلال عمليات الح�صاد.
-    ا�ستخدام عبوات رديئة وغير منا�سبة خلال المراحل المختلفة 

بعد الح�صاد.
�أو الم�شي  -   الإهمال في التداول، مثل الرمي والقذف البعيد 

فوق المح�صول.
-    التعبئة الزائدة �أو الناق�صة لعبوات الحقل �أو عبوات ال�سوق, 

�أو ال�ضغط الزائد على الثمار داخل العبوة.

تقنيات ما بعد حصاد المنتجات الزراعيةالوحدة الرابعة



91

عـلاج
-   ما �أ�سباب الأ�ضرار الميكانيكية التي قد ت�صيب المحا�صيل الزراعية بعد ح�صادها؟

�إثـراء 
ب�سبب  الزراعية  المحا�صيل  في  والنوعية   الكمّية  الخ�سائر  تقليل  يمكن  كيف    -

الأمرا�ض والآفات التي قد ت�صيبها؟
-    بّني �أهمّ الممار�سات غير ال�صحيحة خلال عملية الح�صاد، مقترحًا حلولًا لمعالجتها.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )1-2(.

للمعلم
-  ملك عنقور ور�ضوان عجو، ت�صنيع الخ�ضار والفواكه، الأردن، 2001م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف التقنيات التي تمرّ فيها المنتجات الزراعية بعد ح�صادها.
ح المعاملات الخا�صة التي تجري لبع�ض المحا�صيل الزراعية بعد ح�صادها. -  يو�ضّ
-  يتعرّف تقنية الت�شميع التي تعامل بها بع�ض المحا�صيل الزراعية بعد ح�صادها.

-  يذكر �أنواع العبوات الم�ستخدمة في تعبئة المحا�صيل الزراعية بعد ح�صادها.

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي
- عر�ض تو�ضيحي من قبل المعلم عن التقنيات التي تمرّ فيها المنتجات الزراعية 

بعد ح�صادها، بالا�ستعانة ب�شفافية تو�ضح المخطط )4-1( �صفحة 114.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

المحا�صيل  بها  تمر  التي  الآتية  التقنيات  تو�ضح  مجموعات  �إلى  الطلبة  تق�سيم   -
الزراعية بعد ح�صادها:

  المجموعة الأولى: الفرز : مفهوم الفرز و�أهدافه.
  المجموعة الثانية: المعاملات الخا�صة: �أنواع كل معاملة وطرقها و�أهدافها 

و�أهمّيتها.
ال�شمعية  المواد  و�أنواع  الت�شميع  �أهداف  الت�شميع:  الثالثة:  المجموعة   

الم�ستخدمة ون�سبها.
والاعتبارات  العبوات  و�أنواع  التعبئة  طرق  التعبئة:  الرابعة:  المجموعة   

الواجب مراعاتها في التعبئة.
لت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من  -  كتابة  ملخّ�ص ما تو�صّ

قبل مقرر كل مجموعة - مناق�شة �آراء الطلبة.

الت�شميع، الفرز، التدريج.

 تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )2-2(. الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

��سؤال �صفحة )115(
الآفات  التلوث وقد تحتوي على  م�صادر  لأنها م�صدر من    -

والأمرا�ض.
-  كي لا تلوّث المحا�صيل المراد ت�سويقها مرة �أخرى.
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عـلاج
-  ما �أهمّية الفرز والتدريج للمحا�صيل الزراعية بعد ح�صادها؟

�إثـراء 
-  ما ال�سبب في تخزين ثمار التفاح والحم�ضيات بعد ت�شميعها على درجة حرارة 

لا تتجاوز )10°�س( ورطوبة ن�سبية لا تقل عن )75%(؟
-  لّخ�ص �أهمّ الخطوات التي يتمّ القيام بها في البيت عند �شراء �صندوق بندورة … 

من ال�سوق.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة. 
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )2- 2 (.  

للمعلم
-  �أحمد عبد المنعم ح�سن, �سل�سلة محا�صيل الخ�,ضر تكنولوجيا الإنتاج والممار�سات 
للن�شر  العربية  دار  الأولى،  الطبعة  والباذنجان,  الفلفل  �إنتاج  المتطورة,  الزراعية 

والتوزيع، 2001م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف طرق التبريد الم�ستخدمة في حفظ المنتجات الزراعية بعد ح�صادها.
-  يتعرّف الأنظمة الم�ستخدمة في تخزين المنتجات الزراعية بعد ح�صادها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
- التمهيد للدر�س من قبل المعلم عن طريق ربط التعلم ال�سابق بالتعلم اللاحق، 
بعد  ماذا  �سابقًا؟  تعلمها  التي  الإجراءات  ما  الآتية:  الأ�سئلة  من خلال طرح 

ذلك؟ والتدوين على ال�سبورة.
المحا�صيل  فيها  تمرّ  التي  الآتية  التقنيات  ح  تو�ضّ �إلى مجموعات  الطلبة  تق�سيم   -

الزراعية بعد ح�صادها
  المجموعة الأولى: التبريد: غاية التبريد وطرقه. 

  المجموعة الثانية: التخزين: مفهوم التخزين و�أهدافه وطرقه.
-  كتابة  ملخّ�ص ما تو�صلت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 

قبل مقرّر كل مجموعة، ومناق�شته، و�إعطاء الطلبة الحرية في التعبير.

التخزين في الحقل، التخزين على الأ�شجار.

تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

��سؤال �ص )118(
-  لا؛ لأن لكل مح�صول طريقة حفظ خا�صة به.

الملاحق
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عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف الو�سائل الم�ستخدمة في نقل المنتجات الزراعية بعد ح�صادها.

العمل الجماعي / المناق�شة
بعد  الزراعية  المنتجات  نقل  في  الم�ستخدمة  الو�سائل  حول  نقا�ش  جل�سة   -

ح�صادها، وذلك من خلال طرح �أ�سئلة ، مثل:
 لماذا تعدّ كلفة نقل المنتجات الزراعية تعادل كلفة �إنتاجها؟

 كيف نقلل الفاقد في المنتجات الزراعية عند نقلها؟
 ما الطرق المثلى لنقل المنتجات الزراعية بعد ح�صادها؟

في  الحرية  و�إعطاء  ومناق�شتها  ال�سبورة،  على  الطلبة  �إجابات  ملخّ�ص  كتابة   -
التعبير.

-   تعدّ �سيارات ال�شحن المبّردة �أو غير المبّردة �أف�ضل و�سيلة لنقل المحا�صيل الزراعية 
لتحقيق  وذلك  �سيقطعها؛  التي  والم�سافة  المح�صول  نوع  وح�سب  الطازجة 
و�صول المنتجات ب�أ�سرع ما يمكن وبحالة جافة مع �إمكانية تثبيط م�سببات التلف 

والف�ساد.

تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية )2(

ملحق �أدوات التقويم )3-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

��سؤال �ص )121(
-  عند انخفا�ض �أ�سعارها وارتفاع كلفة ح�صادها وتخزينها في 

المخازن المبردة.
�أ�سئلة �ص )122( 

�سيارات  المبردة،  البري  النقل  �سيارات  ال�سفن،  )الطائرات،   -
ال�شحن الكبيرة والمتو�سطة(.

-  الكمية، �سرعة النقل، طريقة الحفظ.
-  الخ�س: المخازن المبردة جيدة التهوية. لا�ستمرار عملية التنف�س 

والنتح.
-  اللحوم: المخازن المبردة محكمة الإغلاق؛ لأنها �سريعة التلف.

-  المحافظة على تبريد المح�صول قدر الإمكان.
-  المحافظة على بقاء المح�صول جافًا.

-  نقل المح�صول بال�سرعة الق�صوى �إلى الم�ستهلك.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  اذكر و�سائل النقل الم�ستخدمة في نقل المحا�صيل الزراعية بعد ح�صادها.

�إثـراء 
-  ف�ّرس �سبب ا�ستعمال عبوات مقاومة للماء عند تبريد الأ�سماك.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي )3-2(.

للمعلم
-   �أحم��د الفيا���,ض محم��د العب��دالله، عمليات ما بع��د الح�صاد لأه��م الأع�شاب 
الطازجة الت�صديرية المزروعة في الأردن, المركز الوطني للبحوث الزراعية ونقل 

التكنولوجيا، 2005م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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تجهيز الخ�اضروات و�إعدادها با�ستخدام المو�ضوع
تقنيات ما بعد الح�صاد

-  يجهّز الخ�ضراوات ويعدّها با�ستخدام تقنيات ما بعد الح�صاد.
-  يخزّن الخ�ضراوات بعد تجهيزها ب�صورة �صحيحة.

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )1-4( التمرين  تنفيذ   -

الآتية:
  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

-  تق�سيم الطلاب �إلى �أربع مجموعات عمل.
-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة، وكالآتي:

  المجموعة الأولى: التخل�ص من الأجزاء التالفة والمتعفنة والذابلة والم�صابة، 
ثم  المدر�سي،  الكتاب  )142( في  �صفحة   )1-4( الملحق  �إلى  بالرجوع 

غ�سل المح�صول بالماء البارد النظيف.
  المجموعة الثانية: ربط المح�صول )الورقي( بالمطاط �أو الخيوط، �أو التخل�ص 

من الأجزاء الخارجية المت�ضررة والمتهتكة وال�ساق )الملفوف والزهرة(.
ب�شكل  لذلك  المخ�ص�صة  العبوات  في  المح�صول  تعبئة  الثالثة:  المجموعة   

منظم ومن�سق وملائم.
  المجموع��ة الرابع��ة: نقل العب��وات �إلى مخ��زن التبريد، وترتيبه��ا بالطريقة 

ال�صحيحة.
-  متابعة التنفيذ، وتقديم التغذية الراجعة، وتقييم �أداء الطلبة.

ملحق �أدوات التقويم )4-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

مريول  حذاء،  الر�أ�س،  غطاء  )القفافيز،  بالعمل  الخا�صة  النظيفة  الملاب�س  ارتداء   
عمل(.

 مراعاة �أ�س�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

�أ�سئلة �صفحة )125(
1-  ف�ّرس الآتي:

�أ   - لأن المحا�صيل الورقية �سهلة الك�سر.
ب- منعًا لتعر�ضها �إلى التبخر والنتح، مّما ي�ؤدي �إلى �سرعة 

ذبولها.
والذابلة،  والمتعفنة،  التالفة،  الأجزاء  من  التخل�ص  الفرز:   -2

والم�صابة، بالح�شرات.
التدريج: للح�صول على منتج متنا�سق ومنتظم الحجم.
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عـلاج
-   بالرجوع �إلى ال�شكل )1(، لماذا يجب تعبئة المح�صول في العبوات ب�شكل منظم 

ومن�سق وملائم؟

�إثـراء 
-   لماذا يجب الحر�ص على عدم تخزين ثمار الخ�ضراوات مع مواد وثمار ذات 

روائح قوية �أو غريبة؟

عملي ) �ساعة ( 

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

للمعلم
-  ملك �أبو زينة و�آخرون, دليل الموا�صفات القيا�سية الأردنية للخ�ضار الطازجة, 

المملكة الأردنية الها�شمية، 2004م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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تجهيز مح�صول التفاح با�ستخدام تقنيات ما المو�ضوع
بعد الح�صاد

-  يجهّز مح�صول التفاح با�ستخدام تقنيات ما بعد الح�صاد.
-  يخزّن التفاح بعد تجهيزه ب�صورة �صحيحة.

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )2-4( التمرين  تنفيذ   -

الآتية:
 قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

 تق�سيم الطلاب �إلى �أربع مجموعات عمل.
-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة، وكالآتي:

 المجموعة الأولى: فرز الثمار غير ال�سليمة والمت�ضررة والم�صابة، بالرجوع 
�إلى الملحق )4-1( �صفحة )142( في الكتاب المدر�سي.

ثانية(  �أولى،  )ممتازة،  �إلى ثلاث درجات  الثمار  تدريج  الثانية:  المجموعة   
با�ستخدام �أدوات التدريج الحجمية.

 المجموعة الثالثة: تعبئة الثمار في العبوات المخ�ص�صة لذلك، بحيث تكون 
متجان�سة ال�صفات، ثم وزنها ح�سب الوزن المطلوب.

 المجموعة الرابعة: غلق العبوات باللا�صق ال�شفاف، ثم ل�صق بطاقة البيان 
عليها بالرجوع �إلى الملحق )4-2( �صفحة )144( من الكتاب المدر�سي.
 المجموعة الخام�سة: نقل العبوات �إلى مخزن التبريد وترتيبها فوق بع�ضها، 

ات عن )10( طبقات. بحيث لا تزيد عدد الر�صّ
-  متابعة التنفيذ، وتقديم التغذية الراجعة، وتقييم �أداء الطلبة.

ملحق �أدوات التقويم )5-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

مريول  حذاء،  الر�أ�س،  غطاء  )القفافيز،  بالعمل  الخا�صة  النظيفة  الملاب�س  ارتداء   
عمل(.

 مراعاة �أ�س�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.

لوح التدريج.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

�أ�سئلة �صفحة )128(
1- حتى لا ت�ؤثر درجة حرارة الثمار في مخازن التبريد لاحقًا.

2- لأن الزيادة ت�ؤدي �إلى حدوث �أ�ضرار ميكانيكية، كالكدمات 
والجروح بفعل زيادة الوزن.
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عـلاج
-   تنفيذ خطوات  التمرين �أمام الطلاب وبمتابعة من المعلم.

�إثـراء 
-   ما الظروف التخزينية  المثلى التي يجب �أن تتوافر في مخازن التفاح؟

-   �صنّف التفاح الذي جهّزته ح�سب الموا�صفة الأردنية.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي )5-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

ح �أهمية مواد التعبئة والتغليف. -  يو�ضّ

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الأ�سئلة الآتية:

 ما الذي يمكن �أن تقدّمه العبوات للمنتجات الغذائية؟
 كيف ت�سهم تقنية التعبئة والتغليف في المحافظة على البيئة؟

-  الا�ستماع لإجابات الطلبة ومناق�شتها و�إعطاء الحرية لهم في التعبير. 
-  تلخي�ص الإجابات على ال�سبورة.

ق�ضية بحث �ص )130(
المعهد  لأرقام  وفقًا  العالم  ا�ستهلاك  والتغليف: و�صل  التعبئة  لمواد  البيئية  الآثار    -
الفرن�سي للتعبئة والتغليف لعام 2000م، �إلى 120 مليون طن ورق وكرتون, 
�أوعية  مليون طن  مليون طن بلا�ستيك, و20  مليون طن زجاج, و50  و40 
معدنية, و22 مليون طن خ�شب.‏ حيث �إن مواد التعبئة والتغليف لها ت�أثير �سلبي 

في البيئة؛ لأن:
كيميائيات  منه  ينتج  وحرقها  ب�سهولة,  تتحلل  لا  مواد  من  م�صنوع  معظمها   -
غاز  الكربون,  �أكا�سيد  نيتروجينية,  �أكا�سيد  كبريتية,  �أكا�سيد  ملوّثة:  وغازات 

الفو�سجين ...�إلخ.
-  عند التخل�ص من العبوات البلا�ستيكية وحرق  طن من البلا�ستيك تنتج مخلفات 
الع�ضوية  عديدة منها : 6 كغم من مادة الكلورين, بالإ�ضافة لبع�ض المركبات 
الأخرى التي يدخل في تركيبها الكلور, و�أهمّ مركباتها الدايوك�سين, والمعروف 
منها حتى الآن 210 مركبات جميعها �شديدة ال�سمّية, ولها دورة بيئية قادرة 

على تلويث عنا�صر البيئة كافة: هواء - غذاء - ماء - تربة.

مواد التعبئة والتغليف )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

�أ�سئلة �صفحة )129(
- الحماية، الدعاية والإعلان، المناف�سة، تنمية المبيعات، حماية 

البيئة.
- عن طريق تدويرها و�إعادة ا�ستخدامها مرة �أخرى.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف �أنواع  مواد التعبئة والتغليف ومميزاتها.
-  يحدّد ال�شروط الواجب توافرها في العبوات.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
�إلى  الطلبة  تق�سيم  ثم  التعبئة والتغليف،  �أنواع مختلفة لمواد  -  توفير عيّنات من 

مجموعات، و�إ�سناد المهام الآتية لها:
  المجموعة الأولى: عبوات الزجاج.

  المجموعة الثانية: عبوات ال�صفيح المعدنية
  المجموعة الثالثة: عبوات الألمنيوم.
  المجموعة الرابعة: العبوات المرنة.

-  الطلب من كل مجموعة ت�صميم و�إعداد لوحة كرتونية تبّني نوع المادة الم�ستخدمة 
في ت�صنيع العبوة وخ�صائ�صها، ونوع المادة الغذائية المحفوظة فيها، بالرجوع 

للكتاب المدر�سي.
-  متابعة المعلم �أداء الطلبة، وتقديم التغذية الراجعة لهم.

-  عر�ض عمل المجموعات من قبل مقرر كل مجموعة، وتقييم �أعمالهم من قبل 
المعلم.

العمل الجماعي / المناق�شة
-  جل�سة نقا�ش حول ال�شروط الواجب توافرها في العبوات، وذلك من خلال 

طرح �أ�سئلة، مثل:
  كيف نحافظ على �لاسمة المنتجات الزراعية بعد ح�صادها؟

الزراعية  المنتجات  العبوة الم�ستخدمة في حفظ  التي تحدّد نوع    ما الأمور 
بعد ح�صادها؟

  ما مدى م�ساهمة العبوات في الحفاظ على جودة المنتجات الزراعية بعد 
ح�صادها؟

-  كتابة ملخّ�ص �إجابات الطلبة على ال�سبورة، و�إعطاء الحرية لهم في التعبير.

مواد التعبئة والتغليف )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �إجابات الأ�سئلة )1(.  - ملحق �أدوات التقويم )6-2(.   الملاحق
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-  الإنتاج النباتي / الم�ستوى الثاني / التعليم الزراعي.

عـلاج
-   عدّد �أنواع مواد التعبئة والتغليف المتداولة.

�إثـراء 
-   كيف ت�سهم العبوات في زيادة القدرة التناف�سية لل�سلع المختلفة؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
-  �أداة التقويم: امتحان ق�صير )6-2(.

للمعلم
لم�ؤ�سّ�سات  الإقليمية  الرابطة  الطازجة.  العبوات وتعبئة الخ�ضار والفواكه  -  دليل 

الت�سويق الزراعي الغذائي في منطقة ال�شرق الأدنى و�شمال �إفريقيا.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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تعبئة مح�صول الفا�صولياء الخ�اضرء وتغليفه المو�ضوع
لغايات ت�سويقه

الح�صاد  بعد  ما  تقنيات  با�ستخدام  ويغلفه  الخ�ضراء،  الفا�صولياء  مح�صول  يعبئ   -
لغايات ت�سويقه.

-  يتعرّف ال�شروط الواجب توافرها في مخازن حفظ الفا�صولياء الخ�ضراء بعد تعبئتها 
وتغليفها.

العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين
الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )2-4( التمرين  تنفيذ   -

الآتية:
 قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

 تق�سيم الطلاب �إلى خم�س مجموعات عمل.
-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمة خا�صة، وكالآتي:

ذات  �أو  والم�صابة،  والمت�ضررة  ال�سليمة  غير  الثمار  فرز  الأولى:  المجموعة   
النمو غير الطبيعي �أو غير النظيفة �أو النا�ضجة �أكثر من اللازم.

ثانية(  �أولى،  )ممتازة،  �إلى ثلاث درجات  الثمار  تدريج  الثانية:  المجموعة   
بالرجوع �إلى الملحق )4-1( �صفحة )142( في الكتاب المدر�سي.

�صة لذلك، بحيث تكون   المجموعة الثالثة: تعبئة الثمار في العبوات المخ�صّ
متجان�سة ال�صفات والقرون مرتّبة �أفقيًّا، ثم وزنها ح�سب الوزن المطلوب.

 المجموعة الرابعة: تغلق العبوات باللا�صق ال�شفاف، ثم تل�صق بطاقة البيان 
عليها بالرجوع �إلى الملحق )4-3( �صفحة )148( في الكتاب المدر�سي.

 المجموعة الخام�سة: تنقل العبوات �إلى مخزن التبريد، وترتّبها فوق بع�ضها، 
م�سافات  ترك  مراعاة  مع  طبقة   )20( عن  ات  الر�صّ عدد  تزيد  لا  بحيث 

للتهوية.
-  متابعة التنفيذ، وتقديم التغذية الراجعة، وتقييم �أداء الطلبة.

ملحق �أدوات التقويم )7-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

مريول  حذاء،  الر�أ�س،  غطاء  )القفافيز،  بالعمل  الخا�صة  النظيفة  الملاب�س  ارتداء   
عمل(.

  مراعاة �أ�س�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

��سؤال �صفحة )136(
ملوّثة  �أو  للروائح  منفذة  محا�صيل  �أو  مواد  �أي  من  خلوّها   -1

للمنتج.
ن�سبية  ورطوبة  �سْ   )7  -5( التخزين  درجة حرارة غرف   -2

.% )95-90(
3- جيدة التهوية.
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عـلاج
-   لماذا نقوم بخطوة الوزن للعبوات بعد تعبئتها؟

�إثـراء 
-    ما �سبب ترتيب قرون الفا�صولياء عند تعبئتها �أفقيًّا؟

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء / الأداء العملي.
-  �أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي )7-2(.

للمعلم
-  ربى دودين، ال�صادرات الأردنية من الخ�ضار والفواكه، مجلة المهند�س الزراعي، 

العدد 84، الأردن، 2007م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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جودة الأغذية
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المو�ضوع

ح مفهوم جودة الأغذية، و�ضبط الجودة، وممار�سات الت�صنيع الجيد. -  يو�ضّ
-  يحدّد عوامل جودة الأغذية.

-  يعدّد فوائد مراقبة جودة المنتجات الغذائية.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:

 كيف يمكن تقليل عدد الم�صابين بالأمرا�ض المنتقلة بالغذاء؟
 كيف يمكن �ضمان جودة الأغذية و�لاسمتها؟

 ما مفهوم الجودة؟
-  الا�ستماع لإجابات الطلبة، و�إعطاء الحرية لهم في التعبير عن �آرائهم.

على  الإجابات  وكتابة  ا�ستخلا�صه،  تّم  ما  وتحديد  الطلبة،  �إجابات  مناق�شة   -
ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  توزيع الطلبة �إلى مجموعات.

-  الطلب من المجموعات القيام بالمهام الآتية:
  المجموعة الأولى: تو�ضيح مفهوم جودة الأغذية، �ضبط الجودة، ممار�سات 

الت�صنيع الجيد.
  المجموعة الثانية: تحدّد عوامل جودة الأغذية.

  المجموعة الثالثة: تعدّد فوائد مراقبة جودة المنتجات الغذائية.
- كتابة  ملخ�ص ما تو�صلت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�شة �آراء الطلبة.

�ضبط  جودة  الأغذية  )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

تحليل  نظام  الجيد،  الت�صنيع  ممار�سات  الجودة،  �ضبط  الأغذية،  جودة  الجودة، 
الأخطار ونقاط ال�ضبط الحرجة، المنظمة الدولية للموا�صفات.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

جودة الغذاءالوحدة الأولى
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عـلاج
-  اذكر عوامل جودة الأغذية.

-  عدّد الفوائد التي تتحقق من مراقبة جودة المنتجات الغذائية.

�إثـراء 
-  تتبع المراحل التي نحقق من خلالها ما يعرف ب�ضبط جودة الإنتاج.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم:
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف الأنظمة والت�شريعات الخا�صة ب�لاسمة الأغذية و�أهدافها. 
ح عنا�صر ممار�سات الت�صنيع الجيد التي لها علاقة ب�إنتاج الأغذية وتداولها.   -  يو�ضّ

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  توزيع الطلبة �إلى مجموعات. 

-  الطلب من المجموعات القيام بالمهام، الآتية:
الأغذية  ب�لاسمة  الخا�صة  والت�شريعات  الأنظمة  تتعرّف  الأولى:  المجموعة   

و�أهدافها.
علاقة  لها  التي  الجيد  الت�صنيع  ممار�سات  عنا�صر  ح  تو�ضّ الثانية:  المجموعة   

ب�إنتاج الأغذية وتداولها. 
-  كتابة  ملخّ�ص ما تو�صلت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 

قبل مقرر كل مجموعة، ثم مناق�شة �آراء الطلبة.
التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة

- جل�سة نقا�ش حول �أهداف ممار�سات الت�صنيع الجيد، وذلك من خلال طرح 
�أ�سئلة، مثل:

 ما مفهوم ممار�سات الت�صنيع الجيد؟ ما �أهداف ممار�سات الت�صنيع الجيد؟
ب�إنتاج  علاقة  لها  التي  العنا�صر  خلال  من  الجيد  الت�صنيع  ممار�سات  ح  و�ضّ  

الأغذية و تداولها.
-  الا�ستماع لإجابات الطلبة، و�إعطاء الحرية لهم في التعبير عن �آرائهم. 

-   مناق�شة �إجابات الطلبة، وتحديد ما تم ا�ستخلا�صه، وكتابة الإجابات على ال�سبورة.
التعلم من خلال الأن�شطة / زيارة ميدانية

-  تنفيذ الن�شاط )1-1( زيارة �أحد م�صانع  الأغذية؛ للاطلاع على الممار�سات 
ال�صحّية المتّبعة وتحديد موعد لذلك.

-  تكليف الطلبة بكتابة تقرير با�ستخدام معالج الن�صو�ص، يبين الممار�سات ال�صحّية 
المتّبعة من قبل العاملين، وغرف التخزين وثلاجات التبريد، وبرامج التنظيف.

-  مناق�شة بع�ض تقارير الطلبة في ال�صف.

المنظمة الدولية للموا�صفات.

�ضبط  جودة  الأغذية )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )1-4(.
معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )1-2(. الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج

�إثـراء 
-  تكليف طالب بالبحث حول »عنا�صر الت�صنيع الجيد في النظام ال�شمولي ل�ضبط 

جودة الأغذية«، وتقديم تقرير بذلك.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة. 
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )2- 1(.  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

الحرجة  ال�ضبط  ونقاط  الأخطار  تحليل  نظام  الآتية:  بالمفاهيم  المق�صود  ح  يو�ضّ   -
.)ISO( ونقطة التحكم الحرجة، والمنظمة الدولية للموا�صفات ،)HACCP(

-  يتعرّف مراحل تطبيق نظام اله�سب في مواقع �إنتاج الأغذية وتداولها.
الم�صانع  في  وتداولها  الأغذية  �إنتاج  في  اله�سب  نظام  تطبيق  فوائد  يذكر   -

وال�شركات. 
-  يحدّد �أهمّية موا�صفة الآيزو.

-  يبّني كيفية الح�صول على �شهادة الآيزو.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  توزيع الطلبة �إلى مجموعات.

-  الطلب من المجموعات القيام بالمهام الآتية:
ال�ضبط  ونقاط  الأخطار  تحليل  نظام  مفهوم  ح  تو�ضّ الأولى:  المجموعة   

الحرجة، الآيزو. 
  المجموعة الثانية: تبّني مراحل تطبيق نظام اله�سب في مواقع �إنتاج الأغذية 

وتداولها.
  المجموعة الثالثة: تبّني فوائد تطبيق نظام اله�سب في �إنتاج الأغذية وتداولها 

في الم�صانع وال�شركات. 
  المجموعة الرابعة: تذكر �أهمّية موا�صفة الآيزو. 

  المجموعة الخام�سة: تتعرّف كيفية الح�صول على �شهادة الآيزو.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه، وعر�ضه على باقي المجموعات.

التعلم من خلال الأن�شطة / زيارة ميدانية
-  تنفيذ الن�شاط )1-2( زيارة �إحدى ال�شركات �أو الم�صانع الغذائية الحا�صلة على 

�شهادة الآيزو �أو اله�سب، وتحديد موعد لذلك.
�أو  �أهمية الآيزو  - تكليف الطلبة كتابة تقرير با�ستخدام معالج الن�صو�ص، يبّني 
اله�سب؛ لتحديد �أثر ذلك في جودة منتجاتها، ومناق�شة التقارير والاحتفاظ 

بها في ملفات الطلبة.

�ضبط  جودة  الأغذية  )3(

ملحق �أدوات التقويم )2-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

التحكم  نقطة   ،)HACCP( الحرجة  ال�ضبط  ونقاط  الأخطار  تحليل  نظام 
.)ISO( الحرجة، المنظمة الدولية للموا�صفات

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  اذكر عوامل جودة الأغذية.

-  اذكر فوائد تطبيق نظام اله�سب في مواقع الأغذية وتداولها.

�إثـراء 
-  ما الأغرا�ض التي تحققها موا�صفة الآيزو؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )2-2(.

للمعلم
-  علي كامل ال�ساعد، �ضبط ومراقبة جودة الأغذية، عمان 2000م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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الجهات والت�شريعات الأردنية المعنية في المو�ضوع
�إنتاج الأغذية وتداولها )1(

ة ب�إنتاج الأغذية وتداولها. -  يتعرّف �أهمّ الجهات والت�شريعات الخا�صّ
ح دور و�لاصحيات كل من وزارة الزراعة، وم�ؤ�سّ�سة الموا�صفات والمقايي�س،  -  يو�ضّ

ووزارة ال�صحّة، والم�ؤ�سّ�سة العامة للغذاء والدواء ب�إنتاج الأغذية وتداولها.

التدري�س المبا�شر / المناق�شة
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الأ�سئلة الآتية:

 كيف يمكن �ضمان الأغذية و �لاسمتها في مراحل الإنتاج و التداول؟
 ما الجهات الم��سؤولة عن حماية الم�ستهلك من الأغذية غير الم�أمونة؟

-  الا�ستماع لإجابات الطلبة، و�إعطاء الحرية لهم في التعبير عن �آرائهم، ومناق�شة 
الإجابات، وتحديد ما تّم ا�ستخلا�صه منها على ال�سبورة.

التعلم الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلاب �إلى خم�س مجموعات.

-  الطلب من المجموعات القيام بالمهام الآتية:
  المجموعة الأولى: تبّني دور وزارة الزراعة.

  المجموعة الثانية: تبّني دور م�ؤ�س�سة الموا�صفات و المقايي�س.
  المجموعة الثالثة: تبّني دور وزارة ال�صحة.

  المجموعة الرابعة: تبّني دور الم�ؤ�س�سة العامة للغذاء و الدواء.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه، وعر�ضه على بقية الزملاء با�ستخدام 

ورق بري�ستول.

ملحق �أدوات التقويم )3-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

الموا�صفات القيا�سية، الم�ؤ�سّ�سة العامة للغذاء والدواء.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   اذكر المهام التي تقوم بها وزارة الزراعة في مراقبة الأغذية.

�إثـراء 
-   تكليف طالب بالبحث في »علامة الجودة الأردنية« لبيان فوائدها، وعنا�صرها، 

ومتطلبات و�شروط الح�صول عليها.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )3-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

ح مفهوم التنظيف، التطهير. -  يو�ضّ
-  يتعرّف �إجراءات النظافة والتطهير ال�صحيحة في ال�صناعات الغذائية.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:

ح مفهوم كل من التنظيف، والتطهير؟  و�ضّ
�أ�سطح  المتبعة لإزالة الأو�ساخ والأتربة وبقايا الأغذية عن   حدّد الأ�ساليب 

المعدّات والأدوات في م�صانع الأغذية؟
في  الكيميائية  التطهير  مواد  ا�ستخدام  عند  اتباعها  الواجب  ال�شروط  ما   

م�صانع الأغذية؟
-  الا�ستماع لإجابات الطلبة، و�إعطاء الحرية لهم في التعبير عن �آرائهم، ومناق�شة 

الإجابات، وتحديد ما تّم ا�ستخلا�صه منها على ال�سبورة.
التدري�س المبا�شر / �ضيف زائر

-  تنفيذ الن�شاط )1-3( دعوة �أحد المتخ�ص�صين لإلقاء محا�ضرة بعنوان )الطرق 
ال�صحيحة للتخل�ص من النفايات في مواقع �إنتاج الأغذية وتداولها.

المحا�ضرة،  في  الواردة  الإر�شادات  فيه  يدوّنون  تقرير  كتابة  الطلبة  تكليف   -
وعر�ضها بطرق منا�سبة على لوحة الإعلانات في المدر�سة.

التنظيف، التطهير.

التنظيف والتطهير )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ملحق )2-4(.
معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )3-2(.   الملاحق
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عـلاج
-   عدّد ثلاثة من الأ�ساليب المتّبعة في تنظيف م�صانع الأغذية.

�إثـراء 
-   تكليف طالب بتقديم ن�شرة بعنوان »تدوير مخلفات المنازل« و�آثارها البيئية.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )3-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية
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المو�ضوع

-  يتعرّف العمليات الت�صنيعية العامة والم�شتركة في م�صانع الأغذية.
-  يبّني �أهمية العمليات الت�صنيعية العامة والم�شتركة.

-  يحدّد مفهوم النقل و�أهمّيته وطرق تنفيذه.
-  يبّني �أهمّية التنقية والتنظيف )�أق�سامه، طرقه(.

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي
العمليات  عن  المعلم  قبل  من  تو�ضيحي  عر�ض  خلال  من  للدر�س  التمهيد   -

الت�صنيعية العامة والم�شتركة وتو�ضيح مفهومها, و�أهمّيتها.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، حيث تقوم كل مجموعة بتو�ضيح العملية العامة 
والم�شتركة الخا�صة بها، وكما ي�أتي:

  المجموعة الأولى: النقل: مفهومه، �أهمّيته، طرق النقل و�أمثلة عليها.
  المجموع��ة الثاني��ة: التنقي��ة والتنظيف: �أهمّيت��ه، طرق التنقي��ة والتنظيف 

)الجافة، المبتلة(، ومجالات ا�ستخداماتها.
-  كتابة ملخ�ص ما تو�صلت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 

قبل مقرر كل مجموعة - ومناق�شة �آراء الطلبة.

العمليات الت�صنيعية العامة )الم�شتركة(.

العمليات الت�صنيعية العامة والم�شتركة )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

العمليات التصنيعية في مصانع الأغذيةالوحدة الثانية
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عـلاج

�إثـراء 
-  ف�ّرس المق�صود بالعبارة الآتية »ت�ستهلك عمليات النقل )30%( من وقت العمل، 

و)10%( من تكاليف الت�صنيع في م�صانع الأغذية«.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:  

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف مفهوم ت�صغير الحجم والتجزئة، و�أغرا�ضه، وطرقه.
-  يتعرّف مفهوم الف�صل، و�أغرا�ضه، وطرقه.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، حيث تقوم كل مجموعة بتو�ضيح العملية العامة 

والم�شتركة الخا�صة بها، وكما ي�أتي:
  المجموعة الأولى: ت�صغير الحجم والتجزئة: مفهومها، و�أغرا�ضها، وطرقها 

و�أمثلة عليها.
 المجموعة الثانية: الف�صل: �أغرا�ضه، وطرقه و�أمثلة على كل طريقة.

-  كتابة  ملخّ�ص ما تو�صلت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 
قبل مقرر كل مجموعة - مناق�شة �آراء الطلبة.

التعلم القائم على الأن�شطة / التدريب
-  التكليف الم�سبق لأحد الطلاب بتنفيذ الن�شاط رقم )2-1(، ثم تقديم نتائج 
الن�شاط با�ستخدام برمجية العرو�ض التقديمية على الطلبة ومناق�شتهم بمحتواها.

الف�صل، التجزئة، التر�سيب.

العمليات الت�صنيعية العامة والم�شتركة )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ق�ضية بحث �ص )35(
-  الفرّازات الكهربائية الميكانيكية: يقوم مبد�أ عملها على م�ضاعفة قوة الجاذبية 
�إلى �آلاف المرات؛ لزيادة �سرعة ف�صل المكوّنات المختلفة في كثافتها،  الأر�ضية 

وخا�صة الحبيبات الدهنية عن الجزيئات الأخرى.
ذات  الفرّازات  الغذائية:  ال�صناعات  في  الم�ستخدمة  الفرّازات  �أنواع  �أ�شهر    -

الأقماع، والفراز ذو الأنابيب.
-  ت�ستخدم الفرّازات في ت�صنيع الأغذية لتحقيق الأغرا�ض الآتية:

.)Clarification( ف�صل المواد ال�سائلة عن المواد ال�سائلة الأخرى 
.)Deluging( إزالة الروا�سب من المواد الغذائية� 
.)Separation( عمليات تر�شيح المواد الغذائية 

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )1-2(. الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-  اذكر ثلاثة من �أغرا�ض التجزئة وت�صغير الحجم في ال�صناعات الغذائية.

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )1-2(.

للمعلم
-  قطنا ه�شام، تعبئة وتخزين ثمار الفاكهة والخ�ضار )دم�شق 1994م(.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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العمليات الت�صنيعية الخا�صة / المعاملات المو�ضوع
الحرارية - الب�سترة والتعقيم )1(

-  يبّني الأهداف التي تحقّقها المعاملات الحرارية للغذاء.
-  يتعرّف مفهوم الب�سترة.

ح طرق الب�سترة. -  يو�ضّ

التدري�س المبا�شر / الع�صف الذهني
�أعداد  المعلم »تحتوي الأغذية على  ال�سبورة من قبل  العبارة الآتية على  - كتابة 

كبيرة من الأحياء المجهرية عند و�صولها �إلى م�صانع الأغذية«.
-  التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:

 ما م�صدرها في الأغذية؟
 كيف يمكن الق�ضاء عليها؟ 

-  الا�ستماع �إلى �إجابات الطلبة، ومناق�شتها، ثم تدوينها على ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

خا�صة،  بمهمّة  مجموعة  كل  وتكليف  مجموعات،  ثلاث  �إلى  الطلبة  تق�سيم   -
كالآتي:

  المجموعة الأولى: تعرّف الب�سترة، وكيف يمكن الحكم على كفاءتها.
ح طرق الب�سترة البطيئة.   المجموعة الثانية: تو�ضّ

  المجموعة الثالثة: تبّني طرق الب�سترة ال�سريعة.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه، وعر�ضه على بقية الطلاب.

ق�ضية بحث �ص )39(
 :(Ultra High Temperature) UHT الحرارة  فائقة  الب�سترة  نظام   -
�إلى )132�سْ ولفترة لا تقل  الغذائية لدرجة حرارة عالية ت�صل  المادة  ت�سخين 

عن 1 ثانية(، �أكثر ا�ستعمالاتها في الحليب، خليط المثلجات اللبنية.
-  ت�ؤثر ن�سبيًّا في القيمة الغذائية للغذاء، وذلك بفقدان فيتامين )C(، وت�أثر مجموعة 

فيتامينات )B(، وتر�سب )70%( من بروتينات ال�شر�ش.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

العمليات الت�صنيعية الخا�صة، الب�سترة، التعقيم.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   حدّد �أهداف المعاملات الحرارية للأغذية.

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم:
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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العمليات الت�صنيعية الخا�صة / المعاملات المو�ضوع
الحرارية - الب�سترة والتعقيم )2(

-  يتعرّف مفهوم التعقيم.
ح طرق التعقيم. -  يو�ضّ

-  يقارن بين الب�سترة والتعقيم.
ات التي تحدث للغذاء بفعل الب�سترة والتعقيم. -  يذكر بع�ض التغّري

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
خا�صة  بمهمّة  مجموعة  كل  وتكليف  مجموعات،  ثلاث  �إلى  الطلبة  تق�سيم   -

كالآتي:
 المجموعة الأولى: تعرّف التعقيم، وكيفية الحكم على كفاءته.

 المجموعة الثانية: تو�ضح طرق تعقيم الأغذية.
المعاملات  للغذاء بفعل  التي تحدث  التغيرات  ت�ستخل�ص  الثالثة:   المجموعة 

الحرارية.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الطلاب.

التعلم القائم على الأن�شطة / زيارة ميدانية
- التكليف الم�سبق للطلاب بتنفيذ الن�شاط رقم )2-2(، بالا�ستعانة بورقة عمل 

ملحق )3-1(، ثم عر�ض بع�ض النتائج على الطلبة ومناق�شتهم بمحتواها. 
التدري�س المبا�شر / �أوراق العمل

على  والتعقيم  الب�سترة  بين  مقارنة   )2-3( عمل  ورقة  بتوزيع  المعلم  يقوم   -
الطلاب.

- بعد تنفيذ ورقة العمل يعر�ض الطلاب ما تو�صل �إليه كل منهم �أمام ال�صف.

ملحق �أدوات التقويم )2-2( – ملحق �أوراق العمل )1-3(، )2-3(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

التعقيم التجاري.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى



131

عـلاج

�إثـراء 
-   تكليف طالب البحث عن �إجابة الت�سا�ؤل الآتي:

»كيف يمكن التخل�ص من الروائح الغريبة التي قد ت�صل �إلى الحليب با�ستخدام 
التقنيات الت�صنيعية الحديثة«؟ ثم يعر�ض نتائج البحث على بقية الطلاب.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )2-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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العمليات الت�صنيعية الخا�صة / المعاملات المو�ضوع
الحرارية - التبريد والتجميد )1(

ات التي تحدث للأغذية بعد قطافها �أو ت�صنيعها. -  يتعرّف التغّري

-  يبّني الأغرا�ض التي تتحقّق من حفظ الأغذية مبّردة �أو مجمّدة.
ح مفهوم التبريد. -  يو�ضّ

-  ي�شرح طرق التبريد.

التدري�س المبا�شر / العر�ض التو�ضيحي
الح�سّية  و�صفاتها  جودتها  في  تغيّرات  �أ�صابتها  غذائية  عيّنات  المعلم  يجهّز   -

)فا�سدة(، )خ�ضار �أو فواكه، حليب، لحوم(.
-  التمهيد للدر�س بطرح الأ�سئلة الآتية:

ات في الأغذية التي �أمامك؟  كيف ت�صف التغّري
 ما �أ�سباب حدوثها؟

 كيف يمكن �إطالة عمرها لتبقى �صالحة للا�ستهلاك؟  
من  ا�ستخلا�صه  تّم  ما  تحديد  ثم  ومناق�شتها،  الطلبة،  �إجابات  �إلى  الا�ستماع   -

الإجابات على ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

خا�صة،  بمهمّة  مجموعة  كل  وتكليف  مجموعات،  ثلاث  �إلى  الطلبة  تق�سيم   -
كالآتي:

  المجموعة الأولى: تعرّف التبريد.
  المجموعة الثانية: طرق التبريد.

  المجموعة الثالثة: �أنواع الغازات الم�ستخدمة في التبريد.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الطلاب.

التعلم القائم على الأن�شطة / �ضيف زائر
-  تكليف �أحد الطلبة بالتن�سيق مع �إدارة المدر�سة لتنفيذ الن�شاط )2-3(، ودعوة 
�أحد المتخ�ص�صين من وزارة البيئة الأردنية للحديث عن )المواد الم�ستنزفة لطبقة 
لوحة  على  تعليقها  ثمّ  ن�شرة،  �شكل  على  فيها  جاء  ما  وتلخي�ص  الأوزون(، 

الإعلانات في المدر�سة.

- ن�شرة حول ) المواد الم�ستنزفة لطبقة الأوزون ( ملحق )1-4(. 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

التبريد، التجميد.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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العمليات الت�صنيعية الخا�صة / المعاملات المو�ضوع
الحرارية - التبريد والتجميد )2(

ح مفهوم التجميد. -  يو�ضّ
-  ي�شرح طرق التجميد.

ات التي تحدث لجودة الغذاء بفعل التبريد والتجميد. -  يف�ّرس بع�ض التغّري
-  يقارن بين التبريد والتجميد.

-  يعرّف التركيز والتخفيف.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
خا�صة،  بمهمّة  مجموعة  كل  وتكليف  مجموعات،  ثلاث  �إلى  الطلبة  تق�سيم   -

كالآتي:
 المجموعة الأولى: تعرّف التجميد.

ح �أنواع التجميد، و�أنظمته.  المجموعة الثانية: تو�ضّ
التبريد  بفعل  الغذاء  التي تحدث لجودة  ات  التغّري ح  تو�ضّ الثالثة:  المجموعة   

والتجميد.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه، وعر�ضه على بقية الطلاب.

التدري�س المبا�شر / �أوراق العمل
على  والتجميد  التبريد  بين  مقارنة   )3-3( عمل  ورقة  بتوزيع  المعلم  يقوم   -

الطلاب.
-  بعد تنفيذ ورقة العمل، يعر�ض كل طالب ما تو�صل �إليه �أمام ال�صف.

التجميد البطيء، التجميد بالغازات ال�سائلة.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )2-3 ( – ملحق �أوراق العمل )3-3(. الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-  كم تبلغ درجة الحرارة الم�ستخدمة في حفظ المنتجات الغذائية بطريقتي  التبريد 

والتجميد؟

�إثـراء 
-   لماذا يعدّ التجميد من �أكثر طرق حفظ الأغذية قبولًا لدى الم�ستهلكين؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )3-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يح�ّرض محاليل �سكرية مختلفة التركيز.

التدري�س المبا�شر / التدريب
الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )1-2( التمرين  تنفيذ   -

الآتية:
 قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

 تنفيذ التمرين �أمام الطلاب من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين

-  تق�سيم الطلاب �إلى ثلاث مجموعات عمل.
-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:
  المجموعة الأولى: تح�ضير محلول �سكري وزنه )1كغم ( وتركيزه %10.

  المجموعة الثانية: تح�ضير محلول �سكري وزنه )1كغم ( وتركيزه %5.
  المجموعة الثالثة: تح�ضير محلول �سكري وزنه )1كغم ( وتركيزه %12.

-  متابعة المعلم عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  عر�ض نتائج عمل كل مجموعة على باقي المجموعات.

تح�ضير محاليل �سكرية بطريقة مربع بير�سون

ملحق �أدوات التقويم )5-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

�صفحة 50:
- تح�ضير محلول �سكري وزنه 10 كغم وتركيزه %7 :

كمّية الملح: 10/7 * 100 = 0.7 كغم.
كمّية الماء: 100/93 * 10 = 9.3 كغم.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ما المعادلة التي تح�سب بو�ساطتها كمّية ال�سكر اللازمة لتح�ضير محلول �سكري 

بطريقة مربّع بير�سون؟

�إثـراء 
-  محلول �سكري وزنه )10كغم(، �إذا علمت �أنّ كمّية ال�سكر التي تّم ا�ستخدامها 

1كغم، فجد الن�سبة المئوية لتركيز المحلول ال�سكري؟

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )5-2(.

للمعلم
-  د. عايد �شاكر عمرو، حفظ وت�صنيع الأغذية، الطبعة الأولى، عمّان، 1997م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يقي�س تركيز المحاليل ال�سكرية با�ستخدام هيدروميتر البرك�س.

التدري�س المبا�شر / التدريب
الخطوات  خلال  من  المدر�سي  بالكتاب  بالا�ستعانة   )2-2( التمرين  تنفيذ   -

الآتية:
 قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

 تنفيذ التمرين �أمام الطلاب من قبل المعلم بالخطوات التف�صيلية.
العمل الجماعي / التعلم من خلال تنفيذ التمارين

-  تجهيز ثلاث عيّنات مختلفة التركيز من المحلول ال�سكري، و�إعطا�ؤها الأرقام 
.)3 ،2 ،1(

-  تق�سيم الطلاب �إلى ثلاث مجموعات عمل.
-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:

  المجموعة الأولى: قيا�س تركيز المحلول ال�سكري عيّنة رقم )1(.
  المجموعة الثانية: قيا�س تركيز المحلول ال�سكري عيّنة رقم )2(.
  المجموعة الثالثة: قيا�س تركيز المحلول ال�سكري عيّنة رقم )3(.

-  تبادل المجموعات العيّنات و�أخذ قراءة لها، ومقارنتها مع قراءات المجموعات 
الأخرى.

-  متابعة المعلم عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم.
-  عر�ض نتائج عمل كل مجموعة على باقي المجموعات.

قيا�س تركيز المحاليل ال�سكرية

ملحق �أدوات التقويم )6-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

- كل 1 برك�س = 0.55 بوميه
�س ----- 5.5 بوميه

ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
بال�ضرب التبادلي

1 * 5.5 / 0.55 = 10% تركيز المحلول ال�سكري.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية



139

عـلاج
-  ما بديل هيدروميتر البرك�س عند قيا�س تركيز المحاليل ال�سكرية؟

�إثـراء 
-  ما الغاية من قيا�س تركيز المحاليل ال�سكرية مجهولة التركيز؟

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي )6-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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العمليات الت�صنيعية الخا�صة / التركيز المو�ضوع
والتجفيف )1(

-  يعرّف التركيز والتجفيف.
ح مبد�أ حفظ الأغذية بالتركيز والتجفيف. -  يو�ضّ

-  يتعرّف الطرق المختلفة لعمليات تركيز الأغذية وتجفيفها.
ات التي تحدث للأغذية بفعل تجفيفها. -  يبّني التغّري

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  يقوم المعلم بالتمهيد للدر�س من خلال طرح الأ�سئلة الآتية:

 ما علاقة الن�شاط المائي للأغذية وف�سادها؟
 كيف يمكن تقليل المحتوى الرطوبي للأغذية؟

من  ا�ستخلا�صه  تّم  ما  تحديد  ثمّ  ومناق�شتها،  الطلبة  �إجابات  �إلى  الا�ستماع   -
الإجابات على ال�سبورة.  

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين، وتكليف كل مجموعة بمهمّة خا�صة، كالآتي:

ح مفهوم حفظ الأغذية بالتركيز، وطرقه، و�أمثلة   المجموعة الأولى: تو�ضّ
على الأغذية المركّزة.

وطرقه،  بالتجفيف،  الأغذية  حفظ  مفهوم  ح  تو�ضّ الثانية:  المجموعة   
و�أنظمته، و�أمثلة على الأغذية المجففة.

ات التي تحدث لجودة الأغذية نتيجة لتجفيفها.   المجموعة الثالثة: تبّني التغّري
- تقوم كل مجموعة بكتابة ما تو�صلت �إليه على ورق البري�ستول، وعر�ضه على 

بقية الطلاب.

ق�ضية بحث �ص )55(
-  �إنّ مدة �لاصحية الحليب المجفّف �سنتان من تاريخ الإنتاج، ويبقى الحليب المجفف 
من غير تلف ب�سبب انخفا�ض ن�سبة الرطوبة في المنتج النهائي عن )5%(، وكذلك 

ة تحميه من الرطوبة والهواء وال�ضوء والملوّثات الأخرى. تعبئته في عبوات خا�صّ
المجفّفات  هي:  �شيوعًا،  الحليب  تجفيف  في  الم�ستخدمة  الطرق  �أكثر  �أنّ  كما 

.)Spray drying( أو التجفيف الرذاذي� ،)Roller driers( الأ�سطوانية

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: 
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يعرّف مفهوم حفظ الأغذية بالإ�شعاع.
-  ي�شرح طرق حفظ الأغذية بالإ�شعاع.

التدري�س المبا�شر / الع�صف الذهني
-  يقوم المعلم بطرح الأ�سئلة الآتية:

 كيف يمكن تعقيم الأغذية دون ا�ستخدام الحرارة؟
 من منكم في منزله جهاز الميكرويف؟

 كيف يقوم الميكرويف بت�سخين الأغذية؟
 هل الميكرويف �ضار بال�صحّة؟

من  ا�ستخلا�صه  تّم  ما  تحديد  ثمّ  ومناق�شتها،  الطلبة  �إجابات  �إلى  الا�ستماع   -
الإجابات على ال�سبورة. 

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعتين، وتكليف كل مجموعة بمهمة خا�صة، كالآتي:

ح مفهوم حفظ الأغذية بالإ�شعاع.  المجموعة الأولى: تو�ضّ
 المجموعة الثانية: تبّني طرق حفظ الأغذية بالإ�شعاع.

ات التي تحدث لجودة الأغذية نتيجة لحفظها   المجموعة الثالثة: تبّني التغّري
بالأ�شعة.

-  تقوم كل مجموعة بكتابة ما تو�صلت �إليه على ورق البري�ستول، وعر�ضه على 
بقية الطلاب.

العمليات الت�صنيعية الخا�صة / الإ�شعاع )2(

ملحق �أدوات التقويم )4-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

��سؤال �صفحة 56 )فكر(
-  لا �أف�ضل تقنية حفظ الأغذية بالإ�شعاع على باقي طرق الحفظ 

الأخرى، ال�سبب:
المادة  لها  تعرّ�ضت  التي  الإ�شعاع  كمّية  معرفة  لعدم   -1

الغذائية، هل هي �ضمن الحدود الم�سموح بها �أم لا؟
البحث  قيد  زال  ما  الآن  لغاية  الإن�سان  على  �ضررها   -2

والدرا�سة.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

التجفيد.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 
الأغذية  لحفظ  نتيجة  ال�صحّية  »الأخطار  حول  بحث  تقديم  طالب  تكليف   -

بالأ�شعة«.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي )4-2(.

للمعلم
-  د. عايد �شاكر عمرو، حفظ وت�صنيع الأغذية، الطبعة الأولى، عمّان، 1997م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية
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المو�ضوع

ح مفهوم الإ�ضافات الغذائية. -  يو�ضّ
-  يبّني الملحوظات التي يجب �أخذها بالح�سبان عند التعامل مع الإ�ضافات الغذائية.

-  يتعرّف �أهمّية الإ�ضافات الغذائية في الت�صنيع الغذائي.
-  يبّني الأمور التي يجب مراعاتها في ا�ستخدام الإ�ضافات الغذائية بطرق �آمنة.

-  يتعرّف المواد الحافظة وا�ستعمالاتها.

التدري�س المبا�شر/ العر�ض التو�ضيحي
-  عر�ض تو�ضيحي من قبل المعلم عن �أهمّ الإ�ضافات الغذائية التي ا�ستخدمت 

منذ القدم، وتو�ضيح مفهوم الإ�ضافات الغذائية.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات:

عند  بالح�سبان  �أخذها  يجب  التي  الملحوظات  تبّني  الأولى:  المجموعة   
التعامل مع الإ�ضافات الغذائية.

ح فوائد الإ�ضافات الغذائية في الت�صنيع الغذائي.  المجموعة الثانية: تو�ضّ
 المجموعة الثالثة: تبّني ا�ستخدامات الإ�ضافات الغذائية في الت�صنيع الغذائي 

بطرق �آمنة.
 المجموعة الرابعة: تتعرّف المواد الحافظة وا�ستعمالاتها.

- كتابة ملخ�ص ما تو�صلت �إليه كل مجموعة على ورق بري�ستول، ثم عر�ضه من 
قبل مقرر كل مجموعة - مناق�شة �آراء الطلبة.

الإ�ضافات الغذائية، المواد الحافظة.

الإ�ضافات الغذائية )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ق�ضية بحث �صفحة )63(
-  حم�ض الف�سفوريك: ي�ستخدم كمادة حافظة في الم�شروبات الغازية.

-  ثاني �أك�سيد الكربون: ي�ستخدم كعامل م�ساعد في حفظ المياه الغازية.
-  حام�ض البنزويك و�أملاحه: ي�ستخدم في ع�صائر الفاكهة، الم�شروبات الغازية، 

المربى والمانجو.
-  تعمل هذه المواد الحافظة على منع �أو تثبيط ن�شاط البكتريا ونموّها.

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )1-2(.   الملاحق

الإضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية الوحدة الثالثة
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عـلاج
الإ�ضافات  مع  التعامل  عند  بالح�سبان  �أخذها  يجب  التي  الملحوظات  اذكر    -

الغذائية.
-   عدد ا�ستخدامات الإ�ضافات الغذائية في الت�صنيع الغذائي بطرق �آمنة.

�إثـراء 
-   �صنّف الإ�ضافات الغذائية تبعًا لأغرا�ض �إ�ضافتها للغذاء.

-   لماذا لا يحبّذ ا�ستعمال المواد الم�ضافة؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )1-2(.

للمعلم
الأردن  للطباعة،  الجديدة  ال�شركة  للأغذية،  الم�ضافة  المواد  علي،  ال�ساعد  د.    -

1995م.

للطالب
الأردن  والتوزيع،  للن�شر  �أ�سامة  دار  التغذية،  مو�سوعة  �أحمد،  حجازي  د.    -

2003م.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يحفظ الع�صائر با�ستخدام بنزوات ال�صوديوم.

العمل الجماعي / تنفيذ التمارين
-  توزيع الطلاب �إلى مجموعات.

-  تق�سيم الطلاب �إلى ثلاث مجموعات عمل.
-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:

  المجموعة الأولى: تح�ضير العبوة )1( ب�إ�ضافة )0.5( من بنزوات ال�صوديوم.
  المجموعة الثانية: تح�ضير العبوة )2( ب�إ�ضافة )1( من بنزوات ال�صوديوم.
  المجموعة الثالثة: تح�ضير العبوة )3( من غير �إ�ضافة  بنزوات ال�صوديوم.

-  مراقبة الطلاب في �أثناء تنفيذ المهارة وتوجيههم.
-  تخزين الع�صير في مكان بارد و جاف بعيدًا عن ال�ضوء و الحرارة.

كل  ملاحظات  تدوين  مع  �أ�سبوع  لمدة  الثلاث  العبوات  في  الع�صير  مراقبة   -
مجموعة على دفتر التدريب العملي.

-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه، وعر�ضه على باقي المجموعات.

حفظ الع�صائر با�ستخدام بنزوات ال�صوديوم

ملحق �أدوات التقويم )2-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

1-  يجب ا�ستخدام �أدوات معقّمة لوقف ن�شاط الفطريات 
والخمائر والأحياء المجهرية.

2-  لأن بنزوات ال�صوديوم �سريعة الذوبان في الماء الفاتر.
3-  لا�ستنتاج �أنّ عبوات الع�صير التي ي�ضاف �إليها بنزوات 
ت�أخير  �أو  منع  )بهدف  للف�ساد  تتعرّ�ض  لا  ال�صوديوم 
ف�سادها بو�ساطة الأحياء المجهرية(، مقارنة بالعبوة التي 
لا ي�ضاف �إليها بنزوات ال�صوديوم، بالإ�ضافة لا�ستخدام 
بنزوات ال�صوديوم �ضمن الحدود الم�سموح؛ بها وذلك 

لخطورتها على ال�صحّة العامة .

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

حذاء،  الر�أ�س،  غطاء  القفازات،   ( بالعمل  الخا�صة  النظيفة  الملاب�س  ارتداء    
مريول عمل (.

  مراعاة �أ�س�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل .

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ما فائدة ا�ستخدام المواد الحافظة في الأغذية؟

�إثـراء 
-  ما �سلبيات ا�ستعمال المواد الحافظة في الأغذية؟

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )2-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

ح المفاهيم الآتية: مركبات الحمو�ضة، القلوية، المواد الملونة. -  يو�ضّ
-   يتعرّف الإ�ضافات الغذائية الآتية: م�ضادات الأك�سدة، الإ�ضافات المغذية، المواد 

الم�ستحلبة، مثخنات القوام، مركبات الحمو�ضة والقلوية، المواد الملونة.
ح ا�ستعمالات الإ�ضافات الغذائية والغر�ض من �إ�ضافتها. -  يو�ضّ

التدري�س المبا�شر/ الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الأ�سئلة الآتية: 

 ما �أهمّ الإ�ضافات الغذائية التي ت�ستخدم في الأغذية؟
 لماذا ن�ستخدم م�ضادات الأك�سدة في الأغذية؟

 لماذا ي�ضاف عن�صر الحديد في الأغذية؟ 
-  الا�ستماع لإجابات الطلبة، و�إعطاء الحرية لهم في التعبير عن �آرائهم ، ومناق�شة 

الإجابات، وتحديد ما تّم ا�ستخلا�صه منها على ال�سبورة.
العمل الجماعي/ التعلم التعاوني 

-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، و�إ�سناد المهام الآتية لهم:
والإ�ضافات  الأك�سدة،  م�ضادات  ا�ستعمالات  تو�ضح  الأولى:  المجموعة   

المغذية، والغر�ض من �إ�ضافتها.
  المجموعة الثانية: تو�ضح ا�ستعمالات المواد الم�ستحلبة، ومثخنات القوام، 

والغر�ض من �إ�ضافتها.
  المجموعة الثالثة: تو�ضح ا�ستعمالات مركبات الحمو�ضة والقلوية، والمواد 

الملونة، والغر�ض من �إ�ضافتها.
معالج  با�ستخدام  جدول  �شكل  على  تقرير  كتابة  مجموعة  كل  من  الطلب   -

الن�صو�ص، يدوّن فيه الإ�ضافات الغذائية وا�ستعمالاتها.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه، وعر�ضه على باقي المجموعات.

مركبات الحمو�ضة، القلوية، المواد الملونة، الإ�ضافات المغذية، المواد الم�ستحلبة، 
مثخنات القوام.

الإ�ضافات الغذائية )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

الملاحق
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عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم:
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

ح المفاهيم الآتية: مواد النكهة، مواد التحلية. -  يو�ضّ
-  يتعرّف الإ�ضافات الغذائية الآتية: مواد النكهة، مواد التحلية.

ح ا�ستعمالات مواد النكهة ومواد التحلية، والغر�ض من �إ�ضافتها. -  يو�ضّ

العمل الجماعي/ التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، و�إ�سناد المهام الآتية لها:

ح ا�ستعمالات مواد النكهة والغر�ض من �إ�ضافتها.    المجموعة الأولى: تو�ضّ
ح ا�ستعمالات مواد التحلية والغر�ض من �إ�ضافتها.   المجموعة الثانية: تو�ضّ

معالج  با�ستخدام  جدول  �شكل  على  تقرير  كتابة  مجموعة  كل  من  الطلب   -
الن�صو�ص، يدوّن فيه الإ�ضافات الغذائية وا�ستعمالاتها.

-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على باقي المجموعات .
التعلم من خلال الأن�شطة / التدريب 

-  تنفيذ الن�شاط )3-1(  قراءة بطاقة البيان للأغذية.
-  تكليف م�سبق لتنفيذ الن�شاط، بجمع عبوات من مواد غذائية مختلفة ، وتعرّف 

بطاقة البيان لهذه الأغذية.
-  توزيع ورقة عمل )3-1( والمعدّة من قبل المعلم على المجموعات، وتكليفهم 

بتعبئة الجدول.
-  الطلب من مقرر كل مجموعة عر�ض ما تو�صلت �إليه مجموعته، ثم مناق�شة ذلك 

وتدوينه على ال�سبورة.
التعلم من خلال الأن�شطة / زيارة ميدانية

الم�ضافة  المحليات  �أنواع  »تعرف   )2-3  ( الن�شاط  لتنفيذ  م�سبق  تكليف   -
للأغذية« بزيارة محلات بيع الأغذية القريبة �أو التي تباع في مق�صف المدر�سة. 

-  تعرف �أنواع المحليات الم�ضافة لهذه الأغذية بما في ذلك الم�شروبات الغازية.
-  توزيع ورقة عمل )3-2( والمعدة من قبل المعلم على المجموعات، وتكليفهم 

بتعبئة الجدول. 
مناق�شة  ثم  مجموعته،  �إليه  تو�صلت  ما  عر�ض  مجموعة  كل  مقرر  من  الطلب   -

النتائج وتدوينها على ال�سبورة.

ملحق )1-4(.

الإ�ضافات الغذائية )2(

ملحق �أدوات التقويم )2-3( – ملحق �أوراق العمل )3-1(، )3-2( - ملحق معلومات �إ�ضافية )1-4(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

مواد النكهة، مواد التحلية.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  متى نلج�أ �إلى ا�ستخدام المواد الملوّنة في الأغذية؟

-  عدّد �أربع مواد ت�ستعمل لغر�ض �إعطاء نكهة جديدة للغذاء.

�إثـراء 
-  ما البيانات التي لا بدّ من تثبيتها على الم�ضافات الم�صرح با�ستعمالها؟

ف�ّرس  للغ�ش؟  و�سيلة  الأحيان  بع�ض  في  الغذائية  الإ�ضافات  تعدّ  �أن  يمكن  هل    -
�إجابتك.

نظري ) �ساعة ( 

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

للمعلم
-  د. �صديق فهمي و�آخرون �أ�س�س م�ضافات الأغذية.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف الأغذية غير التقليدية.
-  يبّني الأغرا�ض التي تحقّقها الأغذية غير التقليدية.

-  يذكر بع�ض �أنواع الأغذية غير التقليدية وفوائدها.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الأ�سئلة الآتية: 

و�سوء  الجوع  من  والحدّ  العام،  �سكان  عدد  ازدياد  مواجهة  يمكن  كيف   
التغذية؟

 لماذا تّم البحث عن �أغذية بديلة للأغذية التقليدية؟
 كيف يمكن توفير �أغذية بديلة للأغذية التقليدية؟

ح �أهم خ�صائ�ص الأغذية غير التقليدية.  و�ضّ
-  الا�ستماع لإجابات الطلبة، ومناق�شتها، و�إعطا�ؤهم الحرية في التعبير. 

-  تلخي�ص الإجابات على ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني

-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، و�إ�سناد المهام الآتية لهم:
ح �أهمّية الأغذية المحورة وراثيًّا.   المجموعة الأولى: تو�ضّ

ح الفوائد ال�صحّية لبع�ض الأغذية الوظيفية.   المجموعة الثانية: تو�ضّ
ح �أهمّية بدائل البروتين الحيواني.    المجموعة الثالثة: تو�ضّ

ح كيفيّة ت�صنيع الحليب الا�صطناعي.    المجموعة الرابعة: تو�ضّ
ح كيفيّة ا�ستخلا�ص البروتينات الن�سيجية.   المجموعة الخام�سة: تو�ضّ

طلاب  مع  ومناق�شته  مجموعة،  كل  مقرر  قبل  من  المجموعات  عمل  عر�ض   -
ال�صف.

الأغذية غير التقليدية، الأغذية المحوّرة وراثيًّا، الأغذية الوظيفية.

الأغذية غير التقليدية 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

ق�ضية للبحث �صفحة )72(
تعود  ما  ب�سبب  الاقت�صادية  �أهمّيتها  وتعود  البديلة،  الأغذية  من  الطحالب  تعدّ   -
ا�ستخلا�صها  �أو  بعد ح�صدها  مبا�شر،  �أو غير  مبا�شر  بطريق  للإن�سان  نفع  من  به 
من و�سطها الطبيعي هي �أو نواتجها، فهي غذاء �صالح للإن�سان ودواء و�أعلاف 
لم�ستح�ضرات عدة لخيره  ت�ستعمل  التي  للمواد  وم�ستودع  لزراعاته،  بات  ومخ�صّ

ورفاهيته. 

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )4-2(. الملاحق
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عـلاج
-   اذكر بع�ض �أنواع الأغذية غير التقليدية وفوائدها. 

�إثـراء 
-   تكليف طالب البحث حول »اللحوم الم�صنعة من م�صدر نباتي« وعر�ض نتائج 

ل �إليه على زملائه. ما تو�صّ

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )4-2(.

للمعلم
الحديثة،  المعارف  مكتبة  تقليدية،  غير  م�صادر  من  �أغذية  ح�سين،  د.العرو�سي    -

الإ�سكندرية 2001م.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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ال�صناعات الزراعية في الأردن
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المو�ضوع

-  يبّني �أهمّية المواد الأولية في ال�صناعات الزراعية.
-  يحدّد �أهمّ العوامل الم�ؤثرة في جودة المواد الأولية.

-  يبّني كيفيّة تحديد جودة المواد الأولية الداخلة في ال�صناعات الزراعية.
-  ي�صنّف المواد الأولية الزراعية ح�سب م�صدرها.

التدري�س المبا�شر / الع�صف الذهني
- وذلك بطرح الأ�سئلة الآتية: ما المق�صود بال�صناعات الزراعية؟ ما ت�أثيرها في 
الاقت�صاد الوطني؟ ما �أ�سباب تطوّر قطاع ال�صناعات الزراعية؟ ما دور وجود 

المواد الأولية في دعم ال�صناعات الزراعية؟ كيف يمكن توفير هذا المواد؟
من  ا�ستخلا�صه  تّم  ما  تدوين  ثم  ومناق�شتها،  الطلبة  �إجابات  �إلى  الا�ستماع   -

الإجابات على ال�سبورة.
العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات. 

-  تكليف كل مجموعة بتنفيذ المهمّات الآتية:
  المجموعة الأولى: تتحدث عن العوامل التي ت�ؤثر في جودة المواد الأولية.

في  ت�ؤثر  التي  العوامل  على  التغلب  طرق  عن  تتحدث  الثانية:  المجموعة   
جودة المواد الأولية.

في  الداخلة  الأولية  المواد  جودة  تحديد  �آلية  تو�ضح  الثالثة:  المجموعة   
ال�صناعات الزراعية.

 المجموعة الرابعة: ت�صنّف المواد الأولية ح�سب م�صدرها.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الزملاء با�ستخدام 

ورق بري�ستول.

ق�ضية بحث �صفحة )80(
-  تعدّ المواد الأولية الأ�سا�س في عملية الت�صنيع الزراعية، وعليه يجب مراعاة الآتي:
  ال�سعر: يجب �أن تكون �أ�سعارها �ضمن الحدود المقبولة �سواء كان ذلك للمنتج 

�أو الم�صنع.
 الجودة: ن�سبة الإ�صابة فيها �ضمن الحدود الم�سموح بها، ذات �صفات جيدة.

 الوفرة: متوافرة على مدار العام �إن �أمكن؛ وذلك لا�ستمرار عملية الت�صنيع.
تكلفة  يخف�ض  �سوف  ذلك  لأن  محليًّا؛  الأولية  المواد  �إنتاج  يف�ضل  الم�صدر:   

الإنتاج والنقل.

المواد الأولية

ملحق �أدوات التقويم )1-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

الصناعات الزراعية في الأردنالوحدة الرابعة
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عـلاج
-  ما العوامل الم�ؤثرة في جودة المادة الأولية؟

�إثـراء 
-  اقترح ت�صنيفًا �آخر للمواد الأولية الداخلة في ال�صناعات الزراعية.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي )1-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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�أهمّ ال�صناعات الزراعية في الأردن - المو�ضوع
منتجات الحبوب والمخابز )1(

-  يحدّد �أهمّية الحبوب الغذائية.
-  يتعرّف �أهمّ �أنواع الحبوب.

-  يتعرّف خطوات ت�صنيع الطحين.

التدري�س المبا�شر/ الع�صف الذهني
-  عر�ض بع�ض �أنواع الحبوب على الطلبة، وطرح الأ�سئلة الآتية:

 �أعطِ �أمثلة على �صناعات زراعية �أردنية. �أيّ ال�صناعات �أو�سع انت�شارًا؟ ما 
�أهمّية القيمة الغذائية للحبوب؟ ما �أ�شكال ا�ستهلاك الحبوب؟

من  ا�ستخلا�صه  تّم  ما  تدوين  ثمّ  ومناق�شتها،  الطلبة  �إجابات  �إلى  الا�ستماع   -
الإجابات على ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات. وتكليف كل مجموعة بتنفيذ المهمّات الآتية:

ال�صعيدين  على  ا�ستهلاكًا  الحبوب  �أكثر  عن  تتحدث  الأولى:  المجموعة   
المحلي والعالمي وا�ستخداماتها.

 المجموعة الثانية: تتحدث عن الطحين: من حيث �أجزاء حبّة القمح، �أنواع 
الطحين ح�سب ن�سبة الا�ستخلا�ص ومراحل ت�صنيع الطحين.

-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه، وعر�ضه على بقية الزملاء با�ستخدام 
ورق بري�ستول.

ق�ضية بحث �صفحة )82(
- �أهمّي��ة الحب��وب: تعدّ الحب��وب الأ�صل في التغذي��ة الب�شرية، فالحب��وب الكاملة 
م�ص��ادر جيدة من الألياف والمواد الغذائية الأخ��رى، فهي م�صدر للفيتامينات، 
مث��ل الثيام�ني والريبوفلاف�ني والنيا�سين وفيتامين ه��ـ والمعادن، مث��ل المغن�سيوم 
والفو�سف��ور وال�سيلينيوم والزنك والحديد، كما �أنّ الكث�ري من العنا�صر الغذائية 
المختلفة الموجودة في الحبوب الكاملة، تلعب دورًا في تنظيم �ضغط الدم و�صحّة 
القل��ب، وت�شمل الحب��وب كلًا من ال�شع�ري والقمح والذرة، حي��ث �إنّ القاعدة 
الغذائية في ما يخ�صّ النظام الغذائي الإ�لاسمي، ترتكز على الحبوب، ولا ت�ستثني 
�أو ت�ستغن��ي عن نوع ما، بل تكون هذه الحب��وب بالأهمّية نف�سها، �أما الاقت�صار 
على القم��ح في التغذية والا�ستغناء ع��ن ال�شعير والذرة، فيعدّ خط���أ علميًّا، ولنا 
في ر�س��ول الله �صلى الله عليه و�سلم �أ�سوة ح�سنة، �إذ كان غذا�ؤه وغذاء ال�صحابة 

ر�ضي الله عنهم من ال�شعير.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

الطحين، ن�سبة الا�ستخلا�ص.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-   اذكر �أجزاء حبّة القمح. �أيّها الأكبر؟ ما ن�سبة كل جزء؟

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم:
-  �أداة التقويم:

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يح�سب ن�سبة الا�ستخلا�ص لعينة دقيق بطريقة الطحن والتنخيل.

ا�ستراتيجية التعليم / التدري�س المبا�شر
-  تنفيذ خطوات العمل من قبل المدر�س.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلاب �إلى �أربع مجموعات عمل.

-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:
  المجموعة الأولى: طحن )1كغم(. 

  المجموعة الثانية: تنخيل الطحين الناتج.
  المجموعة الثالثة: وزن كمّية الطحين الناتجة.

  المجموعة الرابعة: ح�ساب ن�سبة الا�ستخلا�ص وتحديد نوع الطحين الناتج. 
-  مراقبة الطلاب في �أثناء تنفيذ المهارة وتوجيههم.

-  عر�ض ما تو�صل �إليه الطلاب على ال�سبورة. 

ن�سبة لاا�ستخلا�ص

ملحق �أدوات التقويم )3-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

�صفحة )85(
1-  عن طريق تغيير الم�سافة بين �أ�سطوانات الطحن.

وخا�صة  المعدنية  والأملاح  الفيتامينات  ن�سبة  ارتفاع   -2
الحديد والف�سفور.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفافيز، غطاء الر�أ�س، حذاء، مريول 
عمل(.

  مراعاة �أ�س�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ما العلاقة بين ن�سبة الا�ستخلا�ص والقيمة الغذائية للطحين؟

�إثـراء 
-  تكليف طالب تنفيذ تمرين الممار�سة.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )3-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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�أهمّ ال�صناعات الزراعية في الأردن -  المو�ضوع
منتجات الحبوب والمخابز )2(

المحلى،  والكعك  الكعك  )الخبز،  الخبيز  منتجات  ت�صنيع  خطوات  ح  يو�ضّ  -
العجائن المحمرة، الب�سكويت، الفطائر الرقيقة، المعكرونة، البرغل، ال�سميد(.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات، وتكليف كل مجموعة بتنفيذ المهمّات الآتية:

حيث  من  الخبيز،  منتجات  بع�ض  �إعداد  طريقة  تحدد  الأولى:  المجموعة   
المكونات الأ�سا�سية، وطريقة الت�صنيع.

  المجموعة الثانية: تحدد طريقة �إعداد بع�ض منتجات الخبيز: الفطائر الرقيقة، 
والمعكرونة، والبرغل، وال�سميد، من حيث المكونات الأ�سا�سية، وطريقة 

الت�صنيع.
- تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الزملاء با�ستخدام 

ورق بري�ستول.
التعلم القائم على الأن�شطة / زيارة ميدانية

-  التكليف الم�سبق للطلاب بتنفيذ الن�شاط رقم )4-1( من الكتاب المدر�سي.
-  عر�ض بع�ض  التقارير على الطلبة ومناق�شتهم بمحتواها.

ملحق �أدوات التقويم )2-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

الخبز، الب�سكويت.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج

�إثـراء 

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  ي�صنع المعكرونة.

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  توزيع الطلاب �إلى مجموعات، وتكليفهم بالمهام الآتية:

  المجموعة الأولى: تح�ضير الطحين و�إ�ضافة الملح.
  المجموعة الثانية: تجهيز العجينة.

  المجموعة الثالثة: تقطيع العجينة على �شكل كرات.
  المجموعة الرابعة: فرد العجينة با�ستخدام ماكينة ت�صنيع المعكرونة.

  المجموعة الخام�سة: تجفيف الخيوط الناتجة، وتعبئتها.
-  تقييم جودة المنتج من حيث: ال�شكل، اللون، التما�سك، الرائحة، … �إلخ.

ت�صنيع المعكرونة

ملحق �أدوات التقويم )4-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

�صفحة 90
�إعطاء لون، ت�سهيل عملية الخلط، زيادة القيمة الغذائية.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  ارتداء الملاب�س النظيفة الخا�صة بالعمل )القفازات، غطاء الر�أ�س، حذاء، مريول 
عمل(.

  مراعاة �أ�س�س النظافة والتعقيم والمحافظة على بيئة العمل.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  هل يمكن ا�ستهلاك المعكرونة الناتجة من غير تجفيفها؟

�إثـراء 
-  تكليف طالب تنفيذ تمرين الممار�سة.

عملي ) �ساعة ( 

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

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  ي�صنع البرغل.

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  توزيع الطلاب �إلى مجموعات، وتكليفهم بالمهام الآتية:

والو�ضع في  والتنظيف  الوزن  من حيث  القمح  الأولى: تجهيز  المجموعة   
الماء.

  المجموعة الثانية: �سلق القمح، وتجفيفه.
الق�شور  من  التخل�ص  من حيث:  للجر�ش  القمح  الثالثة: تجهيز  المجموعة   

الخارجية، والترطيب.
 المجموعة الرابعة: جر�ش القمح.

 المجموعة الخام�سة: النخل، وت�صنيف البرغل وتعبئته.
-  مراقبة الطلاب في �أثناء تنفيذ المهارة وتوجيههم.

-  تقييم المنتج من حيث: ال�شكل، تنا�سق الحبيبات بعد الطحن، ...�إلخ.
�أن يقوم المعلم بتجهيز قمح مرطب، قمح م�سلوق رطب،  ملاحظة: يف�ضل 

وقمح م�سلوق جاف قبل �إجراء التمرين، لتوفير الوقت.

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة.

ت�صنيع البرغل 

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

�صفحة )92(
معينة  ن�سبة  �إلى  البرغل  في  الرطوبي  المحتوى  لتثبيت   -1

ح�سب درجة ال�لاصبة.
2-  حتى تمام الن�ضج.

ملحق �أدوات التقويم )5-2(. الملاحق
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عـلاج
-   ما دور عملية التجفيف في ت�صنيع البرغل؟ 

�إثـراء 
-   تكليف طالب تنفيذ تمرين الممار�سة.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي )5-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يحدّد �أهمّية الزيوت والدهون الغذائية والت�صنيعية.
-  ي�صنّف زيت الزيتون الأردني ح�سب الموا�صفة الأردنية.

ح خطوات ت�صنيع زيت الزيتون. -  يو�ضّ
ح خطوات �صناعة ال�سمن النباتي وال�صابون. -  يو�ضّ

التدري�س المبا�شر / الع�صف الذهني
الرئي�سة  المكونات  من  والدهون  الزيوت  »تُعدّ  الآتية:  بالعبارة  المق�صود  ما   -
)نباتي،  الم�ستخدم  الزيت  م�صدر  مبينًا  محددة،  ب�أمثلة  �إجابتك  دعّم  للغذاء«، 

حيواني( والهدف من �إ�ضافة كل منها.
-  لّخ�ص �إجابات الطلبة على اللوح على �شكل جدول مو�ضحًا فيه �أنواع الزيوت 

والدهون، وم�صدر كل منها، والهدف من ا�ستعماله.
التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة

الموا�صفة  ح�سب  الزيتون  زيت  �أ�صناف  ما  الزيتون؟  زيت  مميزات  �أهمّ  ما   -
الأردنية؟ تتبع مراحل �إنتاج زيت الزيتون.

-  الا�ستم��اع للإجاب��ات ومناق�شته��ا م��ع الط�الب، وا�ستخلا���ص الإجابات 
ال�صحيحة، ثمّ تدوينها على ال�سبورة.

التدري�س المبا�شر / بطاقات خاطفة 
-  تح�ضير �أ�سئلة مثل: عرّف ال�سمن النباتي. عرّف عملية الهدرجة. تتبع خطوات 

ت�صنيع ال�سمن النباتي. عرّف ال�صابون. تتبع خطوات ت�صنيع ال�صابون.
بالإجابات،  مناق�شتهم  ثم  عنها،  والإجابة  بطاقة  �سحب  الطلبة  من  الطلب   -

وتدوينها على ال�سبورة.

ال�سمن النباتي، الهدرجة، ال�صابون.

الزيوت والدهون

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )6-2(. الملاحق

ق�ضية بحث �ص )95(
�أف�ضل  وتحديد  الثمار،  ن�ضج  علامات  حول  للمزارعين  �إر�شادات  �إ�صدار   -
المواعيد للقطاف، والطرق ال�صحيحة في عملية القطاف، والتخزين، والنقل، 

والموا�صفات القيا�سية وغيرها من الإجراءات ...�إلخ.
-  انت�شار المعا�صر في مختلف مناطق المملكة.

-  �إن�شاء جمعيات خا�صة تعنى بزيت الزيتون وخا�صة في مجال الت�سويق.
المهند�سين  نقابة  مثل  المحلي،  المجتمع  م�ؤ�س�سّات  مع  بالتعاون  الندوات  عقد    -

الزراعيين لتوعية المزارعين بطرق الإنتاج ال�صحيحة.
-  �إقامة المعار�ض ال�سنوية لت�سويق زيت الزيتون.
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عـلاج
-   في �أثناء عملية �إنتاج زيت الزيتون، ما الهدف من كل مما ي�أتي: تنظيف الثمار، 

هر�س الثمار، خلط الثمار المهرو�سة وتقليبها؟ 

�إثـراء 
-   التكليف الم�سبق للطلاب بالبحث في الإجراءات الحكومية الخا�صة في »�ضمان 

�إنتاج زيت زيتون عالي الجودة«.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة.
-  �أداة التقويم: امتحان ق�صير )6-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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تقدير حمو�ضة زيت الزيتون بطريقة المو�ضوع
التعادل مع القلوي

-  يقدّر الن�سبة المئوية لحمو�ضة زيت الزيتون بطريقة التعادل مع القلوي.
ح خطوات �صناعة ال�سمن النباتي وال�صابون. -  يو�ضّ

التدري�س المبا�شر/ التدريب 
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

-  تنفيذ التمرين من قبل المعلم �أمام الطلبة.
التدري�س المبا�شر/ التدريب 

-  تح�ضير �أ�سئلة، مثل: عرّف ال�سمن النباتي. عرّف عملية الهدرجة. تتبّع خطوات 
ت�صنيع ال�سمن النباتي. عرّف ال�صابون. تتبّع خطوات ت�صنيع ال�صابون.

-  الطلب من الطلبة �سحب البطاقة والإجابة عنها، ثم مناق�شة الإجابة وتدوينها.
العمل الجماعي/ التعلم التعاوني 

-  تق�سيم الطلاب �إلى �أربع مجموعات عمل.
-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:

ودليل  الإيثيلي  الكحول  )�إ�ضافة  الزيت  عيّنة  تجهيز  الأولى:  المجموعة   
الفينولفثالين، و�إغلاق الدورق(.

ال�صوديوم )تح�ضيره وو�ضعه  هيدروك�سيد  الثانية: تجهيز محلول  المجموعة   
في ال�سحاحة(. 

  المجموعة الثالثة: �أخذ قراءة ال�سحاحة هيدروك�سيد ال�صوديوم بحذر حتى 
ظهور اللون الوردي، ثم �أخذ قراءة ال�سحاحة مرة �أخرى.

 المجموعة الرابعة: �إجراء الح�سابات اللازمة لح�ساب ن�سبة الحمو�ضة.
-  تدوين النتيجة على ال�سبورة.

-  متابعة المعلم التنفيذ، وتقديم التغذية الراجعة للطلبة، وتقييم �أدائهم.
ملاحظات: يمكن ا�ستخدام �سحاحة حجم 100مل لا�ستخدامها في فح�ص 
تكليف مجموعة  التنفيذ، يمكن  �أثناء  تلا�شي حدوث خلل في  عيّنة،  �أكثر من 

خام�سة بتجهيز عينات �أخرى من الزيت.
-  في حال �إجراء التجربة �أكثر من مرة، في�ؤخذ المتو�سط الح�سابي.

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة .)ارتداء ملاب�س 
العمل المنا�سبة وا�ستخدام معدات الوقاية ال�شخ�صية اللازمة، التعامل مع المواد 

الكيميائية بحذر(

ال�سمن النباتي، الهدرجة، ال�صابون.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

وقادي  زيت  �أنه  على  ي�صنف  الزيت  هذا  لأن  لا؛   -1
الب�شري  للا�ستهلاك  مخ�ص�ص  غير  وهو  )اللمبنتي(، 

لارتفاع حمو�ضته ورداءة طعمه ولونه ورائحته.

ملحق �أدوات التقويم )7-2(. الملاحق
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عـلاج
-   ف�ّرس العبارة الآتية: يف�ضل تكرار التجربة �أكثر من مرة قبل �إعطاء النتيجة النهائية. 

�إثـراء 
-   تكليف طالب بتنفيذ تمرين الممار�سة.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير )7-2(.

للمعلم
-  http://ar.wikipedia.org/wiki.

للطالب
-  www.mit.gov.jo/portals.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  ي�صنع ال�صابون البلدي.

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلاب �إلى مجموعات عمل.

-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:
 المجموعة الأولى: تجهيز مزيج )الماء، وال�صودا الكاوية، والزيت(، وتركه 

لمدة يوم.
 المجموعة الثانية: و�ضع المزيج على النار ومتابعته حتى انف�صال الماء وتر�سبه 

في الأ�سفل. 
 المجموعة الثالثة: �سكب المزيج في قالب خا�ص وتركه حتى يجف.

 المجموعة الرابعة: تقطيع ال�صابون �إلى قطع �صغيرة، وو�ضعه في مكان بعيد 
عن ال�شم�س.

 المجموعة الخام�سة: تغليف ال�صابون وترتيبه.
-  متابعة المعلم التنفيذ، وتقديم التغذية الراجعة للطلبة، وتقييم �أدائهم.

ملاحظة: يف�ضل �أن يقوم المعلم بتجهيز المزيج قبل �إجراء التمرين بيوم، لتوفير 
الوقت.

-   يف�ضل �إبقاء زجاجة خل �أبي�ض �أو ع�صير الليمون في متناول اليد؛ لا�ستعمالها في 
حال ملام�سة ال�صودا الكاوية للجلد، �أو محلول ال�صودا �أو ال�صابون ال�سائل؛ لأن 
الخل �أو ع�صير الليمون يعمل على معادلة ت�أثير ال�صودا على الجلد، وبعدها يجب 
غ�سل المنطقة الم�صابة من الجلد بو�ساطة الخل �أو ع�صير الحام�ض )ت�شعر في البداية 
ب�أن ال�صودا الكاوية �أ�صبحت لزجة على الب�شرة، ثم ت�شعر بالحريق وبالت�آكل(، 

�أغ�سل الجلد بعد ذلك بالماء ب�شكل وافر وجففه بلطف.
-   عند وقوع ال�صودا الكاوية على منطقة العمل، نظّف المنطقة فورًا بو�ساطة الماء 

وال�صابون، واغ�سل بالماء جيدًا، ثم ام�سح جيدًا.
-   يجب �أن يتم التعامل مع ال�صودا في مكان جيد التهوية.

ت�صنيع ال�صابون

ملحق �أدوات التقويم )8-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

حرارة  تنتج  الكاوية  وال�صودا  الماء  بين  التفاعل  نتيجة   -1
وقد  الغليان،  درجة  �إلى  الماء  ت�سخين  على  تعمل  عالية 

ي�سبب فوران الخليط وعدم المقدرة على التعامل معه.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

   مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة .)ارتداء ملاب�س 
مع  التعامل  اللازمة،  ال�شخ�صية  الوقاية  معدات  وا�ستخدام  المنا�سبة،  العمل 

المواد الكيميائية بحذر، وفي مكان جيد التهوية.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
-  ما العلامات الدالة على انتهاء عملية ت�سخين المزيج؟

-  ما �سبب �إ�ضافة في الملح �أثناء تجهيز الخليط؟

�إثـراء 
-  تكليف الطلبة بت�صنيع ال�صابون بالطريقة الباردة.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات.
-  �أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم )8-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يتعرّف �أهمّ المواد الداخلة في ت�صنيع الحلويات.
-  ي�صنّف الحلويات �إلى �شرقية وغربية.

ال�سم�سمية/ الراحة،  الطحينية،  )الحلاوة  الحلويات  منتجات  �أهمّ  يتعرّف   -
الف�ستفية، التوفي(.

الراحة،  الطحينية،  )الحلاوة  الحلويات  �أنواع  بع�ض  ت�صنيع  خطوات  ح  يو�ضّ  -
ال�سم�سمية/ الف�ستفية، التوفي(.

التدري�س المبا�شر / الع�صف الذهني
-  التمهيد للدر�س بطرح العبارة الآتية: يزداد الطلب على الحلويات في المنا�سبات 

والأعياد.
�أهمّ  ما  مميزاتها؟  �أهمّ  ما  الحلويات؟  عرفت  متى  الآتية:  الت�سا�ؤلات  طرح   -

مكوّنات الحلويات؟ ما �أنواعها؟
-  الا�ستماع للإجابات، وتدوينها على ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلبة �إلى مجموعات.

-  توزيع ورقة عمل )3-1( على كل مجموعة.
-  تكليف المجموعات بالإجابة عن �أوراق العمل.

-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الطلاب.
التعلم القائم على الأن�شطة / العرو�ض ال�شفوية

-  التكليف الم�سبق للطلاب بتنفيذ الن�شاط )4-2( من الكتاب المدر�سي.
-  عر�ض بع�ض  النتائج على الطلبة ومناق�شتهم بها.

الحلاوة الطحينية، م�ستخل�ص عرق الحلاوة.

�صناعة الحلويات

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �أدوات التقويم )2 -9( – ورقة عمل )1-3(. الملاحق

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى
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عـلاج
-  تتبع خطوات ت�صنيع التوفي.

�إثـراء 
-  من خلال درا�ستك لمكوّنات ال�سم�سمية، بّني �أهمّيتها الغذائية.

-  ف�ّرس العبارة الآتية: »تعدّ الراحة من الحلويات الجلاتينية«.

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي )9-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  ي�صنّع الحلاوة الطحينية.
-  يتعرّف بع�ض عيوب ت�صنيع الحلاوة الطحينية.

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  تق�سيم الطلاب �إلى مجموعات عمل.

-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:
ال�ستريك(،  وحم�ض  ماء  مع  )�سكر  المحلول  تجهيز  الأولى:  المجموعة   

و�إ�ضافة م�ستخل�ص عرق الحلاوة.
 المجموعة الثانية: و�ضع المحلول على النار ومتابعته. 

 المجموعة الثالثة: �إ�ضافة الطحينية البي�ضاء، وعجن الخليط.
 المجموعة الرابعة: �إ�ضافة مواد النكهة وعجنها.

 المجموعة الخام�سة: التقطيع والتغليف.
-  متابعة المعلم عمل المجموعات، وتقديم التغذية الراجعة لهم، وتقييم �أدائهم.

-  تقييم المنتج من حيث اللون، الطعم، ال�شكل، الرائحة ...�إلخ.

   مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة .)ارتداء ملاب�س 
العمل المنا�سبة وا�ستخدام معدات الوقاية ال�شخ�صية اللازمة(.

ت�صنيع الحلاوة الطحينية

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

الحرارة  درجة  وتوزيع  الخليط،   / المحلول  لتجان�س   -1
بانتظام، وعدم احتراق ال�سكر.

2- الحلاوة ال�سمراء: عدم ا�ستخدام طحينية حمراء، �أو طبخ 
ال�سكر لدرجة محددة، �أو �إ�ضافة حم�ض ال�ستريك بن�سب 

محددة.
3- المذاق الخ�شن: �إذابة ال�سكر جيدًا، و�إتمام عملية العجن.

ملحق �أدوات التقويم )10-2(. الملاحق
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عـلاج
-   ما علامات الن�ضج في �أثناء تح�ضير الحلاوة الطحينية؟

-   ما وظيفة كل من: المواد الم�ستحلبة، الملح، والجيلاتين في ت�صنيع التوفي؟

�إثـراء 
-   كيف يمكن التغلب على الم�شاكل الآتية: حلاوة �سمراء، حلاوة مفككة، حلاوة 

جافة؟

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي )10-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  ي�صنّع الراحة / الحلقوم.

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلاب �إلى مجموعات عمل.

-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:
وماء  ال�ستريك  ماء وحم�ض  مع  )�سكر  المحلول  الأولى: تجهيز  المجموعة   

الورد(.
لدرجة  ي�صل  ومتابعته حتى  النار،  على  المحلول  و�ضع  الثانية:  المجموعة   

الغليان. 
 المجموعة الثالثة: تجهيز الن�شا والماء البارد و�إ�ضافته، ومزجه جيدًا.

 المجموعة الرابعة: �إ�ضافة الم�ستكة وال�سكر، وخلطها جيدًا، وت�سخينها.
ات.  المجموعة الخام�سة: الت�صفية والتقطيع و�إ�ضافة المك�ّرس

-  متابعة المعلم التنفيذ ، وتقديم التغذية الراجعة للطلبة، وتقييم �أدائهم.
-  تقييم المنتج من حيث اللون، الطعم، ال�شكل، الرائحة ...�إلخ.

ملاحظة: يف�ضل �أن يقوم المعلم بتجهيز المزيج التمرين قبل يوم التنفيذ، ليتمكن 
. الطلاب من م�شاهدة ت�سل�سل العمليات كاملًا

ت�صنيع الراحة / الحلقوم

ملحق �أدوات التقويم )11-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

1- لإعطاء نكهة مميزة.
إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة. )ارتداء ملاب�س 
العمل المنا�سبة وا�ستخدام معدات الوقاية ال�شخ�صية اللازمة(.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
ات؟ -  ما وظيفة كل من: ال�سكر، ماء الورد، المك�ّرس

�إثـراء 
-  تنفيذ تمرين الممار�سة.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: قائمة الر�صد )11-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  ي�صنّع ال�سم�سمية / الف�ستقية.

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلاب �إلى مجموعات عمل.

-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمة خا�صة كالآتي:
  المجموعة الأولى: تجهيز المحلول )�سكر مع ماء(.
  المجموعة الثانية: تجهيز ع�صير الليمون و�إ�ضافته. 

  المجموعة الثالثة: تجهيز ال�سم�سم و�إ�ضافته.
  المجموعة الرابعة: تجهيز ال�صينية و�سكب المزيج.
  المجموعة الخام�سة: التقطيع، والتعبئة والتغليف

-  متابعة المعلم التنفيذ، وتقديم التغذية الراجعة للطلبة، وتقييم �أدائهم.
-  تقييم المنتج من حيث اللون، الطعم، ال�شكل، الرائحة ...�إلخ.

ت�صنيع ال�سم�سمية / الف�ستقية

ملحق �أدوات التقويم )12-2(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

1- لمنع احتراق ال�سكر.
2- لمنع الت�صاق المحتويات بال�صينية.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة. )ارتداء ملاب�س 
العمل المنا�سبة وا�ستخدام معدات الوقاية ال�شخ�صية اللازمة(.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج
: ا�ستخدام حم�ض الترتريك �أف�ضل من ع�صير الليمون. -  ف�ّرس

�إثـراء 

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )12-2(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

ح مفهوم اللحم و�أ�صنافه. -  يو�ضّ
-  يحدّد القيمة الغذائية للحوم.

-  يتعرّف �أهمّ منتجات اللحوم )ال�سو�سج، المرتديلا(.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة
-  ما المق�صود باللحم؟ ما �أهمّ �أ�صنافه؟ ما �أهمّ المكونات الغذائية للحوم؟

-  الا�ستماع للإجابات، وتدوينها على ال�سبورة .
العمل الجماعي / العمل التعاوني

-  توزيع الطلبة على مجموعات، وتكليفهم القيام بالمهام الآتية:
  المجموعة الأولى: تو�ضيح �آلية ت�صنيع ال�سو�سج )النقانق(.

  المجموعة الثانية: تو�ضيح �آلية ت�صنيع المرتديلا.
-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الطلاب.

التعلم القائم على الأن�شطة / زيارة ميدانية
-  التكليف الم�سبق للطلاب بتنفيذ الن�شاط رقم )4-3( من الكتاب المدر�سي.

-  عر�ض بع�ض  التقارير على الطلبة، ومناق�شتهم بمحتواها.

�صناعة ال�سو�سج والمرتديلا )1(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

المرتديلا.
المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 
-  ما ال�شروط الواجب توافرها في المواد الم�ضافة �إلى �صناعة ال�سو�سج والمرتديلا؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم:
-  �أداة التقويم:

للمعلم
-  ماجد الأ�سود، تكنولوجيا اللحوم.

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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المو�ضوع

-  يحدّد القيمة الغذائية للتمور.

-  يتعرّف �أهمّ منتجات التمور.
-  يبّني طرق تعبئة التمور وتخزينها.

التدري�س المبا�شر / الأ�سئلة والأجوبة 
-  التمهيد للدر�س من خلال طرح الأ�سئلة الآتية: 

 ما دلالة الآية الكريمة: )وهزي �إليك … عينًا(؟ 
 ما المق�صود بالتمر؟

 ما �أهمّ المكوّنات الغذائية للتمر؟
-  الا�ستماع للإجابات، وتدوينها على ال�سبورة.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني
-  توزيع الطلبة على مجموعات، وتكليفها بالمهام الآتية:

  المجموعة الأولى: تتحدث عن �أهمّ منتجات التمر.
  المجموعة الثانية: تعبئة التمور الطازجة وتخزينها.

-  تقوم كل مجموعة بتقديم ما تو�صلت �إليه وعر�ضه على بقية الطلاب.

�صناعة التمور )2(

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

النتاجات الخا�صة

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية

معلومات �إ�ضافية

ملحق �إجابات الأ�سئلة ) 1- 4( - ملحق �أدوات التقويم )2 - 13(. الملاحق
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عـلاج
-   تتبع خطوات تعبئة التمور الطازجة وتخزينها.

�إثـراء 
-   ما �أثر عملية التجميد في ال�صفات الح�سّية للتمور الطازجة؟

نظري ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي )13-2(.

للمعلم

للطالب
-  موقع وزارة الزراعة.

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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حفظ �أ�صناف من التمور في ظروف تخزين المو�ضوع
مختلفة

-  يحفظ �أ�صنافًا مختلفة من التمور في ظروف تخزين مختلفة.
-  يتعرّف ت�أثير التبريد والتجميد في �صفات التمر الح�سّية. 

التدري�س المبا�شر / العمل في الكتاب المدر�سي
-  قراءة خطوات التمرين �أمام الطلبة ومناق�شتها.

العمل الجماعي / التعلم التعاوني 
-  تق�سيم الطلاب �إلى مجموعات عمل.

-  الطلب من كل مجموعة تنفيذ التمرين من خلال القيام بمهمّة خا�صة كالآتي:
  المجموعة الأولى: تحفظ التمور في عبوة كرتونية داخل الثلاجة.
  المجموعة الثانية: تحفظ التمور في عبوة كرتونية خارج الثلاجة. 

  المجموعة الثالثة: تحفظ التمور في كي�س بلا�ستيكي داخل الثلاجة.
  المجموعة الرابعة: تحفظ التمور في كي�س بلا�ستيكي خارج الثلاجة.

-  متابعة المعلم التنفيذ، وتقديم التغذية الراجعة للطبة، وتقييم �أدائهم.
-  ت�سجيل الم�شاهدات، وتعبئة الا�ستمارة المخ�ص�صة لذلك �ص 119.

ملحق �أدوات التقويم )2 - 15(.

استراتيجيات التدريس وإدارة الصف / المشغل

الملاحق

النتاجات الخا�صة

معلومات �إ�ضافية

-  التبريد: زيادة المحتوى الرطوبي.
-  التجميد: يحافظ على ال�صفات الح�سّية.

إجابات الأسئلة الواردة في المحتوى

  مراعاة ال�لاسمة المهنية في �أثناء تنفيذ العمل وت�شغيل الأجهزة.

المفاهيم والم�صطلحات

ال�سلامة المهنية
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عـلاج

�إثـراء 
ات التي ح�صلت على المنتج المحفوظ في عبوات كرتونية والمنتج  -   قارن بين التغّري

المحفوظ في عبوات بلا�ستيكية.
والمنتج  الثلاجة  في  المحفوظ  المنتج  على  ح�صلت  التي  ات  التغّري بين  قارن     -

المحفوظ في الجو العادي.

عملي ) �ساعة ( 

-  ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء.
-  �أداة التقويم: �سلم تقدير عددي )2- 15(.

للمعلم

للطالب

استراتيجيات التقويم وأدواته

مراعاة الفروق الفردية

التكامل الأفقي

م�صادر التعلم

التكامل الر�أ�سي
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الوحدة الأولى�إجابات )م1( 
) الأهمّية لااقت�صادية لل�صناعات الزراعية (

ملحق )1-1( �إجابات الأ�سئلة
 

�أو من م�صدر  نباتي  �سواء كانت من م�صدر  زراعية  فيها  الأولية  الموادّ  تكون  متنوّعة،  اقت�صادية  ن�شاطات  الزراعية:  ال�صناعات    -1
الجلود  ودباغة  والمطاطية  الجلدية  والمنتجات  والأعلاف  وال�صابون  والتبغ  الأخ�شاب  ومنتجات  المن�سوجات  ك�صناعة  حيواني، 

و�صناعة الأغذية وغيرها.
ال�صناعات الغذائية: الن�شاطات التي تتمّ على المادة الغذائية )نباتية �أو حيوانية( منذ �إنتاجها وحتى و�صولها �إلى الم�ستهلك، والتي 
ت�شمل عمليات الح�صاد والنقل والت�سويق والتخزين والتداول والت�صنيع، وكذلك حفظها من التلف والف�ساد؛ بهدف توفير �أغذية 

مقبولة للم�ستهلك وذات قيمة غذائية وب�أقل التكاليف.
2-  المرحلة الأولى: الإنتاج الزراعي الخام )Raw Material Production(، وتعدّ الأ�سا�س الذي تبنى عليه باقي المراحل، حيث 
يتمّ في هذه المرحلة �إنتاج المواد الزراعية، والتي قد تمرّ في العديد من العمليات تمهيدًا لدخولها في المرحلة الثانية، مثل عمليات 

التعبئة والتغليف والنقل والتخزين ...�إلخ.
ا، مثل: النقع والطحن والع�صر  المرحلة الثانية: الت�صنيع )Industrial(، تبنى على المرحلة ال�سابقة، وتمرّ في عمليات عديدة �أي�ضً
والتقطيع ...�إلخ؛ بهدف تقديم المنتج بموا�صفات و�أ�شكال جديدة تختلف عن المادة الخام من حيث قابلية حفظها، وتداولها، 

ومجالات ا�ستخدامها.
المرحلة الثالثة الت�سويق )Marketing(، متمّمة لما �سبقها، ويعدّ الت�سويق قطاعًا قائمًا بذاته، حيث تمر فيها المنتجات في العديد 
من العمليات التي يتطلبها الت�سويق، مثل التغليف والتعبئة والتبريد والتجميد والتخزين ...�إلخ، بحيث يتمّ تقديم المنتج وعر�ضه 

بطريقة جذابة تلبي حاجات الم�ستهلكين، وتحقق رغباتهم.
3-  �أ   - رفع م�ستوى تغذية المواطنين عن طريق توفير منتجات زراعية م�صنعة ذات جودة عالية.

ب- توفير الوقت والجهد عند تناول �أغذية محفوظة �سهلة التح�ضير.

جـ- توفير �أغذية لفئات خا�صة من المجتمع مثل الأطفال والمر�ضى.
د  - تح�سين م�ستوى دخل الأفراد، و�إيجاد فر�ص عمل �إ�ضافية.

م�صدر  من  الأعلاف  ودباغتها،  الجلود  وتعبئتها،  الأ�سماك  والدواجن، حفظ  اللحوم  وم�شتقاته،  الحليب  م�صدر حيواني:   - �أ    -4
حيواني.

ب- م�صدر نباتي: الزيوت النباتية، الخ�ضراوات والفواكه، تعبئة التمور وتغليفها، الحلويات وال�سكاكر، الورق والكرتون.
5-  �أ   - تفعيل دور ال�شراكة بين القطاعين العام والخا�ص في توجيه م�سيرة القطاع الزراعي.

ب- تدريب الكوادر الفنية وت�أهيلها لتكون قادرةً على تلبية احتياجات ال�سوق.
جـ- �إ�صدار الت�شريعات اللازمة لحماية المنتج المحلي، و�إن�شاء م�ؤ�سّ�سات خا�صة ت�سهم في دعم ال�صناعات الزراعية الوطنية.

د  - تفعيل دور الرقابة على المنتجات الزراعية، ومدى مطابقتها للموا�صفات العالمية، حتى تكون قادرة على المناف�سة في الأ�سواق 
العالمية.

هـ - العمل على تغيير بع�ض الأنماط الزراعية التقليدية ال�سائدة لدى المزارعين، والاتجاه نحو زراعة �أ�صناف ذات جودة عالية وقيمة 
ت�صنيعية منا�سبة.

�صات البحث العلمي الزراعي. و  - زيادة مخ�صّ
ز  - زراعة الأ�صناف التي تحتاج �إلى كمّيات قليلة من المياه ما �أمكن ذلك.
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الوحدة الأولى�إجابات )م1( 
) الأهمّية لااقت�صادية لل�صناعات الزراعية (

6-  �أ   - �أدّى التطوّر العلمي في مجالات العلوم المختلفة �إلى تطوّر ال�صناعات الزراعية.
ب�سبب التطوّر العلمي الكبير الذي ح�صل في العلوم المختلفة، كالكيمياء والأحياء والتقدم الكبير في مجال التقنيات الزراعية 
وال�صناعية، والتي �أ�سهمت في زيادة �إنتاجية الوحدة الزراعية، ووفرة المنتجات الزراعية وتنوّعها، واخت�صار الوقت والجهد 
اللازمين لت�صنيع هذه المنتجات، وعليه، �أ�صبح التطوّر والتخ�ص�ص في ال�صناعات الزراعية �أمرًا ملحًا؛ للعمل على ا�ستيعاب 
�أكبر قدر ممكن من الإنتاج الزراعي، وتحويل الفائ�ض منه �إلى منتجات �أكثر قابلية للحفظ، ودفع الم�ستثمر والمزارع �إلى التو�سّع 

في ا�ستغلال الأر�ض لإنتاج المزيد من المنتجات الزراعية المختلفة.
ب- الأمم التي تعتمد على القطاع الزراعي لها قابلية التطوّر ال�صناعي. 

�إنّ عملية التكامل الزراعي – ال�صناعي تتطوّر باتجاهين، �أولهما: �إعادة تنظيم الإنتاج النباتي والحيواني على �أ�سا�س ا�ستخدام 
التكنولوجيا المتطوّرة، و�إدخال المهارات الفنية الحديثة، وثانيهما: التطابق الع�ضوي بين الإنتاج الزراعي وال�صناعي، والذي 
بال�ضرورة يحثّ ال�صناعيين على مواكبة متطلبات الإنتاج الزراعي بالتقنيات والآلات والمكائن المتطوّرة، وكذلك عن طريق 

�إن�شاء الم�صانع الحديثة.
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الوحدة الثانية�إجابات )م1( 
) الغذاء والتغذية (

ملحق )1-2( �إجابات الأ�سئلة
 

1-  )1(    جـ- البروتين
)2(    جـ- الفيتامينات

)3(    �أ   - اليود
)4(    ب - الك�ساح

2-  �أ   - علم التغذية: العلم الذي يبحث في ا�ستفادة الج�سم من الغذاء وما يحويه من العنا�صر الغذائية، العمليات الحيوية جميعها التي 
تجري على الغذاء في الج�سم، مثل: اله�ضم والامت�صا�ص ونقل العنا�صر الغذائية المه�ضومة بو�ساطة الدم وتمثيلها في الخلايا، 

وما ينتج من ذلك من تحرير الطاقة اللازمة للحياة وكذلك التخل�ص من الف�لاضت.
، من حيث ت�صنيعه وتح�ضيره وتناوله وخزنه  ب- العادات الغذائية: الممار�سات ال�سلوكية جميعها التي تتعلق بالتعامل مع غذاء معّني

والت�صّرف بالمتبقي، والتي ي�شترك فيها �أكثر من فرد، لت�صبح �سمة بارزة لمجتمع مكوّن من مجموعات �سكانية عدة.
جـ- مر�ض الك�ساح: �ضعف وت�شوّهات في �شكل العظام نتيجة نق�ص فيتامين ) د (، وي�صيب الأطفال الذين تتراوح �أعمارهم ما 

بين 6- 18 �شهرًا.
د  - الغذاء المتوازن: الغذاء الذي يحتوي على العنا�صر الغذائية الأ�سا�سية جميعها وبكمياتها ال�ضرورية لتلبية احتياجات الج�سم.

3-  )1(  تعدّ م�صدرًا جيدًا للطاقة، حيث �إن )1( غم منها يزوّد الج�سم ب )9( كيلو �سعر.
.)E( هـ ،)D( د ،)A( أ� ،)K( تحمل الفيتامينات الذائبة في الدهون: ك  )2(

)3(  تعطي الأغذية طعمًا مقبولًا وم�ست�ساغًا.
)4(  لها قيمة �إ�شباعية عالية عن طريق �إبطاء عملية اله�ضم. 

4-  تناول الأغذية الغنية بالحديد وفيتامين )ب12( وحم�ض الفوليك، مثل الكبد، اللحوم الحمراء، الخ�ضراوات والبقوليات.
.)Goiter( )5-  �أ   -  لمنع ت�ضخّم الغدة الدرقية، وعليه، الإ�صابة بمر�ض الجويتر )الذراق

ب- تعدّ الأطعمة ذات المحتوى العالي من الدهون �صعبة اله�ضم، وت�سبب ع�سر اله�ضم لاحتوائها على كمّيات زائدة من الدهون، 
وفقدان ن�سبة عالية من الفيتامينات.

جـ- نق�ص البروتينات في الج�سم يحدث اختلالًا في وظائفه، مثل اختلال معدل النمو الطبيعي للفرد خا�صة عند الأطفال، مّما 
الكوا�شيوركور  مر�ض  �إلى  �إ�ضافة   ،)Marasmus( الهزال  �أو  المرازما�س  مثل  التغذية،  �سوء  ب�أمرا�ض  الإ�صابة  �إلى  ي�ؤدّي 

)Kwashiorkor( الذي يعدّ من �أكثر �أمرا�ض �سوء التغذية انت�شارًا في العالم.
نق�ص الفيتامينات في الج�سم ي�ؤدي �إلى الإ�صابة بالأمرا�ض منها الك�ساح عند الأطفال ومر�ض الإ�سقربوط )نزف اللثة وبطء 

التئام الجروح(.
 ،)Anemia( )نق�ص العنا�صر المعدنية في الج�سم ي�ؤدي �إلى الإ�صابة بالأمرا�ض منها ه�شا�شة العظام عند الكبار فقر الدم )الأنيميا

.)Goiter( )وت�ضخّم الغدّة الدرقية الجويتر )الذراق
د  - تتميّز الكربوهيدرات عن غيرها من العنا�صر الغذائية ب�أنّ عملية ه�ضمها تبد�أ بالفم، حيث تفرز الغدد اللعابية �أنزيم )الأميليز(، 
ثم في الأمعاء الدقيقة لتكون نتيجتها �سكر )الجلوكوز( الذي يمرّ عبر الأوعية الدموية �إلى الكبد، وعليه، ي�ستفيد منها ب�سرعة.
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الوحدة الثانية�إجابات )م1( 
) الغذاء والتغذية (

6-  تناول الأغذية الغنية بعن�صر الكال�سيوم، مثل  الحليب وم�شتقاته وال�سمك والخ�ضراوات والمك�سّرات.
�إجابة �أ�سئلة الجدول )2-1( �صفحة )25(

-  العلاقة بين كتلة الج�سم واحتياجاته من الطاقة علاقة طردية )كلما زادت كتلة الج�سم، زادت احتياجاته من الطاقة(.
-  رجل كتلته )50( كغم =  2643 ك.�س/ يوم، رجل كتلته )70( كغم = 3379 ك.�س/ يوم.

-  امر�أة كتلتها )60( كغم = 2451 ك.�س/ يوم، امر�أة حامل كتلتها )60( كغم = 2901 ك.�س/ يوم. 
�إجابة �أ�سئلة الجدول )2-2( �صفحة )49(

-  زيت الزيتون، الزبد، الخبز الأبي�ض، الحم�ص، الأرز الأبي�ض.
-  العد�س، الكبد، الحم�ص، لحم البقر، الطحال.

.  0.0 ،0.0 ،99.9  -
-  ورق الدوالي، حليب الماعز، الحم�ص.

-  ورق الدوالي، الفلفل الحلو، الكبد.
-  لأنه يحتوي على العنا�صر الغذائية كلها.
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الوحدة الثالثة�إجابات )م1( 
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )1-3( �إجابات الأ�سئلة
 

1-  �أ   - الأحياء المجهرية المفيدة: الأحياء التي ت�سهم في �إنتاج مجموعة وا�سعة من الأغذية، مثل الألبان والخبز والخل وغيرها.
ات التي تحدث �أ�ضرارًا كبيرة في نكهة الأغذية ورائحتها وطعمها، بحيث ت�صبح غير �صالحة  ب- الف�ساد الغذائي: مجموعة التغّري
للا�ستهلاك، وقد يكون ناجمًا عن نمو الأحياء المجهرية ال�ضارة )المر�ضية(، دون �أن يظهر على هذه الأغذية تغّري وا�ضح في 

�صفاتها.
جـ- الن�شاط المائي aw: كمّية الماء الحرّ المتاح لنمو الأحياء المجهرية.

د  - الا�سمرار الإنزيمي: تغّري لون بع�ض الأغذية، مثل التفاح والباذنجان والبطاطا وغيرها نتيجة تعرّ�ضها للهواء )الأك�سجين(.
2-  �أ   - خط�أ، وال�صواب هو من )8-6(.

ب- �صواب.
جـ- خط�أ، وال�صواب �أنها لا تظهر في ف�ساد الأغذية بل تظهر في تلف الأغذية.

د  - خط�أ، وال�صواب هو توافر مادة التانين.
و  - خط�أ، وال�صواب �أنها ت�ؤدي �إلى الإ�صابة في ارتفاع درجة الحرارة، وا�صفرار الجلد مع تورّم الأطراف، و�آلام في البطن مع 

قيء وتورم الكبد.
  -3

الت�سمم الو�شيقي )البوتيوليني(المر�ض

�سموم تنتج من بكتيريا كلور�ستريديوم بوتيولينوم )Clostridium botulinum(.ال�سبب المر�ضي
)12-36( �ساعة.فترة الح�ضانة

و�شلل الأعرا�ض الب�صر،  وزوغان  الفم،  وجفاف  و�صداع،  و�إرهاق،  و�إ�سهال،  وتقي�ؤ،  غثيان، 
الع�لاضت، و�ضيق تنف�سّ.

الأغذية المعلبة ذات الحمو�ضة المنخف�ضة، واللحوم، وال�صو�صج، وال�سمك.المادة الملوّثة المحتملة
تعليب الأغذية �ضمن ال�شروط والموا�صفات ال�صحّية، وطبخ الأغذية جيدًا.طريقة الوقاية

الت�سمم العنقوديالمر�ض

�سم خارجي يفرز من بكتيريا �ستافلوكوك�س �إيري�س )S.aureus(.ال�سبب المر�ضي
)1-6( �ساعات.فترة الح�ضانة

تقي�ؤ حاد، و�إ�سهال، وت�شنجات في البطن، و�إرهاق عام.الأعرا�ض
الكريما المعلبة، والدجاج، والبي�ض، والوجبات ال�سريعة التح�ضير.المادة الملوّثة المحتملة

التبريد الجيد، والتعقيم.طريقة الوقاية
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الوحدة الثالثة�إجابات )م1( 
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

�إجابة الأ�سئلة التابعة للجدول )3-4( �صفحة )77( والجدول )3-5( �صفحة )78(:
-  اللبن المخي�ض.

-  الحليب، الأ�سماك، اللحوم.
لل�شكل)3-7( �صفحة )79(:

-  الفطريات )0-12(، الخمائر )0.5- 9 (.
-  �أقل من )3.5(.
-  �أكثرمن )4.5(.

-  مثبطة )اللبن المخي�ض(، مثالية )الأ�سماك(.
�إجابة الأ�سئلة التابعة للجدول )3-6( �صفحة )82( وال�شكل )3-8( �صفحة )83(:

-  البكتيريا )0.90( ، الخمائر )0.87( ، الأعفان )0.80(
-  الخ�ضراوات والفواكه، اللحوم، الأ�سماك، الحليب.

-  لا.
�إجابة الأ�سئلة التابعة للجدول )3-7( �صفحة )87( وال�شكل )3-10( �صفحة )88(:

-  4 ملايين خلية.
-  8000 خلية.

-  التبريد يثبط نمو خلايا البكتيريا وتكاثرها.
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الوحدة الرابعة�إجابات )م1( 
) تقنيات ما بعد ح�صاد المنتوجات الزراعية (

ملحق )1-4( �إجابات الأ�سئلة
 

1-  �أ   - )  ( طريقة الفرز اليدوي لثمار البندورة الطازجة والمعدة للا�ستهلاك هي الف�ضلى.
ب- )  ( تدرج الثمار المفلطحة �أو البي�ضوية حجميًّا، مثل الكاكا وال�شمام بو�ساطة �آلات التدريج الحجمية.

جـ- ) × ( تعدّ طريقة التبريد بالماء لمح�صول الفراولة �أن�سب طرق التبريد و�أف�ضلها.
د  - )  ( يمكن ال�سيطرة على الظروف التخزينية )حرارة، ورطوبة( با�ستخدام طريقة التخزين في الجو المحكم.

و  - ) × ( تعدّ العبوات الغذائية �أحد العوامل المهمّة في انخفا�ض القدرة التناف�سية لل�سلعة.
2-  �أ   - التبريد الأولي: يبرد التفاح تبريدًا �أوليًّا با�ستخدام �إحدى الطرق المتوافرة، الهواء البارد.

ب- الفرز: ت�ستبعد الثمار غير ال�سليمة والمت�ضّررة، الم�صابة بالأعفان والتالفة ذات الرائحة والطعم الغريبين، وغير النا�ضجة ب�شكل 
المتداولة في  الطازجة  للخ�ضار والفواكه  العامة  الملحق رقم )4-1(، �صفحة )104( الا�شتراطات  �إلى  بالرجوع  منا�سب، 

الأ�سواق.
جـ- التدريج: تدرّج ثمار التفاح  �إلى ثلاث درجات )ممتازة، �أولى، ثانية(، با�ستخدام لوحة التدريج الحجمية.

د  - التعبئة: تعبَّ�أ الثمار يدويًّا بو�ضعها في العبوات بحر�ص، بحيث تكون المحتويات متجان�سة من حيث المن�ش�أ وال�صنف ودرجة 
الن�ضج، واللون.

و  - الوزن: وزن العبوات مع الثمار، بحيث تكون جميعها مت�ساوية في الوزن لكل درجة، ثم تغلق العبوات ويل�صق عليها بطاقة 
الأ�سا�سية على  المعلومات  ثبت  التفاح،  لثمار  القيا�سية  الا�شتراطات  �إلى ملحق )4-2(، �صفحة )104(  بالرجوع  البيان، 

البطاقة.
ز  - التخزين: تخزن العبوات في مخزن التبريد على درجة حرارة )1-4( �سْ ورطوبة )90-95%( فوق بع�ضها ب�صورة جيدة، 

ات عن )10( طبقات. مع ملاحظة �أن لا تزيد عدد الر�صّ
3-  يعب�أ الفلفل الحلو، ويغلف بطريقة تحقق الآتي:

�أ   - حماية الثمار من الأ�ضرار الميكانيكية.
ب- �سهولة نقل المنتج وتداوله.

جـ- جاذبية في عر�ض المنتج.
د  - المحافظة على بقاء الثمار في حالة طازجة، و�إطالة العمر الت�سويقي للثمار.

هـ - تنا�سق الحجم عند التعبئة والتغليف بعد التدريج ح�سب الموا�صفات القيا�سية.
4-  لتجنّب حدوث الأ�ضرار الميكانيكية كالكدمات والخدو�ش والر�ضو�ض التي قد ت�سببها �آلات التدريج، والتي بدورها تكون �سببًا 

في �سرعة تدهور �صفات ثمار البندورة النا�ضجة والحمراء.
5-  طريقة الأحزمة المثقبة ذات الأقطار المختلفة والتي تفرز الثمار على �أ�سا�س الأبعاد والأحجام، وت�ستخدم هذه الطريقة غالبًا في 

الثمار الكروية والبي�ضوية.
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الوحدة الرابعة�إجابات )م1( 
) تقنيات ما بعد ح�صاد المنتوجات الزراعية (

  -6
التخزين المبردالتخزين في الحقلوجه المقارنة

مخازن محكمةفي الحقل مكان التخزين

تحت ظل الأ�شجار �أو تغطيته ظروف التخزين
بالق�ش �أو تركه في التربة

ال�سيطرة على كمّية الأك�سجين وثاني �أك�سيد 
الكربون بن�سب محددة ومدرو�سة، علاوة على 

التحكم بدرجات الحرارة والرطوبة

طول فترة التخزين 
طويلةق�صيرةالممكنة

الأ�ضرار الناجمة عنها 
قليلةن�سبة التلف فيها عاليةللمح�صول

  -7

طرق الحفظ المنا�سبةالعبوة
المواد الغذائية 
المحفوظة فيها

محاذير ا�ستخدامها

�سهلة الك�سر، ثقيلة الوزن، �صعوبة التداولالمربيات، الع�صائرالتبادل الحراريالزجاج
عدم متانتها، و�ضعف تحمّلها لل�صدماتالم�شروبات الغازيةالتبادل الحراريعبوات الألمنيوم

عبوات ال�صفيح 
المعدنية

التعقيم �أو 
الإ�شعاع

تعبئة الخ�ضار 
والفواكه ومنتجاتها

عدم دقة وكفاية الطلاء بالق�صدير الذي يحفظها من 
ال�صد�أ، �أو التفاعل مع مكوّنات الغذاء
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الوحدة الأولى�إجابات )م2( 
) جودة الأغذية (

ملحق )1-1( �إجابات الأ�سئلة
 

1-  �أ  - �ضبط الجودة: الأداة المثلى لتحقيق الهدف من جودة المنتج النهائي من خلال تقييم عمليات �إنتاج الغذاء وو�سائل التحكم 
وطرقه الم�ستخدمة في عمليات الت�صنيع والتخزين والتوزيع، وكذلك تقييم جودة المنتج الغذائي و�لاسمته من خلال مطابقته 

وتوافقه مع القواعد والقوانين والموا�صفات القيا�سية.
ب- ممار�سات الت�صنيع الجيدة: الح�صول على �أدنى م�ستوى مقبول من الموا�صفات والظروف الخا�صة ب�إنتاج الأغذية وتداولها عن 
طريق توحيد الإجراءات والممار�سات المتبعة في الت�صنيع وال�سيطرة على الجودة الغذائية، ا�ستجابة للفئة الم�ستهدفة ورغباتها 

وحاجاتها.
جـ- التطهير: �إزالة �أ�سباب التلوث غير المرئية، مثل الأحياء المجهرية با�ستخدام الطرق المنا�سبة.

ا الم�صطلحات  د   - الموا�صفة القيا�سية: وثيقة تحدّد قواعد �أو �إر�شادات �أو خ�صائ�ص الخدمة �أو المنتج �أو طرق الإنتاج، وقد ت�شمل �أي�ضً
والرموز، والبيانات، وو�ضع العلامات، ومتطلبات بطاقة البيان التي تطبق على المنتج �أو طرق �إنتاجه.

2-  �أ  - تقييم عمليات �إنتاج الغذاء.
ب- و�سائل التحكم وطرقه الم�ستخدمة في عمليات الت�صنيع والتخزين والتوزيع.

جـ- تقييم جودة المنتج الغذائي و�لاسمته من خلال مطابقته وتوافقه مع القواعد والقوانين والموا�صفات القيا�سية.
المعدّات  في  العالقة  الغذاء  جزيئات  �إزالة  �أو  لك�شط  التنظيف  محاليل  ا�ستخدام  الطريقة  هذه  في  يتمّ  الغذاء:  جزيئات  �إزالة   - �أ    -3

والأدوات.
ب- ا�ستعمال مواد التنظيف: ت�ستخدم مواد التنظيف في �إزالة الأتربة والأو�ساخ, وت�شمل المنظّفات الحم�ضية والقلوية.

جـ- النقع: يتمّ في هذه الطريقة نقع المعدات ال�صغيرة و�أجزاء المعدّات والأدوات في محاليل التنظيف.
)العبارة  الغذاء.  على  ال�صحّية  والرقابة  بالإ�شراف  المخت�صة  الأردن  الوحيدة في  الجهة  هي  والدواء  للغذاء  العامة  الم�ؤ�س�سة   - �أ    -4

�صحيحة(.
ب-  المطهّرات الم�ستخدمة في م�صانع الأغذية لا ت�ؤدي �إلى ت�آكل �أ�سطح المعدّات بغ�ض النظر عن كمّيتها ون�سبة تركيزها. )العبارة 

خط�أ(. العبارة ال�صحيحة: المطهرات لا ت�ؤدّي �إلى ت�آكل �أ�سطح المعدّات وذلك عند ا�ستخدامها في الحدود الم�سموح فيها.
5-  الأولى: التح�ضير لتطبيق النظام.
الثانية: التخطيط لتطبيق النظام.

الثالثة: تطبيق خطة اله�سب المو�ضوعة.
الرابعة: التثبت من نجاح الخطة كنظام معتمد من خلال المحافظة عليه وتح�سينه.  

6-  �أ  - تنظيم �أعمال التجارة بما فيها التوزيع والت�صنيع والتعديل على المنتج.
ب- �إ�صدار الموا�صفات القيا�سية والقواعد الفنية والوثائق القيا�سية.

جـ- منح �شهادات المطابقة بما فيها علامة الجودة الأردنية.
د  - اعتماد مختبرات الفح�ص والاختبار والمعايرة والجهات المانحة ل�شهادات المطابقة.

هـ - تنفيذ عمليات م�سح الأ�سواق الهادفة �إلى �ضمان مطابقة المنتج للقواعد الفنية؛ ولأنّه �آمن للا�ستخدام.



203

الوحدة الثانية�إجابات )م2( 
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

ملحق )1-2( �إجابات الأ�سئلة
 

1-  �أ   - النقل: المحافظة على م�ستوى �صحّي مقبول للمواد الغذائية وتوفير الوقت والجهد؛ مما ي�سهم في زيادة �إنتاجية الم�صنع, وتح�سن 
من نوعية الإنتاج، وتقلل من حوادث العمل.

ب- التجزئة: تق�سيم المادة الغذائية �إلى وحدات �صغيره تخدم عمليات الت�صنيع الغذائي اللاحقة؛ لت�صبح معاملتها بالطرق المختلفة 
�سهلة وذات فعالية �أكثر.

�أعداد الأحياء المجهرية غير الممر�ضة، مما ي�سهم في زيادة مدة حفظ المادة  جـ- الب�سترة: قتل الأحياء المجهرية الممر�ضة، وتقليل 
الغذائية.

د  - التجميد: تحويل الغذاء �إلى بلورات ثلجية، بحيث ي�صعب على الأحياء المجهرية النمو والتكاثر، ويثبط الن�شاطات الحيوية 
لخلايا المادة الغذائية.

2-  �أ   - �إزالة الأو�ساخ من المادة الغذائية التي قد تكون �أثقل منها فتر�سب كقطع الحجارة �أو �أخف منها فتتطاير، مثل ال�شعر والورق.
ب- للتخل�ص من المواد والروا�سب والح�صول على زيت نقي.

3-  �أ   - الر�ش: التمور.
ب- التمزيق: البندورة المجفّفة.

جـ- الطحن: الحبوب
د  - التنظيف بالفرا�شي: البطاطا.

4-  �أ   - التجفيف
- زيادة تركيز المكوّنات الغذائية كالبروتين والدهون والكربوهيدرات �أعلى من مثيلاتها في المواد الطازجة.

- فقد العديد من المكوّنات المهمّة الذائبة والح�سا�سة كالفيتامينات والأملاح المعدنية.
- حدوث تزنّخ للدهون خا�صة �إذا حدث التجفيف على درجات حرارة عالية.

ات كيميائية بفعل الن�شاط الإنزيمي بالإ�ضافة �إلى �أك�سدة الدهون والتغّري في �شكل البروتين. - تغّري
ب- التعقيم

ات في القوام والذائبية وال�شكل وف�صل الدهون(. - فيزيائية، مثل: )تغّري
الغذائية والفيتامينات والبروتينات و�أك�سدة الدهون )التزنخ( والكرملة وتفاعل ميلارد  العنا�صر  - كيميائية، مثل: )تحطيم 

وتغيرات في مركبات النكهة(.
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الوحدة الثالثة�إجابات )م2( 
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية (

ملحق )1-3( �إجابات الأ�سئلة
 

�أم لا،  قيمة غذائية  لها  �سواء  ت�ستعمل عادة كمكون غذائي،  بذاتها كغذاء، ولا  تُ�ستهلك  �أي مادة لا  الغذائية:  الإ�ضافات  �أ  -    -1
وت�ضاف هذه المواد لتحقيق �أغرا�ض تكنولوجية �سواء في �أثناء الت�صنيع �أو التح�ضير �أو التعبئة �أو التغليف �أو النقل.

ب- الأغذية الوظيفية: الأغذية التي تمدّ الج�سم بفوائد �صحّية بالإ�ضافة �إلى فوائدها التغذوية المعروفة، ومن هذه الفوائد ال�صحّية 
تح�سين اله�ضم �أو الوقاية من الأمرا�ض وغيرها.

2-  �أ   - �أن ت�ستخدم الإ�ضافات الغذائية للأهداف الم�صّرح بها وبالن�سب المحددة.
ب- عدم �سمّية المادة �أو ت�سبّبها في ن�شوء �أمرا�ض معينة.
جـ- عدم تفاعل المادة مع �سائر مكوّنات المنتج الغذائي.

د  - �ألا تعمل على تغطية عيب �أو ف�ساد في المنتج.
هـ - ذات �أثر معروف، ويمكن الك�شف عن توافرها وتقديرها ب�سهولة.

3-  �أ   - الحافظة: اللحوم المعلبة، الم�شروبات الغازية، الخبز والمعجنات.
ب- النكهة: اللحوم، الدواجن، المرق وال�شوربات.

جـ- الملونة: الزبد، الأجبان المطبوخة، المربيات.
4-  هناك عدد لا ب�أ�س به من المنتجات الغذائية التي ت�ستخدم فيها المواد الملوّنة، وب�سبب ازدياد الطلب على الألوان الغذائية في ال�سنوات 
الأخيرة، تّم �إنتاج مواد ملوّنة من م�صادر غير تقليدية، مثل: الطحالب والخمائر وبع�ض المواد الكيميائية، ويتم اللجوء �إلى ا�ستخدام 
المواد الملونة �أحيانًا عندما يكون لون الغذاء غير كافٍ لإك�ساب المنتج النهائي اللون المرغوب الذي يف�ضله الم�ستهلك، وذلك يكون 
ب�سبب تعر�ض اللون الطبيعي لل�ضوء �أو الهواء �أو الحرارة �أو الرطوبة، ومن الناحية التجارية، يكثر ا�ستعمال المواد الملوّنة ال�صناعية 

في الأغذية لرخ�صها، ونقاوتها وقوة تلوينها، �إلا �أنه يف�ضل دائمًا اللجوء �إلى ا�ستخدام الملوّنات الطبيعية عند الحاجة.
5-  بالنظر �إلى حجم المنتج من المواد الخام الزراعية وحجم الفاقد منها خلال القناة الت�سويقية التي قد تتجاوز )30٪( ومع ما يرافق 
ذلك من ازدياد في �أعداد �سكان العالم، والإ�سهام ما �أمكن في الحدّ من الجوع و��سؤ التغذية )م�شكلة المجاعات في العالم(، فقد 
اجتهد الباحثون والمهتمون بعلوم الأغذية لإنتاج �أغذية غير تقليدية لتعوي�ض الفاقد من جهة، ومواجهة الحاجات المتزايدة لل�سكان.
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الوحدة الرابعة�إجابات )م2( 
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )1-4( �إجابات الأ�سئلة
 

1-  �أ   - الفحو�صات الكيميائية: تت�ضمّن تحليل مكوّنات المادة، والت�أكد من خلوّها من المواد ال�ضارة بال�صحّة.
ب- الفحو�صات الح�سّية: ت�شمل فحو�صات اللون والحجم، والتنا�سق، والطعم، والنكهة.

جـ- الفحو�صات الحيوية: ت�شمل الفحو�صات جميعها المتعلقة بالأحياء الدقيقة والح�شرات وغيرها.
2-  �أ   - نتيجة عدم تنظيف الثمار وغ�سلها من الأتربة والأو�ساخ والأوراق.

ب- لأنه ي�ؤخذ من طحين كامل فتكون ن�سبة الفيتامينات والأملاح المعدنية وخا�صة الحديد والف�سفور في الق�شور، واحتواء الجنين 
على ن�سبة عالية من الفيتامينات وخا�صة مجموعة فيتامينات ب وفيتامين هـ.

-3
طريقة التح�ضيرالمكوّنات 

ال�سو�سج 
)النقانق(

�أنواع  عدة  �أو  المفرومة  اللحوم  من  واحد  نوع 
م�ضاف �إليه بهارات وتوابل.

وملئها في غلاف خا�ص  ال�سابقة  المكوّنات  من  الخليط  تح�ضير 
)طبيعي �أو �صناعي(، وقد تكون مطبوخة �أو غير مطبوخة.

المرتديلا

الطعام،  وملح  الماء  مع  مطحونة  لحمة  خلط 
ونيتريت ال�صوديوم �أو البوتا�سيوم، ويمكن �إ�ضافة 
بع�ض المواد مثل الدهون والمواد الن�شوية، والخبر، 

والحليب …

يملأ الخليط في عبوات )معدنية �أو �سليلوزية(، وتترك في درجة 
طبخها  ويتمّ  12�ساعة،  مدة  25°�س(   -  20( الغرفة  حرارة 
لحرارة ت�صل �إلى )86°�س( لمدة 15دقيقة، بعدها تبرد، وتحفظ 

لحين الا�ستهلاك.
4-  التبريد �أو التجميد.

  -5
عدد ال�سكانالت�سويقالت�صنيعالمواد الأولية

المحلي

�إنتاج  تباين الظروف المناخية ي�ساعد على 
عملية  في  الداخلة  الأولية  الم��واد  بع�ض 
لإنتاج  الأغ��وار  منطقة  فمثلًا  الت�صنيع، 
البادية  ومناطق  والحم�ضيات،  الخ�ضار 
المرتفعة  والمناطق  والما�شية،  الإب��ل  لتربية 
والفواكه،  الخ�ضار  �أ�صناف  بع�ض  لإنتاج 
وكذلك ا�ستمرار الدورة الزراعية في �إنتاج 

بع�ض �أ�صناف الخ�ضار على مدار العام.

انت�شار العديد من المن�ش�آت 
ت�صنيع  بعملية  تهتم  التي 
التعليب  كم�صانع  الأغذية 
في منطقة الأغوار والمفرق 
وانت�شار  وع��م��ان...... 
الألبان  م�صانع  من  العديد 

في مختلف المناطق.

قنوات  م��ن  العديد  وج��ود 
المحلية  للمنتجات  الت�سويق 
�أو  ���س��واء ك��ان��ت داخ��ل��ي��ة 
�ضمن  وذل���ك  خ��ارج��ي��ة، 
بين  التجارية  الاتفاقيات 
بلدان  من  والعديد  الأردن 

العالم.

ي�ساعد  ال�سكان  عدد 
معظم  ا�ستهلاك  على 

المنتجات المحلية.

العربي

م�ستوى  على  المناخية  الظروف  تنوّع 
ومعتدلة  حارة  مناطق  بين  العربي  الوطن 
الأولية  الم��واد  تنوّع  من  يزيد  وب���اردة، 

المنتجة.

ت���ن���وّع ال��ت��ك��ن��ول��وج��ي��ا 
ال��دول  في  الم�ستخدمة 
ي�ساعد  وتطوّرها  العربية 
ذات  �أغ��ذي��ة  �إن��ت��اج  على 
موا�صفات وجودة عالية.

الدول  من  العديد  ارتباط 
العربية باتفاقيات تجارية ثنائية 
وغيرها  ا  بع�ضً بع�ضها  مع 
�إلى  �إ�ضافة  العالم،  دول  من 
�إلى  منها  العديد  ان�ضمام 

اتفاقيات التجارة العالمية.

كبير  ال�سكان  ع��دد 
يعمل  وه��ذا  ا،  ج���دًّ
الأذواق،  تباين  على 
الإقبال  زيادة  وعليه، 
على مختلف المنتجات 

الم�صنعة.





ا�ستراتيجيات التقويم

ملحق
2
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الوحدة الأولىا�ستراتيجيات )م1(
) الأهمّية لااقت�صادية لل�صناعات الزراعية (

ملحق )2-1( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ال�صناعات الزراعية و�أهمّيتها

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

لانعم عنا�صر الأداءالرقم

يح�سن الإ�صغاء لعر�ض الدر�س.1
ي�شارك في الإجابة عن الأ�سئلة المطروحة ب�صورة فاعلة.2
قادر على تو�صيل المعلومات للآخرين.3
يميّز بين ال�صناعات الزراعية وال�صناعات الغذائية والعلاقة بينهما.4
يحدّد المراحل التي تمر فيها المدة الزراعية الم�صنعة.5
ي�صنّف المواد الزراعية الم�صنعة ح�سب م�صدر المادة الخام.6
يقدر على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.7
ي��سأل عن الأمور التي لا تبدو وا�ضحة.8

ملحق )2-2( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ال�صناعات الزراعية و�أهمّيتها

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

لانعمالأداءالرقم

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
ي�شارك في الإجابة عن الأ�سئلة المطروحة ب�صورة فاعلة.2
يقدر على تو�صيل المعلومات للآخرين.3
يحدّد القطاعات التي تندرج تحتها ال�صناعات الزراعية الأردنية.4
يذكر ال�صعوبات التي تواجه ال�صناعات الزراعية الأردنية.5
يقترح حلولًا لل�صعوبات التي تواجه ال�صناعات الزراعية الأردنية.6
يقدر على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.7
ي��سأل عن الأمور التي لا تبدو وا�ضحة.8
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م1(
) الغذاء والتغذية (

ملحق )2-1( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: �أهمّية الغذاء للج�سم

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي

االمجالالرقم مقبولجيدجيد جدًّ

قدّم �أفكاره بكلمات وا�ضحة اللغة1
وب�سيطة بعبارات م�صاغة ب�إتقان

قدّم �أفكاره بكلمات وا�ضحة وب�سيطة 
بعبارات م�صاغة �صياغة جيدة 

قدّم �أفكاره بكلمات يعوزها 
الو�ضوح والدقة في ال�صياغة

التوا�صل2
توا�صل مع زملائه في �أثناء تقديمه 

لأفكاره بالنظر والإيماءات 
وتعابير الوجه المعبرة طيلة الوقت

توا�صل مع زملائه من الطلبة بالنظر 
والإيماءات وتعابير الوجه بع�ض الوقت

توا�صله مع زملائه من الطلبة 
كان نادرًا في �أثناء تقديمه 

لأفكاره

3
طريقة عر�ض 

�أفكاره
عر�ض وب�شكل مت�سل�سل �أهمّية 

الغذاء للج�سم
عر�ض �أهمّية الغذاء للج�سم ولكن 

ب�شكل  غير مت�سل�سل
عر�ض �أهمّية الغذاء للج�سم 

وب�شكل  غير مت�سل�سل

4
تو�ضيح جوانب 

المو�ضوع
ح الأفكار والحقائق  و�ضّ

والمفاهيم والم�صطلحات جميعها
ح معظم الأفكار والحقائق  و�ضّ

والمفاهيم والم�صطلحات
ح بع�ض الأفكار والحقائق  و�ضّ

والمفاهيم والم�صطلحات

ملحق )2-2( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: وزن العيّنات الغذائية با�ستخدام الميزان الإلكتروني

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرعنا�صر الأداء الرقم
لانعم

�أخرج الميزان الإلكتروني من المكان المخ�ص�ص.1
و�ضع الجهاز على مكان م�ستوٍ.2
راقب نقطة الاتزان.3
و�صل الميزان بم�صدر التيار الكهربائي.4
ت�أكد من ت�صفير الميزان من خلال ال�ضغط على زرّ الت�صفير.5
و�ضع الطبق في المكان المخ�ص�ص فوق الميزان. 6
�صفّر الميزان من جديد.7
وزن العيّنة.8
نزع القاب�س من م�صدر التيار الكهربائي  بعد الانتهاء من عملية الوزن.9
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م1(
) الغذاء والتغذية (

ملحق )2-3( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الأهمّية الحيوية للعنا�صر الغذائية المختلفة - العنا�صر الغذائية المنتجة للطاقة

ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي

التقديرعنا�صر الأداء الرقم
321

عرّف العنا�صر الغذائية.1
عدّد العنا�صر الغذائية المنتجة للطاقة.2
بّني وظائف الكربوهيدرات.3
تتبع عملية ه�ضم الدهون.4
حدّد �أمرا�ض �سوء التغذية الناتجة من نق�ص البروتينات للج�سم.5
ح�سب الاحتياجات اليومية من البروتين.6
ا�ستخدم  الترابط المنطقي.7
راعى الوقت المخ�ص�ص.8

ملحق )2-4( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تقدير ن�سبة البروتين بطريقة رقم الفورمول

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرعنا�صر الأداء الرقم
لانعم

ينفّذ خطوات التمرين ب�شكل دقيق ومت�سل�سل.1
ير�صد البيانات المطلوبة ب�شكل منظم.2
لديه القدرة على ح�ساب ن�سبة البروتين.3
يحترم �آراء الآخرين ويتقبلها.4
يلتزم بالوقت المحدد.5
ينظف الأدوات، ثم يعيدها �إلى مكانها.6
يجيب عن الأ�سئلة الخا�صة بالتمرين.7
يراعي قواعد ال�لاسمة في �أثناء تنفيذ التمرين.8
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م1(
) الغذاء والتغذية (

ملحق )2-5( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الأهمّية الحيوية للعنا�صر الغذائية / العنا�صر الغذائية غير المنتجة للطاقة

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة 
�أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي

الأ�سئلة
1- عرّف الفيتامينات.                                                            4- اذكر �أعرا�ض نق�ص عن�صر الف�سفور.

2- عدّد الفيتامينات الذائبة في الدهن.                                     5- اذكر وظائف الماء.
3- حدّد �أهمّ م�صادر عن�صر الكال�سيوم.

اجيدمقبول�ضعيفالأ�سئلة جيد جدًّ

0123النقاط المقدرة
التعريف كامل بلغة علميةالتعريف ناق�صالتعريف غير وا�ضحلم يذكر �شيئًاال��سؤال الأول
عدّد الفيتامينات جميعهاعدّد ن�صف الفيتاميناتعدّد 1-2لم يذكر �شيئًاال��سؤال الثاني

حدّد الم�صادرالتحديد غير كاملحدّد 1-2لم يذكر �شيئًاال��سؤال الثالث
ذكر الأعرا�ض جميعهاذكر 1-2ذكر واحدًالم يذكر �شيئًاال��سؤال الرابع

ذكر الوظائف جميعهاذكر بع�ض الوظائفذكر 1-2لم يذكر �شيئًاال��سؤال الخام�س

ملحق )2-6( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تقدير ن�سبة الرماد في عيّنة غذائية

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي

التقديرالأداءالرقم
12345

اتّبع قواعد ال�لاسمة عند التعامل مع المواد والأدوات.1
ا�ستخدم الأدوات و الأجهزة ب�صورة �صحيحة.2
�أجرى خطوات التمرين ح�سب الت�سل�سل ال�صحيح.3
�سجّل النتائج التي تو�صل �إليها ب�صورة منتظمة.4
لديه القدرة على ح�ساب الن�سبة المئوية للرماد.5
عر�ض النتائج التي تو�صل �إليها بطريقة منا�سبة.6
احترم �آراء الآخرين.7
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م1(
) الغذاء والتغذية (

ملحق )2-7( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: قيا�س تركيز المواد ال�صلبة الذائبة با�ستخدام جهاز الرفراكتوميتر

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرالمعاييرالرقم
×

ثبّت ميزان الحرارة الخا�ص بالجهاز الرقمي في مكانه من الطرف الجانبي.1
و�صل التيار الكهربائي، ثم لاحظ الإ�ضاءة المنبعثة من الجهاز.2
ا بو�ساطة القر�ص الخارجي.3 فتح المن�شورين عن بع�ضهما بع�ضً
و�ضع ب�ضع قطرات من المادة المراد قيا�س تركيزها على المن�شور ال�سفلي.4
�أطبق المن�شور العلوي على ال�سفلي دون ترك �أي فراغ بينهما.5

6
نظر من خلال العد�سة العينية للجهاز، ثمّ حرّك القر�ص الجانبي �شمالًا ويمينًا حتى ظهر ظل في الدائرة 
الموجودة فوق التدريج، ثم ا�ستمر في تحريك القر�ص حتى يحتل الظل الن�صف ال�سفلي من الدائرة، 

بحيث تكون مقدمة خط الظل مارة بمركز الدائرة عند تقاطع قطريهما.

7
حرّك القر�ص الجانبي العلوي يمينًا و�شمالًا حتى ظهرت فيه مقدمة خط الظل المذكورة على �شكل خط 

دقيق وا�ضح.
�أخذ قراءة الرفراكتوميتر.8

ملحق )2-8( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تقدير ن�سبة البروتين بطريقة رقم الفورمول

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

التقديرالمعاييرالرقم
�ضعيفمقبولجيدجيد جدًاممتاز

عرّف الغذاء المتوازن.1
ح نظام المجموعات الغذائية الم�ستخدم في تخطيط الوجبات الغذائية.2 و�ضّ
ح نظام دليل الهرم الغذائي الم�ستخدم في تخطيط الوجبات الغذائية.3 و�ضّ
ذكر العوامل التي ت�ضمن ح�صول الفرد على الغذاء المتوازن.4
طرح �أفكارًا �إبداعية.5
�ص للمهمّة.6 راعى الوقت المخ�صّ
احترم آراء الآخرين في أثناء العرض.7
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م1(
) الغذاء والتغذية (

ملحق )2-9( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: �إعداد لوحة ت�صنيف الأطعمة �إلى المجموعات الغذائية الرئي�سة

ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم

�سجل و�صف �سير التعلم 
لاا�سم                                                                              المو�ضوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

�أفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

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

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................

ملحق )2-10( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: العادات الغذائية

ا�ستراتيجية التقويم: ا�ستراتجية الملاحظة 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

نادرًا�أحياناًغالباًدائمًاالأداءالرقم
يميّز بين العوامل الم�ؤثرة في بناء العادات الغذائية.1
يربط بين العوامل الم�ؤثرة في البيئة المحلية.2
يقدم الأدلة والأ�سباب الداعمة لآرائه في العادات الغذائية غير ال�سليمة.3
يحترم �آراء الآخرين.4
ي�سهم في �إثراء النقا�ش.5
ي�ستمع �إلى �إجابة المعلم باهتمام.6
يجيب عن �أ�سئلة المعلم �إجابة وافية وموجزة.7
يح�سن الإ�صغاء للآخرين.8
يمتلك �إح�سا�سًا ب�أهمّية الوقت.9
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م1(
) الغذاء والتغذية (

ملحق )2-11( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ح�ساب المقرّرات الغذائية اليومية للأفراد با�ستخدام الجداول المعتمدة

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

التقدير
معايير الأداء الرقم

غير مر�ضي مر�ضي
يتقبل زملاءه  في المجموعة نف�سها. 1

يقوم بالمهام الموكلة �إليه. 2

ي�ساعد زملاءه  في المجموعة نف�سها عند الحاجة. 3

ي�شارك  في المناق�شة. 4

يعبر عن ر�أيه بو�ضوح. 5

يتوا�صل ب�صريًّا مع المتعلمين جميعها. 6

يح�سب المقررات الغذائية اليومية للأفراد با�ستخدام الجداول المعتمدة. 7

لديه القدرة على ح�ساب كمّيات الكربوهيدرات، الدهون، والبروتين 
بناءً على الن�سب المو�صى بها  في الوجبات الغذائية. 8
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-1( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ا�ستخدام المجهر ال�ضوئي في فح�ص �شرائح مجهرية جاهزة

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ
لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2
�أنجز العمل في الوقت المحدد.3
اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4
تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ
قّدم ر�سمًا لما تو�صل �إليه.7
عدّد �أنواع المجاهر.8
حدّد �أجزاء المجهر ال�ضوئي.9

حدّد وظائف المجهر ال�ضوئي.10

ملحق )2-2( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الأحياء المجهرية ذات العلاقة بالغذاء

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ
لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
لديه القدرة على �إقناع الآخرين.2
�أنجز العمل في الوقت المحدد.3
ح مفهوم �صحّة الغذاء و�لاسمته.4 و�ضّ
ح مفهوم البكتيريا.5 و�ضّ
ح مفهوم الأعفان.6 و�ضّ
ح مفهوم الخمائر.7 و�ضّ
�صنّف الأحياء المجهرية ح�سب علاقتها بالغذاء.8
قدّم �أمثلة على �أحياء مجهرية مفيدة.9

قدّم �أمثلة على �أحياء مجهرية م�سببة للف�ساد.10
قدّم �أمثلة على �أحياء مجهرية م�سببة للمر�ض.11
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-3( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تح�ضير �شريحة مجهرية بكتيرية بطريقة غرام

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ
لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2
�أنجز العمل في الوقت المحدد.3
اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4
تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ
ف�ّرس النتائج التي تو�صل �إليها.7
قدّم ر�سمًا لما تو�صل �إليه.8
فرّق بين البكتيريا الموجبة وال�سالبة ل�صبغة جرام.9

ملحق )2-4( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تح�ضير �شريحة مجهرية للأعفان والخمائر

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

لانعمالأداءالرقم
لديه القدرة على تو�صيل المعلومات للآخرين.1
لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2
�أنجز العمل في الوقت المحدد.3
اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4
تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ
ف�ّرس النتائج التي تو�صل �إليها.7
قدّم ر�سمًا لما تو�صل �إليه.8
فرّق بين الأعفان والخمائر ب�صورة وا�ضحة.9
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-5( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تقدير الرقم الهيدروجيني للغذاء

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2

�أنجز العمل في الوقت المحدد.3

اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4

تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5

ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ

ف�ّرس النتائج التي تو�صل �إليها.7

فرّق بين الأغذية الحم�ضية والقاعدية.8
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-6( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الظروف المثلى لنمو الأحياء المجهرية - العوامل الطبيعية )الداخلية(

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

لانعمالأداءالرقم

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2

�أنجز العمل في الوقت المحدد.3

لديه القدرة على قراءة الر�سوم التو�ضيحية.4

لديه القدرة على ا�ستخراج الإجابات من خلال الر�سوم والجداول.5

حدّد درجة الحمو�ضة المثلى لنمو الأحياء.6

�صنّف الأغذية ح�سب درجة حمو�ضتها.7

ربط بين حمو�ضة الأغذية  ونوع الأحياء المجهرية التي تنمو فيها.8

حدّد قيم الحمو�ضة التي تنمو عندها الأحياء المجهرية ب�صورة قوية.9

حدّد الحدّ الأدنى من المحتوى المائي لنمو البكتيريا.10

حدّد الحدّ الأدنى من المحتوى المائي لنمو الخمائر.11

حدّد الحدّ الأدنى من المحتوى المائي لنمو الأعفان.12

حدّد وظيفة م�صدر الطاقة للأحياء المجهرية.13

حدّد م�صدر النيتروجين للأحياء المجهرية.14

حدّد مكان توافر اللاكتوفيرين.15
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-7( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تقدير ن�سبة الرطوبة في الأغذية بطريقة التجفيف

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء وفعالية الأداء العملي 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2

�أنجز العمل في الوقت المحدد.3

اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4

تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5

ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ

حدّد ن�سبة الرطوبة في المادة الغذائية التي تّم فح�صها.7

حدّد ن�سبة المادة ال�صلبة في المادة الغذائية التي تّم فح�صها.8

ف�ّرس النتائج التي تو�صل �إليها.9

ح دور التجفيف في عملية حفظ الأغذية.10 و�ضّ
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-8( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الظروف المثلى لنمو الأحياء المجهرية - العوامل الخارجية )ظروف التخزين(

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي

اممتازالأداء �ضعيفجيدجيد جدًّ

مع  التوا�صل  مهارات 
الآخرين.

مع  ل  التو�صّ على  قادر 
الأدلة  الآخرين، وتقديم 

و�إقناع الآخرين

مع  التوا�صل  على  قادر 
�أدلة،  وتقديم  الآخرين 

دون �إقناع الآخرين 

قادر عل��ى التوا�صل مع 
تق��ديم  دون  الآخري��ن 
الأدلة �أو �إقناع الآخرين

التوا�صل  على  قادر  غير 
�أو تقديم الأدلة �أو �إقناع 

الآخرين

ال�����ظ�����روف الم��ث��ل��ى 
الأحياء  لنمو  الخارجية 

المجهرية وتكاثرها

المثلى  ال��ظ��روف  ب�ّن�يّ 
المجهرية  الأحياء  لنمو 
الخارجية، وحدّد علاقة 
كل منها مع نمو الأحياء 

المجهرية وتكاثرها

ال��ظ��روف  بع�ض  ب�ي�نّ 
الأح��ي��اء  لنمو  المثلى 
علاقة  وحدّد  المجهرية، 
كل منها مع نمو الأحياء 

المجهرية وتكاثرها

حدّد الظروف الخارجية 
الأحي��اء  لنم��و  المثل��ى 
ح  المجهرية دون �أن يو�ضّ
علاق��ة كل منه��ا بنم��و 

الأحياء المجهرية

الظ��روف  يح��دّد  لم 
الخارجي��ة المثل��ى لنم��و 

الأحياء المجهرية.

ت�����ص��ن��ي��ف الأح���ي���اء 
الم���ج���ه���ري���ة ح�����س��ب 

علاقتها بدرجة الحرارة

المجهرية  الأحياء  �صنّف 
ب�������ص���ورة وا���ض��ح��ة 
درجات  مبينًّا  ومحدّدة، 

الحرارة المثلى لكل منها

المجهرية  الأحياء  �صنّف 
دون  وا�ضحة،  ب�صورة 
درج���ات  ي��ح��دد  �أن 
الحرارة المثلى لكل منها 

المجهرية  الأحياء  �صنّف 
ب�صورة عامة

ت�صنيف  على  قادر  غير 
الأحياء المجهرية 

ت�����ص��ن��ي��ف الأح���ي���اء 
الم���ج���ه���ري���ة ح�����س��ب 

علاقتها بالأك�سجين

المجهرية  الأحياء  �صنّف 
ب�������ص���ورة وا���ض��ح��ة 
ظروف  مبينًّا  ومح��ددّة، 

نموّها مع �إعطاء �أمثلة

المجهرية  الأحياء  �صنّف 
دون   وا�ضحة  ب�صورة 

�إعطاء �أمثلة

المجهرية  الأحياء  �صنّف 
ب�صورة عامة

ت�صنيف  على  قادر  غير 
الأحياء المجهرية ح�سب 

علاقتها بالأك�سجين
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-9( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الف�ساد والتلوّث الغذائي

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة 
�أداة التقويم: امتحان ق�صير

ح المق�صود بكل مّما ي�أتي: تلف الأغذية، ف�ساد الأغذية. ال��سؤال الأول: و�ضّ
ال��سؤال الثاني: ماذا يمكن �أن يحدث في الحالات الآتية:

1-  حليب غير مب�ستر دون تبريد.
2-  تخزين الخ�ضراوات في جو رطب.

الإجابات
ال��سؤال الأول 

ات مختلفة في الأغذية بحيث تكون وا�ضحة للم�ستهلك، مثل: تغّري في اللون والقوام، وتوافر �أج�سام غريبة؛  تلف الأغذية: حدوث تغّري
كالزجاج، والمعادن، والحجارة، وغيرها.

ات التي تحدث �أ�ضرارًا كبيرة في نكهة الأغذية ورائحتها وطعمها، بحيث ت�صبح غير �صالحة للا�ستهلاك،  ف�ساد الأغذية: مجموعة التغّري
علمًا ب�أنه قد يكون ناجم عن نمو الأحياء المجهرية ال�ضارة )المر�ضية(، دون �أن يظهر على هذه الأغذية تغّري وا�ضح في 

�صفاتها.
ال��سؤال الثاني

1-  زيادة ن�شاط الأحياء المجهرية، تزنّخ الدهون، زيادة الن�شاط الإنزيمي )بروتيز ولايبيز(.
2-  زيادة ن�شاط الأحياء المجهرية، زيادة الن�شاط الإنزيمي.
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-10( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: فح�ص �أثر درجة حرارة تخزين الأغذية في ال�صفات الح�سّية الظاهرية

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2

�أنجز العمل في الوقت المحدد.3

اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4

تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5

ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ

حدّد مظهر المادة الغذائية.7

حدّد قوام المادة الغذائية.8

حدّد �شكل المادة الغذائية وحجمها.9

حدّد لون المادة الغذائية.10

قيّم عبوة المادة الغذائية ب�صورة �صحيحة11
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م1(
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ملحق )2-11( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الت�سمّم الغذائي

ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم

�سجل و�صف �سير التعلم 
لاا�سم                                                                              المو�ضوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

�أفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

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

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................

ملحق )2-12( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: العادات الغذائية

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.1
�أنجز العمل في الوقت المحدد.2
اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.3

4
كاملة  ب�صورة  الغذائية  للمادة  الح�سّية  ال�صفات  تعرّف 

و�صحيحة.

5
حدّد ال�صفة / ال�صفات غير الطبيعية في المادة الغذاء التي 

فح�صها.
ملأ الا�ستمارة الخا�صة بفح�ص الأغذية الفا�سدة ح�سّيًا.6
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م1(
) تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية (

ملحق )2-1( ا�ستراتيجيات التقويم
 

ات التي تحدث للمنتجات الزراعية بعد ح�صادها المو�ضوع: التغّري

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي

م�ستوى الأداءالأداء الرقم
مقبولجيد ممتاز

ي�ستخدم لغة علمية �صحيحة وا�ضحة.1
يتوا�صل مع الآخرين لفظيًّا.2
يتوا�صل مع الآخرين ب�صريًّا، تعابير الوجه ، �إيماءات الج�سد.3
ي�شارك �أفراد المجموعة في الحوار والمناق�شة.4
يقنع الآخرين بتقديم البراهين والأدلة الداعمة لوجهة نظره.5
ات التي تحدث للمنتجات الزراعية بعد ح�صادها.6 ي�صف التغّري
ي�صدر حكمًا منطقيًّا )يتخذ قرارًا(.7

ملحق )2-2( ا�ستراتيجيات التقويم
 

ات التي تحدث للمنتجات الزراعية بعد ح�صادها المو�ضوع: التغّري

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة 
�أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي

الأ�سئلة
1- عدّد �أهداف الفرز والتدريج.

2- عرّف الت�شميع.
3- اذكر �أنواع العبوات الم�ستخدمة في تعبئة المحا�صيل الزراعية بعد ح�صادها.

4- عدّد الاعتبارات الواجب مراعاتها خلال عمليات التعبئة.

ممتازجيدمقبولالأ�سئلة

ذكر ثلاثة �أهدافذكر هدفينذكر هدفًا واحدًا ال��سؤال الأول 

و�أخ��ط��اء ال��سؤال الثاني وا���ض��ح��ة  غ�ري  لغة 
التعريف كامل بلغة علميةلغة ب�سيطة مع التعريف كامل�إملائية وتعريف غير كامل

ذكر ثلاثة �أنواعذكر نوعينذكر نوعًا واحدًا ال��سؤال الثالث 

الأقل ال��سؤال الرابع على  واحدًا  اعتبارًا  ذكر 
بلغة غير وا�ضحة 

ذكر ثلاثة اعتبارات على الأقل 
بلغة ب�سيطة

بلغة  اعتبارات  خم�سة  ذك��ر 
وا�ضحة 
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م1(
) تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية (

ملحق )2-3( ا�ستراتيجيات التقويم
 

ات التي تحدث للمنتجات الزراعية بعد ح�صادها المو�ضوع: التغّري

ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل 
�أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي

الدرجةالمعاييرالرقم
321

يحدّد �أهمّية التبريد.1
ح طرق التبريد المختلفة.2 يو�ضّ
يقارن بين طرق التبريد.3
يحدّد �أهمّية التخزين.4
ح طرق التخزين.5 يو�ضّ
يقارن بين طرق التخزين.6
يحدّد طرق النقل.7
يميّز بين طرق النقل المختلفة.8
يقارن بين طرق النقل.9

مجموع الدرجات

ملاحظة : كل درجة من الدرجات ال�سابقة تعّرب عن واحد مّما ي�أتي:
1-  )3(: يعطي �إجابة �صحيحة تامّة لل��سؤال.

2-  )2(: يعطي �إجابة �صحيحة جزئيًّا لل��سؤال.
3-  )1(: يعطي �إجابة غير �صحيحة �أو غير ملائمة لل��سؤال.

-  �أعلى درجة يمكن �أن يح�صل عليها الطالب هي: )27(.
-  �أقل درجة يمكن �أن يح�صل عليها الطالب هي: )9(.
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م1(
) تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية (

ملحق )2-4( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تجهيز الخ�ضراوات و�إعدادها با�ستخدام تقنيات ما بعد الح�صاد

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

التقدير
الأداء الرقم

غير مر�ضي مر�ضي
يتّبع �إجراءات الأمن وال�لاسمة في �أثناء تنفيذ التمرين. 1

يتعاون مع �أفراد مجموعته على نحو جيد. 2

يدر�س العيّنات المجهّزة من الخ�ضراوات بدقة. 3

يقوم بتقنية الفرز بطريقة �صحيحة. 4

يربط المح�صول ويغلفه ب�صورة متنا�سقة. 5

يعبئ المح�صول في العبوات المخ�ص�صة بطريقة منظمة وملائمة. 6

ينقل العبوات �إلى مخزن التبريد ب�صورة جيدة. 7

يح�سن الإ�صغاء للآخرين. 8

يتوا�صل بلغة  ف�صيحة و�سليمة. 9
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م1(
) تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية (

ملحق )2-5( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تجهيز مح�صول التفاح با�ستخدام تقنيات ما بعد الح�صاد

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي

الدرجةالمعاييرالرقم
321

يتّبع �إجراءات الأمن وال�لاسمة في �أثناء تنفيذ التمرين.1
يتعاون مع �أفراد مجموعته على نحو جيد.2
يدر�س العيّنات المجهّزة من الخ�ضراوات بدقة.3
يقوم بتقنية الفرز بطريقة �صحيحة.4
يدرّج التفاح ب�صورة متنا�سقة �إلى ثلاث درجات.5
يعبئ المح�صول في العبوات المخ�ص�صة بطريقة منظمة وملائمة.6
ينقل العبوات �إلى مخزن التبريد, ويرتّبها ب�صورة �صحيحة.7
يح�سن الإ�صغاء للآخرين.8
يتوا�صل بلغة  ف�صيحة و�سليمة.9

مجموع الدرجات

ملاحظة : كل درجة من الدرجات ال�سابقة تعّرب عن واحد مّما ي�أتي:
1-  )3(: يقوم بالخطوة ب�صورة �صحيحة وتامة.
2-  )2(: يقوم بالخطوة ب�صورة �صحيحة جزئيًّا.

3-  )1(: يقوم بالخطوة ب�صورة غير �صحيحة �أو غير ملائمة.

-  �أعلى درجة يمكن �أن يح�صل عليها الطالب هي: )27(.
-  �أقل درجة يمكن �أن يح�صل عليها الطالب هي: )9(.
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م1(
) تقنيات ما بعد ح�صاد المنتجات الزراعية (

ملحق )2-6( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: مواد التعبئة والتغليف

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة 
�أداة التقويم: امتحان ق�صير

�أجب عن الأ�سئلة الآتية:
1-  ما الذي يمكن �أن تحققه العبوات من فوائد و�أغرا�ض للمنتجات الزراعية بعد ح�صادها؟

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

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

2-  عدّد ثلاثة من المميّزات التي تمتاز بها العبوات الم�صنوعة من الألمنيوم.
.................................................................................................................................................................

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

3-  حدّد خم�سة من ال�شروط الواجب توافرها في العبوات للمحافظة على جودة المنتجات و�سلامتها.
.................................................................................................................................................................

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

ملحق )2-7( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تعبئة مح�صول الفا�صولياء الخ�ضراء وتغليفه لغايات ت�سويقه

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء / الأداء العملي 
�أداة التقويم: �سلم التقدير اللفظي

التقديرالمعاييرالرقم
ا مقبولجيدجيد جدًّ

يتّبع �إجراءات الأمن وال�لاسمة في �أثناء تنفيذ التمرين.1
يتعاون مع �أفراد مجموعته على نحو جيد.2
يدر�س العيّنات المجهّزة من الفا�صولياء  بدقة.3
يقوم بتقنية الفرز بطريقة �صحيحة.4
يدرّج الفا�صولياء ب�صورة متنا�سقة �إلى ثلاث درجات.5
يعبّئ الفا�صولياء في العبوات المخ�ص�صة بطريقة منظمة والقرون مرتبة �أفقيًّا.6
يتفحّ�ص درجة الحرارة والرطوبة الن�سبية في مخازن التبريد.7
ينقل العبوات �إلى مخزن التبريد, ويرتّبها ب�صورة �صحيحة.8
يح�سن الإ�صغاء للآخرين.9
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الوحدة الأولىا�ستراتيجيات )م2(
) جودة الأغذية (

ملحق )2-1( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: �ضبط جودة الغذاء / جودة الأغذية 

ا�ستراتيجية التقويم: الملاحظة 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على �إقناع الآخرين.2

�أنجز العمل في الوقت المحدد.3

ح مفهوم جودة الأغذية.4 و�ضّ

ح مفهوم �ضبط الجودة.5 و�ضّ

6.)GMP( ح مفهوم ممار�سات الت�صنيع الجيد و�ضّ

حدّد عوامل جودة الأغذية.7

عدّد فوائد مراقبة جودة المنتجات الغذائية.8

9
الأغذية  ب�لاسمة  الخا�صة  والت�شريعات  الأنظمة  تعرّف 

و�أهدافها.

10
بّني عنا�صر ممار�سات الت�صنيع الجيد التي لها علاقة ب�إنتاج 

الأغذية وتداولها.
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الوحدة الأولىا�ستراتيجيات )م2(
) جودة الأغذية (

ملحق )2-2( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: �ضبط جودة الغذاء / نظام اله�سب والآيزو

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي

اممتازالأداء �ضعيفجيدجيد جدًّ

مه��ارات التوا�ص��ل مع 
الآخرين.

ل مع  ق��ادر عل��ى التو�صّ
الأدلة  الآخرين، وتقديم 

و�إقناع الآخرين

مع  التوا�صل  على  قادر 
�أدلة،  وتقديم  الآخرين 

دون �إقناع الآخرين 

قادر عل��ى التوا�صل مع 
تق��ديم  دون  الآخري��ن 
الأدلة �أو �إقناع الآخرين

غير ق��ادر على التوا�صل 
�أو تقديم الأدلة �أو �إقناع 

الآخرين

ح المق�صود بالمفاهيم  و�ضّ
تحليل  ن��ظ��ام  الآت���ي���ة: 
ال�ضبط  ونقاط  الأخطار 
التحكم  نقطة  الحرجة، 
الحرجة، المنظمة الدولية 

للموا�صفات 

ح المق�صود بالمفاهيم  و�ضّ
تحليل  ن��ظ��ام   : الآت��ي��ة 
ال�ضبط  ونقاط  الأخطار 
التحكم  نقطة  الحرجة، 
الحرجة،  المنظمة الدولية 

للموا�صفات

ببع�ض   المق�صود  ح  و�ضّ
نظام  الآت��ي��ة:  المفاهيم 
ونقاط  الأخطار  تحليل 
نقطة  الحرجة،  ال�ضبط 
ال��ت��ح��ك��م الح���رج���ة،  
الم��ن��ظ��م��ة ال���دول���ي���ة 

للموا�صفات

ح المق�صود بالمفاهيم  و�ضّ
تحليل  ن��ظ��ام  الآت���ي���ة: 
ال�ضبط  ونقاط  الأخطار 
التحكم  نقطة  الحرجة، 
ح  يو�ضّ ولم  الح��رج��ة، 
الدولية  المنظمة  مفهوم 

للموا�صفات

من  �أيًّ�����ا  ��ح  ي��و���ضّ لم 
المفاهيم.

تطبيق  م��راح��ل  ح���دّد 
مواقع  اله�سب في  نظام 
�إنتاج الأغذية و تداولها

تطبيق  م��راح��ل  ح���دّد 
مواقع  اله�سب في  نظام 
�إنتاج الأغذية و تداولها

ح��دّد ث�الث  مراح��ل 
اله�سب  نظ��ام  لتطبي��ق 
�إنتاج الأغذية  في مواقع 

وتداولها

م��ن  مرحلت�ني  ح��دّد 
نظ��ام  تطبي��ق  مراح��ل 
اله�سب في مواقع �إنتاج 

الأغذية وتداولها

غير قادر على تحديد �أيّ 
مرحلة من مراحل نظام 

اله�سب

نظام  تطبيق  فوائد  ذكر 
�إن��ت��اج  في  ال��ه�����س��ب 
في  وتداولها  الأغ��ذي��ة 

الم�صانع وال�شركات

نظام  تطبيق  فوائد  ذكر 
�إن��ت��اج  في  ال��ه�����س��ب 
في  وتداولها  الأغ��ذي��ة 

الم�صانع وال�شركات

فوائ��د  ذك��ر )3 - 4( 
لتطبيق نظام اله�سب في 
وتداولها   الأغذية  �إنتاج 

في الم�صانع وال�شركات

فوائ��د  ذك��ر )2 - 3( 
لتطبيق نظام اله�سب في 
وتداولها  الأغذية  �إنتاج 

في الم�صانع وال�شركات

لم يذك��ر �أيّ فائ��دة من 
نظ��ام  تطبي��ق  فوائ��د 
�إنت��اج  في  اله�س��ب 
في  وتداوله��ا  الأغذي��ة 

الم�صانع وال�شركات
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الوحدة الأولىا�ستراتيجيات )م2(
) جودة الأغذية (

ملحق )2-3( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع:  الجهات والت�شريعات الأردنية المعنية في �إنتاج الأغذية وتداولها، التنظيف والتطهير

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

لانعمالأداءالرقم

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2

ي�شارك في الإجابة عن الأ�سئلة المطروحة ب�صورة فاعلة.3

لديه القدرة على تو�صيل المعلومات للآخرين.4

عدّد �أهمّ الجهات والت�شريعات الخا�صة ب�إنتاج الأغذية وتداولها.5

ح مفهوم التنظيف.6 و�ضّ

ح مفهوم التطهير.7 و�ضّ

8
الغذائية  ال�صناعات  في  ال�سليمة  والتطهير  النظافة  �إجراءات  تعرّف 

المختلفة.

��سأل عن الأمور التي لا تبدو وا�ضحة.9
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م2(
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

ملحق )2-1( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع:  العمليات الت�صنيعية العامة والم�شتركة

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على �إقناع الآخرين.2

�أنجز العمل في الوقت المحدد.3

4
��ح مفهوم العملي��ات الت�صنيعية العام��ة والم�شتركة،  و�ضّ

و�أهمّيتها.

ح مفهوم النقل و�أهمّيته وطرقه.5 و�ضّ

ح مفهوم التنقية والتنظيف و�أهمّيتها وطرقها. 6 و�ضّ

7
��ح مفه��وم ت�صغ�ري الحج��م والتجزئ��ة و�أغرا�ضها  و�ضّ

وطرقها.

ح مفهوم الف�صل و�أغرا�ضه وطرقه.8 و�ضّ

قدّم �أمثلة على طرق النقل.9

10
ق��دّم �أمثل��ة عل��ى ط��رق التنقي��ة والتنظي��ف ومج��الات 

ا�ستخداماتها.

قدّم �أمثلة على طرق ت�صغير الحجم والتجزئة.11

قدّم �أمثلة على طرق الف�صل.12
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م2(
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

ملحق )2-2( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / المعاملات الحرارية - الب�سترة والتعقيم

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير

م�ستوى الأداءالأداء الرقم
مقبولجيد ممتاز

ا�ستخدم لغة علمية �صحيحة وا�ضحة.1

توا�صل مع الآخرين لفظيًّا.2

توا�صل مع الآخرين ب�صريًّا، وبتعابير الوجه، و�إيماءات الج�سد.3

�شارك �أفراد المجموعة في الحوار والمناق�شة.4

�أقنع الآخرين بتقديم البراهين والأدلة الداعمة لوجهة نظره.5

بّني الأهداف التي تحققها المعاملات الحرارية للغذاء.6

عرّف الب�سترة والتعقيم.7

ذكر طرق الب�سترة والتعقيم.8

قارن بين الب�سترة والتعقيم.9

ات التي تحدث للغذاء بفعل الب�سترة والتعقيم.10 ذكر بع�ض التغّري

�أ�صدر حكمًا منطقيًّا )يتخذ قرارًا( على كفاءة الب�سترة.11

�أ�صدر حكمًا منطقيًّا )يتخذ قرارًا( على كفاءة التعقيم.12
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م2(
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

ملحق )2-3( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / المعاملات الحرارية - التبريد والتجميد

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة 
�أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي

الأ�سئلة
1-  عدّد خم�سة من الأغرا�ض التي تتحقق من حفظ الأغذية مبردة �أو مجمدة.

2-  عرّف التبريد.
ات التي تحدث لجودة الغذاء بفعل التبريد والتجميد. 3-  اذكر ثلاثة من التغّري

4-  قارن بين التبريد والتجميد من حيث درجة الحرارة الم�ستخدمة، ومدة الحفظ، وطريقة الحفظ.

ممتازجيدمقبولالأ�سئلة

ا واحدًا ال��سؤال الأول  ذكر خم�سة �أغرا�ضذكر ثلاثة �أغرا�ضذكر غر�ضً

و�أخ��ط��اء ال��سؤال الثاني وا���ض��ح��ة  غ�ري  لغة 
التعريف كامل بلغة علميةلغة ب�سيطة مع التعريف كامل�إملائية وتعريف غير كامل

ينذكر تغيًرا واحدًا ال��سؤال الثالث  ذكر ثلاثة تغيراتذكر تغّري

على ال��سؤال الرابع واحدًا  مقارنة  وجه  ذكر 
الأقل، وبلغة غير وا�ضحة 

ذكر وجهي مقارنة على الأقل 
وبلغة ب�سيطة

وبلغة  مقارنة  �أوجه  ثلاثة  ذكر 
وا�ضحة 
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م2(
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

ملحق )2-4( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / التركيز والتجفيف والإ�شعاع

ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل 
�أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي

الدرجةالمعاييرالرقم
321

عرّف التركيز.1

ح طرق تركيز الأغذية.2 و�ضّ

قدّم �أمثلة على الأغذية المركزة.3

عرّف التجفيف.4

ح طرق التجفيف.5 و�ضّ

ذكر �أنظمة التجفيف ال�صناعي.6

قدّم �أمثلة على �أغذية مجففة.7

ات التي تحدث لجودة الأغذية نتيجة تجفيفها.8 ذكر التغّري

عرّف حفظ الأغذية بالإ�شعاع.9

مجموع الدرجات

ملاحظة : كل درجة من الدرجات ال�سابقة تعّرب عن واحد مّما ي�أتي:
1-  )3(: يعطي �إجابة �صحيحة تامة لل��سؤال.

2-  )2(: يعطي �إجابة �صحيحة جزئيًّا لل��سؤال.
3-  )1(: يعطي �إجابة غير �صحيحة �أو غير ملائمة لل��سؤال.

-  �أعلى درجة يمكن �أن يح�صل عليها الطالب هي: )27(.
-  �أقل درجة يمكن �أن يح�صل عليها الطالب هي: )9(.
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م2(
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

ملحق )2-5( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تح�ضير محاليل �سكرية بطريقة مربع بير�سون

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

التقدير
الأداء الرقم

غير مر�ضي مر�ضي

اتّبع �إجراءات الأمن وال�لاسمة في �أثناء تنفيذ التمرين. 1

تعاون مع �أفراد مجموعته على نحو جيد. 2

ا�ستخدم مربع بير�سون بدقة. 3

ح�سب وزن ال�سكر اللازم. 4

ح�سب وزن الماء اللازم. 5

طبّق المعادلات الريا�ضية ب�صورة �صحيحة. 6

وزن كمية ال�سكر اللازمة ب�صورة �صحيحة. 7

وزن كمية الماء اللازمة ب�صورة �صحيحة. 8

�أح�سن الإ�صغاء للآخرين. 9

توا�صل بلغة  ف�صيحة و�سليمة. 10
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الوحدة الثانيةا�ستراتيجيات )م2(
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

ملحق )2-6( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: قيا�س تركيز المحاليل ال�سكرية

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي

الدرجةالمعاييرالرقم
321

اتّبع �إجراءات الأمن وال�لاسمة في �أثناء تنفيذ التمرين.1

تعاون مع �أفراد مجموعته على نحو جيد.2

و�ضع كمّية منا�سبة من المحلول  ال�سكري في المخبار.3

جفّف الهيدروميتر تمامًا.4

دفع الهيدروميتر  في المحلول بلطف.5

�سجّل القراءة بدقة.6

�أح�سن الإ�صغاء للآخرين.7

توا�صل بلغة  ف�صيحة و�سليمة.8

مجموع الدرجات

ملاحظة : كل درجة من الدرجات ال�سابقة تعّرب عن واحد مّما ي�أتي:
1-  )3(: يقوم بالخطوة ب�صورة �صحيحة وتامة.
2-  )2(: يقوم بالخطوة ب�صورة �صحيحة جزئيًّا.

3-  )1(: يقوم بالخطوة ب�صورة غير �صحيحة �أو غير ملائمة.

-  �أعلى درجة يمكن �أن يح�صل عليها الطالب هي: )24(.
-  �أقل درجة يمكن �أن يح�صل عليها الطالب هي: )8(.
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م2(
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية(

ملحق )2-1( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الإ�ضافات الغذائية

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير

م�ستوى الأداءالأداء الرقم
مقبولجيد ممتاز

ا�ستخدم لغة علمية �صحيحة وا�ضحة.1
توا�صل مع الآخرين لفظيًّا.2
توا�صل مع الآخرين ب�صريًّا، وبتعابير الوجه، و�إيماءات الج�سد.3
�شارك �أفراد المجموعة في الحوار والمناق�شة.4
�أقنع الآخرين بتقديم البراهين والأدلة الداعمة لوجهة نظره.5
ح مفهوم الإ�ضافات الغذائية.6 و�ضّ
بّني الملحوظات التي يجب �أخذها بالح�سبان عند التعامل مع الإ�ضافات الغذائية.7
ح �أهمّية الإ�ضافات الغذائية في الت�صنيع الغذائي.8 و�ضّ
حدّد ا�ستخدامات الإ�ضافات الغذائية في الت�صنيع الغذائي بطرق �آمنة.9

تعرّف ا�ستعمالات المواد الحافظة على الأغذية والغر�ض من �إ�ضافتها.10

ملحق )2-2( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الإ�ضافات الغذائية

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

التقدير
الأداء غير مر�ضيالرقم مر�ضي

تقبّل زملاءه في المجموعة نف�سها. 1
نفّذ المهام الموكلة �إليه. 2

�ساعد زملاءه  في المجموعة نف�سها عند الحاجة. 3
�شارك في المناق�شة. 4

عّرب عن ر�أيه بو�ضوح. 5
توا�صل ب�صريًّا مع المتعلمين جميعهم. 6

خزّن الع�صير في مكان بارد وجاف بعيدًا عن ال�ضوء و الحرارة. 7
راقب الع�صير في العبوات الثلاث. 8
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م2(
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية(

ملحق )2-3( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: �أنواع الإ�ضافات الغذائية

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي

االأداءالرقم مقبولجيدجيد جدًّ

اللغة1
وا�ضحة  بكلمات  �أفكاره  قدّم 
م�صاغة  ب��ع��ب��ارات  وب�سيطة 

ب�إتقان.

وا�ضحة  بكلمات  �أفكاره  قدّم 
م�صاغة  ب��ع��ب��ارات  وب�سيطة 

�صياغة جيدة.

يعوزها  بكلمات  �أفكاره  قدّم 
الو�ضوح والدقة في ال�صياغة. 

التوا�صل2

�أثناء  في  زملائه  مع  توا�صل 
بالنظر  لأف���ك���اره  ت��ق��ديم��ه 
الوجه  وتعابير  والإيم�����اءات 

المعبرة طيلة الوقت.

الطلبة  من  زملائه  مع  توا�صل 
وتعابير  والإيم����اءات  بالنظر 

الوجه بع�ض الوقت.

الطلبة  من  زملائه  مع  توا�صله 
تقديمه  �أث��ن��اء  في  ن���ادرًا  ك��ان 

لأفكاره. 

3
الإجابة عن 

ت�سا�ؤلات الطلبة

الطلبة  ت�سا�ؤلات  عن  �أج��اب 
ووا�ضح  دقيق  ب�شكل  جميعها 

وجيد. 

ت�سا�ؤلات  معظم  عن  �أج��اب 
الطلبة و ب�شكل دقيق ووا�ضح.

ت�سا�ؤلات  بع�ض  عن  �أج��اب 
�إجاباته  وات�سمت  الطلبة، 
ب��ال��ع��م��وم��ي��ة وع����دم ال��دق��ة 

والو�ضوح .

4
طريقة عر�ض 

�أفكاره
عر�ض وب�شكل مت�سل�سل �أهمّية 

الغذاء للج�سم.
للج�سم،  الغذاء  �أهمّية  عر�ض 

ولكن ب�شكل  غير مت�سل�سل.
للج�سم  الغذاء  �أهمّية  عر�ض 

وب�شكل غير مت�سل�سل.

5
تو�ضيح جوانب 

المو�ضوع

��ح الأف���ك���ار والح��ق��ائ��ق  و���ضّ
والم�صطلحات  والم��ف��اه��ي��م 

جميعها.

ح معظم الأفكار والحقائق  و�ضّ
والمفاهيم والم�صطلحات.

الأفكار والحقائق  بع�ض  ح  و�ضّ
والمفاهيم والم�صطلحات.

ا�ستخدام ال�سبورة6
الإ�ضافات  ا�ستعمالات  ح  و�ضّ
�إ�ضافتها  من  والغر�ض  الغذائية 

ب�شكل مت�سل�سل.

الإ�ضافات  ا�ستعمالات  ح  و�ضّ
�إ�ضافتها  من  والغر�ض  الغذائية 

ب�شكل غير كامل.

الإ�ضافات  ا�ستعمالات  ح  و�ضّ
�إ�ضافتها  من  والغر�ض  الغذائية 

ب�شكل غير مت�سل�سل.
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الوحدة الثالثةا�ستراتيجيات )م2(
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية(

ملحق )2-4( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الأغذية غير التقليدية

ا�ستراتيجية التقويم: التوا�صل 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

نادرًا�أحياناًغالباًدائمًاالأداءالرقم

ا للإجابة عن الأ�سئلة الموجهة �إليه.1 كان المتعلم م�ستعدًّ

2
�إلى  م�سبقًا  �أعدّها  �أ�سئلة  لتوجيه  ا  م�ستعدًّ المتعلم  كان 

المعلم.

كانت �أ�سئلة المتعلم وا�ضحة.3
تناولت �أ�سئلة المتعلم العنا�صر المهمّة من محتوى المو�ضوع.4
ي�ستمع المتعلم �إلى �إجابة المعلم باهتمام.5
يلتزم المتعلم بالقواعد المحدّدة عند طلب التحدث.6
يجيب المتعلم عن �أ�سئلة المعلم �إجابة وافية و موجزة.7
ي�ستطيع المتعلم التو�صل �إلى خلا�صات.8

9
ي�ستخدم المتعلم المفاهيم والم�صطلحات عند الإجابة عن 

الأ�سئلة وعند طرحها.

يمتلك المتعلم �إح�سا�سًا ب�أهمّية الوقت.10
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-1( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: المواد الأولية

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2
تعرّف �أهمّية المواد الأولية في ال�صناعات الغذائية3
حدّد �أهمّ العوامل الم�ؤثرة في جودة المواد الأولية.4

5
��ح كيفية تحدي��د جودة الم��واد الأولي��ة الداخلة في  و�ضّ

ال�صناعات الزراعية.

�صنّف المواد الأولية ح�سب م�صدرها.6

ملحق )2-2( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: �أهمّ ال�صناعات الزراعية في الأردن - منتجات الحبوب والمخابز

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي

4321الأداءالرقم

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
حدّد مفهوم الطحين.2
حدّد مفهوم ن�سبة الا�ستخلا�ص.3
حدّد مفهوم الخبز.4
حدّد مفهوم الب�سكويت.5
لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.6
حدّد الأهمّية الغذائية للحبوب.7
تعرّف خطوات ت�صنيع الطحين.8
بّني خطوات ت�صنيع منتجات الخبز.9
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-3( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ن�سبة الا�ستخلا�ص

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ
لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
�أنجز العمل في الوقت المحدد.2
اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.3
تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.4
ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.5 تو�صّ
ف�ّرس النتائج التي تو�صل �إليها.6
خزّن المنتج ب�شكل منا�سب.7
ا�ستغل الوقت بكفاءة .8
ترك مكان العمل نظيفًا ومرتبًا.9

ملحق )2-4( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ت�صنيع المعكرونة

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

لانعمالأداءالرقم
غ�سل يديه قبل بدء العمل.1
ارتدى المريول/ملاب�س العمل.2
حافظ على نظافة المريول.3
غطّى �شعره قبل البدء بالعمل.4
رتّب المواد والأدوات بطريقة ت�سهل العمل.5
اقت�صد في ا�ستهلاك المواد.6
تقيّد بما هو مطلوب منه �إنجازه.7
غ�سل الأدوات الم�ستعملة �أولًا ب�أول.8
تخل�ص من بقايا المواد الم�ستخدمة �أولًا ب�أول.9

�أعاد الأدوات �إلى مكانها ب�شكل مرتب.10
خزّن المنتج ب�شكل منا�سب.11
ا�ستغل الوقت بكفاءة.12
ترك مكان العمل نظيفًا ومرتبًا.13
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-5( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ت�صنيع البرغل

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي

التقديرالأداء الرقم
3 21

اتّبع �إجراءات الأمن وال�لاسمة في �أثناء تنفيذ التمرين.1

تعاون مع �أفراد مجموعته على نحو جيد.2

وزن )5 كغم( من القمح.3

نظف القمح با�ستعمال مناخل منا�سبة.4

و�ضع القمح في وعاء طبخ منا�سب.5

�سلق القمح المرطب.6

جفّف القمح طبيعيًّا في مكان م�ضلل.7

نخل القمح بمناخل خا�صة للتخل�ص من الق�شرة الخارجية.8

�صة لذلك.9 جر�ش القمح با�ستخدام الجارو�شة المخ�صّ

خزّن البرغل الناتج لمدة ع�شرة �أ�شهر بعد تعبئته في عبوات منا�سبة.10

�أح�سن الإ�صغاء للآخرين.11

توا�صل بلغة ف�صيحة و�سليمة.12
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-6( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: الزيوت والدهون

ا�ستراتيجية التقويم: القلم والورقة 
�أداة التقويم: امتحان ق�صير

ح مميزّات زيت الزيتون الأردني، من حيث: ال�س�ؤال الأول: و�ضّ
1- اللون: …………………
2- الطعم: …………………

ال�س�ؤال الثاني: تمرّ عملية �إنتاج زيت الزيتون في الخطوات الآتية:
………………… -4             ………………… -1
………………… -5             ………………… -2
………………… -6             ………………… -3

ح المق�صود بالم�صطلحات الآتية: ال�س�ؤال الثالث: و�ضّ
-  ال�سمن النباتي: ……………………………………………………………………………
-  الهدرجة: ……………………………………………………………………....….……
-  ال�صابون: ……………………………………………………………………..…………

ملحق )2-7( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: تقدير حمو�ضة زيت الزيتون بطريقة التعادل مع القلوي

ا�ستراتيجية التقويم: التقويم المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2
�أنجز العمل في الوقت المحدّد.3
اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4
تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ
ف�ّرس ما تو�صل �إليه من نتائج.7
لديه القدرة على معالجة الأخطاء التي يقع فيها.8
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-8( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ت�صنيع ال�صابون

ا�ستراتيجية التقويم: مراجعة الذات 
�أداة التقويم: �سجل و�صف �سير التعلم

لاا�سم                                                                              المو�ضوع                                                                              ا لتاريخ                

الهدف  من التمرين: .................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

ال�شيء الذي قمت بفعله: ............................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

تعلمت من التمرين: ...................................................................................................................................................
...........................................................................................................................................................................

�أفادني هذا التمرين في تح�سين مهاراتي في: ..........................................................................................................................

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

ملاحظات المعلم: .......................................
............................................................

ملاحظاتي: ............................................................................................
..........................................................................................................

ملحق )2-9( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: �صناعة الحلويات

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء
�أداة التقويم: �سلم تقدير رقمي

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ
لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2
تعاون مع زملائه في �إنجاز المهمّات.3
حدّد المواد الداخلة في ت�صنيع الحلويات.4
�صنّف الحلويات �إلى �شرقية وغربية5
تعّرف �أهمّ منتجات الحلويات )الحلاوة الطحينية، الراحة، ال�سم�سمية/الف�ستفية، التوفي(.6
حدّد خطوات ت�صنيع الحلاوة الطحينية.7
حدّد خطوات ت�صنيع الراحة.8
حدّد خطوات ت�صنيع ال�سم�سمية/الف�ستقية.9

حدّد خطوات ت�صنيع التوفي.10
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-10( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ت�صنيع الحلاوة الطحينية

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم التقدير

اممتازالأداءالرقم �ضعيفجيدجيد جدًّ

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1
لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2
�أنجز العمل في الوقت المحدد.3
اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4
تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5
ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ
ف�ّرس النتائج التي تو�صل �إليها.7
لديه القدرة على معالجة الأخطاء التي يقع فيها.8

ملحق )2-11( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ت�صنيع الراحة / الحلقوم

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: قائمة الر�صد

التقديرعنا�صر الأداء الرقم
لانعم

اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.1
تعاون مع �أفراد مجموعته على نحو جيد.2
جهّز المحلول بال�صورة ال�صحيحة.3
�أذاب الن�شا بال�صورة ال�صحيحة )بالماء البارد(.4
تابع عمله ب�صورة منتظمة وجيدة.5
�أ�ضاف المواد بالمقادير المحددة.6
عبّ�أ الراحة الناتجة ب�صورة �صحيحة.7
�أح�سن الإ�صغاء للآخرين.8
وا�صل بلغة  ف�صيحة و�سليمة.9
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-12( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: ت�صنيع ال�سم�سمية / الف�ستقية 

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي

4321الأداءالرقم

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على  تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2

�أنجز العمل في الوقت المحدد.3

اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4

تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة.5

ل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6 تو�صّ

ف�ّرس ما تو�صل �إليه من نتائج.7

لديه القدرة على معالجة الأخطاء التي يقع فيها.8
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-13( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: �صناعة ال�سو�سج والمرتديلا - �صناعة التمور

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير لفظي

اممتازالأداء �ضعيفجيدجيد جدًّ

مع  التوا�صل  مهارات 
الآخرين

مع  التوا�صل  على  قادر 
الأدلة  الآخرين، وتقديم 

و�إقناع الآخرين

مع  التوا�صل  على  قادر 
�أدلة،  وتقديم  الآخرين 

دون �إقناع الآخرين 

مع  التوا�صل  على  قادر 
تقديم  دون  الآخرين 
الأدلة �أو �إقناع الآخرين

التوا�صل  على  قادر  غير 
�أو تقديم الأدلة �أو �إقناع 

الآخرين

�صنف اللحوم 

ب�صورة  اللحوم  �صنّف 
وقدّم  ومحددة،  وا�ضحة 
م��ث��ال لكل  �أك�ث�ر م��ن 

�صنف منها

ب�صورة  اللحوم  �صنّف 
مثالًا  و�أعطى  وا�ضحة، 

واحدًا على كل �صنف

دون  ال��ل��ح��وم  �صنّف 
�إعطاء �أيّ مثال

ت�صني��ف  ي�ستط��ع  لم 
اللحوم

منتجات اللحوم

منتجات  �أه���م  ح���دّد 
مكوناتها  مبينًا  اللحوم، 
وطريقة ت�صنيعها ب�صورة 

وا�ضحة ومحددة

منتجات  �أه���مّ  ح���دّد 
اللحوم، وبّني مكوناتها 

وطريقة ت�صنيعها

المنتجات،  �أه��مّ  ح��دّد 
�أو  الم��ك��ون��ات  وح���دّد 

طريقة الت�صنيع

منتج��ات  يح��دّد  لم 
اللحوم

القيمة الغذائية

الغذائية  القيمة  ح��دّد 
كاملة،  ب�صورة  للتمور 
العنا�صر  �أه����مّ  مبينًا 

الغذائية في التمور

الغذائية  القيمة  ح��دّد 
ب�صورة غير كاملة

العنا��رص  بع���ض  ذك��ر 
الت��ي تحويه��ا  الغذائي��ة 

التمور

ال��ع��ن��ا��رص  ي���ح���دّد  لم 
الغذائية في التمور

منتجات التمور
التمور  منتجات  ذك��ر 

جميعها ب�صورة كاملة
ذكر ثلاثة منتجات على 

الأكثر ب�صورة كاملة
ثلاثة  م��ن  �أق����ل  ذك���ر 

منتجات
لم يذكر �أيّ منتج

طرق التعبئة

التعبئة،  ط��رق  ح���دّد 
بطريقة  ��ح��ه��ا  وو���ضّ
مت�سل�سلة ووا�ضحة بلغة 

علمية �سليمة

حدّد طريقة التعبئة دون 
حها �أن يو�ضّ

خطوات  بع�ض  ح��دّد 
تعبئة التمور

لم يحدّد خطوات التعبئة
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الوحدة الرابعةا�ستراتيجيات )م2(
) ال�صناعات الزراعية في الأردن (

ملحق )2-14( ا�ستراتيجيات التقويم
 

المو�ضوع: حفظ �أ�صناف من التمور في ظروف تخزين مختلفة 

ا�ستراتيجية التقويم: المعتمد على الأداء 
�أداة التقويم: �سلم تقدير عددي

4321الأداءالرقم

لديه مهارات التوا�صل مع الآخرين.1

لديه القدرة على تقديم الأدلة و�إقناع الآخرين.2

�أنجز العمل في الوقت المحدد.3

اتّبع خطوات ال�لاسمة العامة في �أثناء العمل.4

تقيّد بخطوات العمل والنقاط الحاكمة5

تو�صل �إلى النتائج المطلوبة في �أثناء تنفيذ التمرين.6

راقب العبوات ب�صورة منتظمة.7

�سجّل الم�شاهدات ب�صورة �صحيحة في كل م�شاهدة.8





�أوراق العمل

ملحق
3
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الوحدة الأولى
) الأهمّية لااقت�صادية لل�صناعات الزراعية (

ورقة عمل )1-3(
 

المو�ضوع: ال�صناعات الزراعية و�أهمّيتها

الموقف التعليمي 
1-  ت�صنيف المنتجات الزراعية الم�صنعة، ح�سب م�صدر المادة الخام.

2-  بيان �أهمّية ال�صناعات الزراعية والغذائية على م�ستوى الأفراد والمجتمع.
�إلى  المادة الخام الأولية الم�ستخدمة في ت�صنيعها  �أ�سماء لمنتجات زراعية م�صنعة، والمطلوب ت�صنيفها ح�سب م�صدر  ي�أتي  :  في ما  �أولًا
�صنفين، وح�سب الجدول تاليًا: الحليب وم�شتقاته )اللبن الرائب، اللبنة، الأجبان(، الأ�سماك، الجلود، الزيوت النباتية، ال�صناعات 

الخ�شبية، الخ�ضراوات المجففة، الفواكه المعلبة، الورق والكرتون، الحلويات وال�سكاكر، الهمبرجر، ال�صو�صج، المربى.

م�صدر نباتيم�صدر حيوانيالرقم

ثانيًا:  في حالة �إن�شاء م�صنع �ألبان �أو مع�صرة زيتون �أو م�صنع �إنتاج لحوم ………… 
ما ت�أثير ذلك على �سكان المنطقة )الأفراد(؟ المجتمع )الوطني(؟

�أوراق العمل
)م1(
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الوحدة الثانية
) الغذاء والتغذية (

ورقة عمل )1-3(
 

المو�ضوع: �أهمّية الغذاء للج�سم

ادر�س الجدول )2-1( في الكتاب المدر�سي الذي يمثل احتياجات الج�سم اليومية من الطاقة، ثم �أجب عن الأ�سئلة التي تليه: 
الجدول )2-1( احتياجات الج�سم اليومية من الطاقة.

نوع الأ�شخا�ص

الوزن )كغم(

الطاقة بال�سعرات الحرارية

الحواملالن�ساءالرجال

45244719872437

50264321462596

55283323002750

60301924512901

65320025993049

70337927433194

ح العلاقة بين كتلة الج�سم واحتياجاته من الطاقة. -  و�ضّ
-  قارن بين احتياجات الطاقة لرجل وزنه 45كغم ورجل وزنه 65كغم.

-  قارن بين احتياجات الطاقة لامر�أة وزنها 55كغم وامر�أة حامل لها الوزن نف�سه.

�أوراق العمل
)م1(
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الوحدة الثانية
) الغذاء والتغذية (

ورقة عمل )2-3(
 

المو�ضوع: الأهمّية الحيوية للعنا�صر الغذائية المختلفة / العنا�صر الغذائية المنتجة للطاقة

بعد درا�ستك لمو�ضوع العنا�صر الغذائية المنتجة للطاقة، �أكمل الجدول الآتي:

العنا�صر الغذائية 
المنتجة للطاقة

البروتينالدهونالكربوهيدرات

م�صادرها

وظائفها

الأخطار ال�صحّية
الكميات اليومية 

المو�صى بها

�أجب عن الأ�سئلة الآتية:
-  كم �سعرًا حراريًّا يعطي )1غم ( من الكربوهيدرات، البروتينات والدهون؟ 

-  ما الكمّيات اليومية المو�صى بتناولها من الكربوهيرات، البروتينات والدهون؟ 

-  بعد تعبئة الفراغات والإجابة عن الأ�سئلة، اعر�ضها وناق�شها مع زملائك، ثم احتفظ بها في ملفك الخا�ص. 

�أوراق العمل
)م1(



255

الوحدة الثانية
) الغذاء والتغذية (

ورقة عمل )3-3(
 

المو�ضوع: الغذاء المتوازن

ادر�س ال�شكل )2-7( في الكتاب المدر�سي الذي يمثل الهرم الغذائي، ثم �أجب عن الأ�سئلة التي تليه:

-  ماالذي يرمز له كل لون في الهرم الغذائي؟
-  هل ق�سّم الهرم الغذائي �إلى م�ساحات مت�ساوية؟ على ماذا يدل ذلك؟

-  لماذا �أعطيت مجموعة الحبوب �أكبر م�ساحة من الهرم الغذائي؟ 
-  ما الأغذية التي يمثلها اللون الأ�صفر؟ وما ال�سبب في �صغر حجمه؟

-  ماذا يفعل ال�شخ�ص على الجانب الأي�سر من الهرم الغذائي؟
-  ما العلاقة بين جهتي الهرم الغذائي؟

ح المق�صود بالغذاء المتوازن. -  و�ضّ

-  اكتب تقريرًا ب�إجابات الأ�سئلة ال�سابقة با�ستخدام برمجية معالج الن�صو�ص، ثم اعر�ضه وناق�شه مع زملائك ومعلمك، واحتفظ به في 
ملفك الخا�ص.

�أوراق العمل
)م1(
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الوحدة الثانية
) الغذاء والتغذية (

ورقة عمل )4-3(

ادر�س الجدول )2-2( في الكتاب المدر�سي الذي يمثل القيمة الغذائية لبع�ض الأطعمة، ثم �أجب على الأ�سئلة التي تليه:
القيمة الغذائية لبع�ض الأطعمة )في كل 100 غرام من الجزء ال�صالح للأكل من الغذاء(

الطاقةالطعام
كيلو �سعر

بروتين
غ

دهن
غ

كربوهيدرات
غ

كال�سيوم
مغ

فيتامين ج
مغ

3547.20.679.190.0الأرز الأبي�ض
2798.2158.3600.0الخبز الأبي�ض

37619.26.256.71341الحم�ص
35123.51.357.4680.0العد�س
811.80.117.51216البطاطا

291.10.24.221100الفلفل الحلو
973.8115.6392120ورق الدوالي )العنب(

703.3451501حليب الماعز
750182.90.0190.0الزبد

24018.718.20.080.0لحم البقر
9517.51.81.8100.0الطحال
1362044.51020الكبد

9000.099.90.00.00.0زيت زيتون

-  حدّد خم�سة �أطعمة غنية بالطاقة.
-  رتّب الأطعمة تنازليًا ح�سب محتواها من البروتين.  

-  ما ن�سبة كل من الدهن و البروتين والكربوهيدرات في زيت الزيتون؟
ا في كمّية الكال�سيوم في الج�سم، �سمِّ ثلاثة �أطعمة تن�صحه بتناولها. -  �شخ�ص يعاني نق�صً

-  ما الأطعمة الغنية بفيتامين ج ) C(؟
-  لماذا يعدّ الحليب من الأغذية ذات القيمة الغذائية العالية؟

-  اكتب تقريرًا ب�إجابات الأ�سئلة ال�سابقة با�ستخدام برمجية معالج الن�صو�ص، ثم اعر�ضه وناق�شه مع زملائك ومعلمك، واحتفظ به في 
ملفك الخا�ص.

�أوراق العمل
)م1(
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الوحدة الثانية
) الغذاء والتغذية (

ورقة عمل )5-3(

ادر�س الجدول الآتي الذي يمثل العادات الغذائية ال�سليمة والعبوات غير ال�صحيحة، ثم �أجب عن الأ�سئلة التي تليه:

×العادات الغذائيةالرقم

�إهمال �إحدى الوجبات وخا�صة وجبة الإفطار.1
تنا�سب الغذاء من الناحية الكميّة والكيفية مع حاجة الج�سم ح�سب العمر والجن�س وطبيعة العمل.2
الاعتماد على �صنف واحد من الغذاء، وتناول الأغذية ذات الم�صدر الحيواني دون طهو �أو بطهو ناق�ص.3
تناول الخ�ضراوات بكثرة، ولا�سيما في موا�سمها وبعد تنظيفها ب�شكل جيد.4
الإكثار من �شرب الماء في �أثناء تناول الطعام.5
الاعتماد على الأغذية المحلية المتوافرة للح�صول على البروتينات وخا�صة البقوليات.6
عدم تناول الأغذية ال�ضرورية كاللحوم والبي�ض والحليب وبخا�صة عند الأطفال.7
الإقلال من التوابل والمخللات.8
الإكثار من تناول الوجبات ال�سريعة و الوجبات المعلبة.9

م�ضغ الأطعمة ب�شكل جيد لت�سهل عملية ه�ضمها.10
الإكثار من �شرب المياه الغازية.11
تناول ثلاث وجبات رئي�سة، والامتناع عن تناول الأغذية بين الوجبات الرئي�سة.12
حفظ الأطعمة الباقية في �أماكن م�أمونة لعدم و�صول الح�شرات �إليها.13
تناول الحلوى �أو ال�سكريات بكثرة.14

-  �ضع �إ�شارة )  ( على العادات الغذائية ال�سليمة.
-  �ضع �إ�شارة ) × ( على العادات الغذائية غير ال�سليمة.

-  �إنّ تناول الحلوى �أو ال�سكريات بكثرة من العادات الغذائية غير ال�سليمة، هل هذه العبارة �صحيحة؟ ما الدليل على ذلك؟
-  التقليل من تناول التوابل والمخللات من العادات الغذائية ال�سليمة، هل هذه العبارة �صحيحة؟ ما الدليل على ذلك؟

-  اكتب تقريرًا ب�إجابات الأ�سئلة ال�سابقة با�ستخدام برمجية معالج الن�صو�ص، ثم اعر�ضه وناق�شه مع زملائك ومعلمك، واحتفظ به في 
ملفك الخا�ص.

�أوراق العمل
)م1(
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الوحدة الثالثة
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

ورقة عمل )1-3(

ادر�س ال�شكل رقم )3-9( �صفحة )87( من الكتاب المدر�سي، ثم �أجب عن الأ�سئلة الآتية:
-  �صنّف الأحياء المجهرية ح�سب علاقتها مع درجة الحرارة.

-  حدّد درجات الحرارة المثلى )تقريبًا( لنمو الأحياء المجهرية في كل مجموعة.
-  ماذا ت�ستنتج من ال�شكل؟

ادر�س ال�شكل )3-10( �صفحة )88( من الكتاب المدر�سي، ثم �أجب عن الأ�سئلة الآتية:
-  في �أي �ساعة بد�أنا عملية العدّ الكلي الابتدائي؟ و�أيّ �ساعة انتهينا؟ كم المدة الزمنية التي ا�ستغرقناها في عملية المتابعة؟

-  ما درجات الحرارة التي �أجريت عندها عملية متابعة العدّ الكلي؟
-  عند �أيّ درجة حرارة كان نمو البكتيريا �أكثر؟

-  ماذا ت�ستنتج من ذلك؟
-  �إذا كان لدينا 100 غرام من الحليب، كم ي�صبح العدّ الكلي بعد مرور �أربع �ساعات على درجة حرارة º7�س، درجة حرارة º20�س؟

�أقر�أ الن�ص الآتي: “ يُعدّ غاز الأك�سجين �ضروريًّا لنمو العديد من الأحياء المجهرية، لكنه مميت لأحياء �أخرى ”.
-  �صنّف الأحياء المجهرية ح�سب احتياجاتها للأك�سجين؟

-  �أعطِ مثالًا على كل واحد منها.
-  �أيّ �أنواع البكتيريا �أخطر؟ لماذا؟

�أوراق العمل
)م1(
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الوحدة الثانية
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

ورقة عمل )1-3(
 

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / المعاملات الحرارية - الب�سترة والتعقيم
الموقف التعليمي 

ن�شاط )2-1(: زيارة �إلى �أحد محلات بيع الأغذية واختيار ع�شرة منتجات معلبة، ثم تدوين معلومات عنها وح�سب الجدول �أدناه:
ملاحظاتمدة ال�صلاحيةبلد المن��شأا�سم المنتجرقم المنتج

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

ورقة عمل )2-3(
 

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / الب�سترة والتعقيم
الموقف التعليمي 

مقارنة بين الب�سترة والتعقيم
التعقيمالب�سترة

درجة الحرارة الم�ستخدمة
الت�أثير في الأحياء المجهرية

طريقة الحفظ 

ورقة عمل )3-3(
 

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / التبريد والتجميد
الموقف التعليمي 

مقارنة بين التبريد والتجميد
التجميدالتبريد

درجة الحرارة
الت�أثير في الأحياء المجهرية

مدة الحفظ 
طريقة الحفظ

�أوراق العمل
)م2(
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الوحدة الثالثة
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية (

ورقة عمل )1-3(
 

المو�ضوع: الإ�ضافات الغذائية
الموقف التعليمي

ن�شاط )3-1( الإ�ضافات الغذائية وا�ستعمالاتها
في ما ي�أتي �أ�سماء لمنتجات غذائية، والمطلوب بيان الإ�ضافات الغذائية ووظائفها وح�سب الجدول تاليًا:

الحليب المجفّف، جبنة المثلثات، الب�سكويت، المرتديلا، الم�شروبات الغازية.

ا�ستعمالاتهاالإ�ضافات الغذائيةالمنتج الغذائي

الحليب المجفّف

جبنة المثلثات

الب�سكويت

المرتديلا

الم�شروبات الغازية

�أوراق العمل
)م2(
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الوحدة الثالثة
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية (

ورقة عمل )2-3(
 

المو�ضوع: الإ�ضافات الغذائية
الموقف التعليمي

ن�شاط )3-2( �أنواع المحليات الم�ضافة
�أنواع المحليات ال�صناعية الم�ضافة للأغذية 

ا�ستعمالاتهاالمحليات الم�ضافة للأغذية 

ال�سكرين

�أ�سبيرتايم

�سكرلوز

�أ�سي�سولفيم بوتا�سيوم

نيوتيم

�أوراق العمل
)م2(
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الوحدة الأولى
) الأهمّية لااقت�صادية لل�صناعات الزراعية (

�إجابة ورقة عمل )1-3(
 

المو�ضوع: ال�صناعات الزراعية و�أهمّيتها

الموقف التعليمي 
1-  ت�صنيف المنتجات الزراعية الم�صنعة، ح�سب م�صدر المادة الخام.

2-  بيان �أهمّية ال�صناعات الزراعية والغذائية على م�ستوى الأفراد والمجتمع.
�إلى  المادة الخام الأولية الم�ستخدمة في ت�صنيعها  �أ�سماء لمنتجات زراعية م�صنعة، والمطلوب ت�صنيفها ح�سب م�صدر  ي�أتي  :  في ما  �أولًا
�صنفين، وح�سب الجدول تاليًا: الحليب، الأ�سماك، الجلود، الزيوت النباتية، ال�صناعات الخ�شبية، الخ�ضراوات المجففة، الفواكه 

المعلبة، الورق والكرتون، الحلويات وال�سكاكر، الهمبرجر، ال�صو�صج، المربى، اللبن الرائب، ال�صوف.

م�صدر نباتيم�صدر حيوانيالرقم

الزيوت النباتيةالحليب1
ال�صناعات الخ�شبيةالأ�سماك2
الخ�ضراوات المجففةالجلود3
الفواكه المعلبةالهمبرجر4
الورق والكرتونال�صو�صج5
الحلويات وال�سكاكراللبن الرائب6
المربىال�صوف7

 ثانيًا:  في حالة �إن�شاء م�صنع �ألبان �أو مع�صرة زيتون �أو م�صنع �إنتاج لحوم ………… 
ما ت�أثير ذلك على �سكان المنطقة )الأفراد(؟ المجتمع )الوطني(؟

1-  م�ساهمة ال�صناعات الزراعية على الم�ستوى الوطني:
-  �إيجاد حلول للم�شاكل الناجمة عن وجود فائ�ض في المنتجات الزراعية.

-  تخفيف العجز التجاري الذي يتحقق بزيادة ال�صادرات وتقليل الواردات.
-  الم�ساهمة في تحقيق الأمن الغذائي.

ك�صناعة  زراعية  خامات  من  بتح�ضيرها  الإن�سان  لتغذية  �لاصحية  �أكثر  منتجات  �إلى  الزراعية  المنتجات  بع�ض  تحويل    -
ا�ستخراج ال�سكر.

2-  م�ساهمة ال�صناعات الزراعية على م�ستوى الأفراد: 
-  رفع م�ستوى تغذية المواطنين عن طريق توفير منتجات زراعية م�صنعة ذات جودة عالية.

-  توفير الوقت والجهد عند تناول �أغذية محفوظة �سهلة التح�ضير.

-  توفير �أغذية لفئات خا�صة من المجتمع مثل الأطفال والمر�ضى.
-  تح�سين م�ستوى دخل الأفراد، و�إيجاد فر�ص عمل �إ�ضافية.

�إجابات �أوراق العمل
)م1(
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�إجابة ورقة عمل )1-3(

ادر�س ال�شكل رقم )3-9( �صفحة )87( من الكتاب المدر�سي، ثم �أجب عن الأ�سئلة الآتية:
-  �صنّف الأحياء المجهرية ح�سب علاقتها مع درجة الحرارة.
محبة للحرارة العالية، محبّة للحرارة المتو�سطة، محبّة للبرودة.

-  حدّد درجات الحرارة المثلى )تقريبًا( لنمو الأحياء المجهرية في كل مجموعة.
المحبّة للحرارة العالية: تقريبًا 60، المحبة للحرارة المتو�سطة: 35، المحبّة للبرودة: 10.

-  ماذا ت�ستنتج من ال�شكل؟
النمو على درجات الحرارة مختلفة، واختلاف درجات الحرارة الملائمة لكل منها. درجة  تنوّع الأحياء المجهرية ومقدرتها على 

الحرارة بين º45 - 15�س هي الأف�ضل لأنواع الأحياء المجهرية جميعها.

ادر�س ال�شكل )3-10( �صفحة )88( من الكتاب المدر�سي، ثم �أجب عن الأ�سئلة الآتية:
-  في �أيّ �ساعة بد�أنا عملية العدّ الكلي الابتدائي؟ و�أيّ �ساعة انتهينا؟ كم المدة الزمنية التي ا�ستغرقناها في عملية المتابعة؟

بد�أنا ال�ساعة الثانية ع�شرة، وانتهينا عند ال�ساعة ال�ساد�سة، وا�ستغرقت عملية المتابعة 6 �ساعات.
-  ما درجات الحرارة التي �أجريت عندها عملية متابعة العدّ الكلي؟

º7�س ، º20�س.
-  عند �أيّ درجة حرارة كان نمو البكتيريا �أكثر؟

عند درجة حرارة º20 �س.
-  ماذا ت�ستنتج من ذلك؟

كلما كانت درجة الحرارة بين º45 -15 �س، كان معدل نمو الأحياء المجهرية �أكبر.
�أربع �ساعات على درجة حرارة º7 �س، درجة حرارة  الكلي بعد مرور  العدد  �إذا كان لدينا 100 غرام من الحليب، كم ي�صبح    -

º20�س؟
عند º7 �س = 4.000 × 100 = 400.000 خلية.

عند º20�س = 26.000 × 100 = 26.000.000 خلية.

�أقر�أ الن�ص الآتي: “ يُعدّ غاز الأك�سجين �ضروريًّا لنمو العديد من الأحياء المجهرية، لكنه مميت لأحياء �أخرى ”.
-  �صنّف الأحياء المجهرية ح�سب احتياجاتها للأك�سجين.

هوائية، لا هوائية، لا هوائية اختيارية.
-  �أعطِ مثالًا على كل واحد منها.

الهوائية: با�سيل�س �سيري�س، لاهوائية: كلو�ستريديوم بوتيولينوم، لاهوائية اختيارية: فيبريو�س.
-  �أيّ �أنواع البكتيريا �أخطر؟ لماذا؟

لاهوائية اختيارية؛ لأنها ت�ستطيع النمو في مختلف الظروف �سواء توافر الأك�سجين �أم لم يتوافر.

الوحدة الثالثة
) �صحّة الغذاء و�سلامته (

�إجابات �أوراق العمل
)م1(
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الوحدة الثانية
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

�إجابة ورقة عمل )2-3(

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / الب�سترة والتعقيم
الموقف التعليمي 

مقارنة بين الب�سترة والتعقيم

التعقيمالب�سترة

درجة الحرارة الم�ستخدمة
�أقل من 100 °�س 
ولفترة زمنية محددة

�أكثر من 100°�س 
ولمدة زمنية محدّدة وتحت �ضغط محدّد.

الت�أثير في الأحياء المجهرية

الممر�ضة  المجهرية  الأحياء  على  تق�ضي 
المجموع  من   %99  - و90  جميعها 

الكلي للأحياء المجهرية.
الق�ضاء على الأعفان والخمائر.

الممر�ضة  المجهرية  الأحياء  على  تق�ضي 
وغير الممر�ضة جميعها با�ستثناء المتجرثمة.

تحفظ في الجو العادي �شهورًا عدّة.تحفظ مبّردة �أيامًا عدّة.طريقة الحفظ 

ورقة عمل )3-3(
 

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / التبريد والتجميد
الموقف التعليمي 

مقارنة بين التبريد والتجميد

التجميدالتبريد

درجة الحرارة
)0 �إل��ى 10°���س( معتم��دة عل��ى ن��وع 

الأغذية المبردة.
)-10 �إلى -20°�س( معتمدة على طريقة 

التجميد.

الت�أثير في الأحياء المجهرية
والإنزيمات  المجهرية  الأحياء  عمل  تثبيط 

والتفاعلات الحيوية والكيميائية.

ي�صع��ب عل��ى الأحي��اء المجهري��ة النم��و 
والتكاثر، ويثبط الن�شاطات الحيوية لخلايا 

الأحياء المجهرية.

دائمة )�أ�شهر �إلى �سنوات عدة(.م�ؤقتة )عدة �أيام(.مدة الحفظ 

المجمّدات �أو غرف التجميد.الثلاجات �أو غرف التبريد.طريقة الحفظ

�إجابات �أوراق العمل
)م2(
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الوحدة الثالثة
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية (

�إجابة ورقة عمل )1-3(
 

المو�ضوع: الإ�ضافات الغذائية
الموقف التعليمي

ن�شاط )3-1( الإ�ضافات الغذائية وا�ستعمالاتها
في ما ي�أتي �أ�سماء لمنتجات غذائية، والمطلوب بيان الإ�ضافات الغذائية ووظائفها وح�سب الجدول تاليًا:

الحليب المجفّف، جبنة المثلثات، الب�سكويت، المرتديلا، الم�شروبات الغازية.

ا�ستعمالاتهاالإ�ضافات الغذائيةالمنتج الغذائي

بروتينلي�سيتين ال�صوياالحليب المجفّف

تعوي�ض الأملاح التي تفقد�أملاح م�ستحلبةجبنة المثلثات

الب�سكويت

لي�سيتين ال�صويا
بيكربونات ال�صوديوم
بيكربونات الامونيوم

نكهات �صناعية 

المرتديلا
فو�سفات ال�صوديوم �إ�سكوربات ال�صوديوم

نيتريت ال�صوديوم
�ألوان

المحافظة على اللون الطبيعي
ووقف الن�شاط الميكروبي

�إعطاء مظهر

الم�شروبات الغازية
حام�ض الفو�سفوريك

نكهة طبيعية
لون )كراميل(

مركبات الحمو�ضة
لإعطاء طعم

�إجابات �أوراق العمل
)م2(
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الوحدة الثالثة
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية (

�إجابة ورقة عمل )2-3(
 

المو�ضوع: الإ�ضافات الغذائية
الموقف التعليمي

ن�شاط )3-2( �أنواع المحليات الم�ضافة
�أنواع المحليات ال�صناعية الم�ضافة للأغذية 

ا�ستعمالاتهاالمحليات الم�ضافة للأغذية 

ال�سكرين
المخب��وزة والمرب��ى والم�شروب��ات  المنتج��ات 

الغازية واللبان )العلكة(.

�أ�سبيرتايم
)العلك��ة(  اللب��ان  و�صن��ع  للتحلي��ة  �سك��ر 
الـ��ذرة(  )رقــائ��ق  ال�صباحي��ة  والوجب��ات 

وللم�شروبات الغازية.

�سكرلوز
والع�ص�ريات  والم�شروب��ات  للتحلي��ة  �سك��ر 

والجيلاتين ، كمُحلي في الأطعمة جميعها.

�أ�سي�سولفيم بوتا�سيوم
المنتج��ات المخبوزة والحلوي��ات والم�شروبات 

وحبوب النعناع للفم.

نيوتيم
المنتجات المخبوزة والم�شروبات الغازية واللبان 

)العلكة( والمربى والجيلاتين والع�صيرات. 

�إجابات �أوراق العمل
)م2(



معلومات �إ�ضافية

ملاحق خا�صة
5
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الوحدة الأولى
) جودة الغذاء (

معلومات �إ�ضافية ملحق )1-4(
 

المو�ضوع: �ضبط جودة الغذاء / جودة الأغذية

الموقف التعليمي 
ق�ضية للبحث: �صفحة )16( ممار�سات الت�صنيع الجيد: عنا�صر �أخرى لها علاقة في ممار�سات الت�صنيع الجيد، نذكر منها:

1-  التحكم في الوقت ودرجة الحرارة  مع مراعاة ما ي�أتي:
�أ   - طبيعة الأغذية )محتواها المائي، درجة الحمو�ضة، الم�ستوى المبدئي المحتمل للكائنات الدقيقة الموجودة بها و�أنواعها(.

ب- العمر الافترا�ضي المحدد للمنتجات.
جـ- طريقة التجهيز والتعبئة.
د  - طريقة ا�ستخدام المنتج.

2-  بطاقة البيان للأغذية:
�أ   - يجب �أن تو�ضع على المنتجات بيانات ملائمة.

وتح�ضيرها  وتجهيزها،  وتخزينها،  المنتجات،  مع  التعامل  من  لها  المتداول  تمكن  ومفهومة  كافية  معلومات  وجود  ب- 
وعر�ضها بطريقة �سليمة و�صحيحة.

جـ- �أن يكون من ال�سهل تعرف هذه الدفعة من المنتجات، و�سحبها من الأ�سواق عند اللزوم.
3-  بالإدارة والإ�شراف:

يعتمد نوع الإدارة والإ�شراف اللازمين على :
�أ   - حجم المن�ش�أة، وطبيعة ن�شاطها، و�أنواع الأغذية التي تتعامل فيها.

ب- المعرفة الكافية بالمبادئ والممار�سات التي تكفل ال�لاسمة العامة للأغذية. 
جـ- القدرة على الحكم على �أخطار التلوث المحتملة.

د  - اتخاذ الإجراءات الوقائية والعلاجية الملائمة، و�ضمان القيام بعمليات الرقابة  والإ�شراف الفعالة.

معلومات �إ�ضافية
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الوحدة الأولى
) جودة الغذاء (

معلومات �إ�ضافية ملحق )2-4(
 

المو�ضوع: الجهات والت�شريعات الأردنية المعنية في �إنتاج الأغذية وتداولها، التنظيف والتطهير 

الموقف التعليمي

معلومات �إ�ضافية
1-  ق�ضية للبحث: �صفحة )20(: فوائد الح�صول على علامة الجودة الأردنية: 

بالن�سبة للم�ستهلك:
�أ   - �سهولة اختيار المنتج الجيد من �سائر المنتجات.

ب- العلامة تعني منتجًا �آمنًا.
جـ- تحمي من الوقوع في الغ�ش والخداع. 

بالن�سبة للمنتج  :
�أ   - يك�سب ثقة الم�ستهلك في المنتجات التي تحمل علامة الجودة.
ب- زيادة قيمة المنتجات الحاملة و�شهرتها ورواجها في الأ�سواق.

جـ- �إيجاد �أ�س�س ملائمة �سهلة لعقد اتفاقيات الت�صدير.
د  - �إعطاء القدرة بالإلمام بالأ�ساليب العلمية الحديثة لمراقبة الجودة وت�أكيدها.

هـ - م�ساعدة المن�ش�أة على رقابة الإنتاج الم�ستمر.
علامة الجودة الأردنية:

ال�شروط الأ�سا�سية الواجب توفرها قبل التقدم للح�صول على علامة الجودة الأردنية �أو �شهادة مطابقة:
�أ   - �أن تكون ال�شركة مطبقة نظام �إدارة الجودة مكافئ لنظام الآيزو )9001( لعام )2000م(.     

ب- �أن تحتوي المن�ش�أة على مختبر فح�ص، �أو �أن تكون متعاقدة مع مختبرات معتمدة.
جـ- وجود خ�صائ�ص �أعلى من الموا�صفة للمنتج.

د  - مطابقة المنتج للموا�صفة الخا�صة به بعد �إجراء الفحو�صات عليه.
2-  ق�ضية للبحث: �صفحة )21( 

)الجمارك، الجمعية العلمية الملكية، مختبرات ابن حيان في منطقة العقبة الاقت�صادية الخا�صة(
دورها يتمثل في مراقبة الأغذية الم�ستوردة على الحدود البرية والبحرية والجوية، �إذ تراقب الأغذية الم�ستوردة من الخارج �أو الم�صدرة، 

وكذلك التي تكون بحوزة الم�سافرين.
3-  ق�ضية للبحث: �صفحة )24(

- ثاني �أك�سيد الكلور:
مزايــا ا�ستخدامه: - فاعلية وا�سعة المجال. - قاتل للجراثيم وفعّال �ضد البكتريا. - يمكن ا�ستخدامه في الماء الع�سر. - ن�سبة كبيرة 

من الحمو�ضة لا يمكن ا�ستخدامها.
عيوب ا�ستخدامه: - قـد يكون طاردًا للغــاز. - ي�صنع في مكان ا�ستخدامه نف�سه. - يحتاج من ي�ستخدمه �إلى تدريب معين. 

- يتعّني اتباع التعليمات الخا�صة با�ستخدامه. - ح�سا�س لل�ضوء.
- )ماء الأك�سجين(:

مزايــا ا�ستخدامه: - فاعليتها وا�سعة المجال. - لا ت�سبب رغوة وتتحمل المواد الع�ضوية. - �آمنة من الناحية البيئية. - جيدة �ضد 
طبقات البكتريا. - ت�ؤثر في المعادن.

معلومات �إ�ضافية
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الوحدة الثانية
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

معلومات �إ�ضافية ملحق )1-4(
 

المو�ضوع: العمليات الت�صنيعية الخا�صة / المعاملات الحرارية – التبريد والتجميد 

الموقف التعليمي

ن�شاط )2-3( يتعرّف المواد الم�ستنزفة لطبقة الأوزون
طبقة الأوزون: �أ�صبحت طبقة الأوزون ق�ضية عالمية، حيث ين�صبّ اهتمام ال�شعوب في مختلف بلدان العالم عليها للأخطار التي تنطوي 
عليها، وتنذر بها مختلف الكائنات الحية على �سطح الأر�ض من �إن�سان ونبات وحيوان، ولكن �أمام طموحات الإن�سان التي ت�صل �إلى 

حدّ الدمار، جعل من هذه المواد الكيميائية مادة ت�ساعد على �إتلاف طبقة الأوزون بل وتدميرها.
الغلاف  في  وتوجد  الأوزون،  غاز  على  تحتوى  لأنها  بذلك  �سُميت  الجوى،  الغلاف  طبقات  من  طبقة  الأوزون؟  طبقة  هي  ما 
ويت�ألف   ،)O3( الكيميائي  بالرمز  �إليها  ببع�ضها، ويرمز  مرتبطة  �أك�سجين  ذرّات  الأوزون من ثلاث  غاز  يتكون  “الأ�ستراتو�سفيري” 

الأوزون من تفاعل المواد الكيميائية �إلى جانب الطاقة المنبعثة من �ضوء ال�شم�س متمثلة في الأ�شعة فوق البنف�سجية.
�أهمّية طبقة الأوزون: من �أهمّ وظائف طبقة الأوزون حماية �سطح الأر�ض من �أ�شعة ال�شم�س ال�ضارة، فهي تحمي الأر�ض من و�صول 
الأ�شعة فوق البنف�سجية التي ت�سبب �أ�ضرارًا بالغة للإن�سان وخا�صة �سرطانات الجلد، بالإ�ضافة �إلى الحيوان والنبات على حد �سواء، كما 
�أن وجوده في الهواء بتركيز كبير ي�سبب الأعرا�ض الآتية: �ضيق في التنف�س، حالات من الإرهاق وال�صداع، وغيرها من الا�ضطرابات 

التي تعك�س مدى ت�أثر الجهاز الع�صبي والتنف�سي.
هدم طبقة الأوزون: ثقب الأوزون: هدم طبقة الأوزون �أو ت�آكلها �أو ا�ستنزافها �أو ثقبها كلها مرادفات لما يحدث من دمار لهذا الطبقة 

الحامية للكرة الأر�ضية وللكائنات التي تعي�ش على �سطحها.
كيف تتم عملية الهدم هذه؟ يتم ت�آكل طبقة الأوزون من خلال حدوث التفاعلات الآتية:

1- تقوم الأ�شعة فوق البنف�سجية بتحطيم مركبات الكلوروفلوروكربون )CFCs( مما ي�ؤدى �إلى انطلاق ذرة كلور ن�شطة.
2- تتفاعل ذرة الكلور الن�شطة مع جزيء من غاز الأوزون.

3- ينتج من تفاعل ذرة الكلور مع جزيء الأوزون = جزيء �أك�سجين و�أول �أك�سيد الكلورين.
تتم  �أوزون جديد، وهكذا  لتحطيم جزيء  ن�شطة  تنطلق ذرة كلور  الكلور، حيث  �أك�سيد  �أول  ن�شطة مع  �أك�سجين  تتفاعل ذرة   -4

الدورة.

ما الأ�سباب الأخرى التي تدمر طبقة الأوزون؟
تطير  التي  الطائرات  �أنواع  بع�ض  من  ينطلقان  الذين  النيتروجين  �أك�سيد  وثاني  النيتروجين  �أك�سيد  �أول  مثل  النيتروجين،  �أكا�سيد   -1

بم�ستوى طبقة الأوزون.
�أو تلك  ال�سيارات،  �أو  المنازل  �أي مكان �سواء في  التبريد في  الم�ستخدمة في المكيفات و�أجهزة  2- مركبات )الكلوروفلوروكربون( 

الم�ستخدمة فى تركيب العطور والمبيدات الح�شرية والأدوية .
3- الهالونات )Hallons( التي ت�ستخدم في مكافحة الحرائق .

4- بروميد الميثيل )Methyl bromide( الم�ستخدم كمبيد ح�شري لتعقيم المخزون من المحا�صيل الزراعية ولتعقيم التربة الزراعية 
نف�سها.

5- بع�ض المذيبات )Solvents( الم�ستخدمة في عمليات تنظيف الأجزاء الميكانيكية والدوائر الإلكترونية.

معلومات �إ�ضافية
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الوحدة الثانية
) العمليات الت�صنيعية في م�صانع الأغذية (

الأ�ضرار الناتجة من ت�آكل طبقة الأوزون:
1- تكون ال�سحابة ال�سوداء “ال�ضباب الدخاني” الذي يبقى معلقًا في الجو لأيام، وينجم عنه ن�سبة في الوفيات عالية لما يحدثه من ق�صور 

في وظائف التنف�س والاختناق.
2- ا�ضعاف كفاءة جهاز المناعة عند الإن�سان، ويجعله �أكثر عر�ضة للإ�صابة بالفيرو�سات �أو الإ�صابة بالبكتريا.

3- �أ�ضرار كبيرة بالعين، مثل الإ�صابة بالمياه البي�ضاء �أو المياه الزرقاء.
4- �إ�صابة الإن�سان بالأورام الجلدية التي من المتوقع �أن ت�صل الإ�صابة بها على م�ستوى العالم �إلى ما يُقدر بـ )300( �ألف حالة �سنويًّا 

من ال�سرطانات الجلدية.
5- تفاقم �أزمة الاحتبا�س الحراري.

6- ت�أثر الحياة النباتية والزراعية، حيث �إنّ هناك بع�ض النباتات التي لها ح�سا�سية كبيرة من الأ�شعة فوق البنف�سجية التي ت�ؤثر في �إنتاجها، 
وت�ضّر بمحتواها المعدني وقيمها الغذائية، مّما ي�ؤدي �إلى مح�صول زراعي �ضعيف.

7- الحياة البحرية، التي ت�شتمل على الأ�سماك والعوالق النباتية لا ت�ستطيع الفرار من الآثار المدمرة لاختلال طبقة الأوزون.
8- حرائق الغابات وظاهرة الت�صحّر والارتفاع في م�ستوى �سطح البحر.

معلومات �إ�ضافية
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الوحدة الثالثة
) الإ�ضافات الغذائية والأغذية غير التقليدية (

معلومات �إ�ضافية ملحق )1-4(
 

المو�ضوع: �أنواع الإ�ضافات الغذائية 

الموقف التعليمي

ق�ضية للبحث �صفحة )68(
1- مادة لون غروب ال�شم�س )sunset yellow( ال�صفراء الم�سماة بمادة  )E110( والموجودة في ع�صير الفاكهة.
2- مادة كارمو�سين )carmoisine( ذات اللون الأحمر القرمزي الم�سماة بمادة )E122(، المتوافرة في المربيات.

3- مادة بون�شيا 4�آر )ponceau 4R( الحمراء والم�سماة  )E124( والمتوافرة في الحلويات الملونة باللون الأحمر.
4- مادة كوينولاين )quinoline( ال�صفراء والم�سماة بمادة )E104( والمتوافرة في تلوين الأطعمة باللون الأ�صفر.

5- مادة �أللون الأحمر �إيه �سي)allura red AC( والم�سماة بمادة  )E129(، والموجودة في الأطعمة الملوّنة باللون البرتقالي الأحمر.

الموقف التعليمي

ق�ضية البحث �صفحة )70(
1- مك�سبات الطعم والرائحـة: ت�ستعمل غالبًا لتعطي الناتج �صفات مميزة من حيث المذاق والرائحة، وهذه المواد لا يت�سنى تدوينها 
منف�صلة، ولكنها تجمع تحت عنوان )المنهكات الطبيعية والكيمائية( على البطاقة الخا�صة بالمنتج، ولذلك لا يعرف الم�ستهلك الكثير 

ا في خ�صائ�ص المنتج �أو مكوناته. من تلك المواد الم�ضافة لمنتج معين، وغالبًا ما ت�ستعمل هذه المنهكات لكي تغطى نق�صً
�إيزوبيترات( الذي يعطي  ت�ستخدم المركبات ال�صناعية مثل )�إيثيل الفانيلين( والذي يعطي رائحة الفانيليا ومركب )باي ببرونيل 
رائحة الفواكه خا�صة الفراولة وغيرها من المواد المخلقة �صناعيًّا، هذه المواد بالطبع ت�ستخدم في العديد من الأغذية )الب�سكويت، 

ال�شيكولاتة، الحلوى، منتجات المخابز( خا�صة التي يقبل عليها الأطفال.
2- المواد المعطرة: توجد الكثير من المواد �سواء �أكانت طبيعية �أم م�صنعة ت�ستعمل كمواد معطرة في �صناعة الغذاء، وت�ضاف هذه المواد 

- عادة بتركيز منخف�ض قد ي�صل �إلى �أجزاء من المليون.
الطحين  ين�ضج  التخزين  ال�صفرة ومع طول مدة  �إلى  لونه  )الطحين( - مثلًا يميل  فالدقيق  الن�ضج:  المبي�ضة والم�ساعدة على  المواد   -3
ويتحوّل ببطء �إلى اللون الأبي�ض، ولبع�ض المواد الكيميائية خا�صية زيادة �سرعة التبيي�ض والم�ساعدة على الن�ضج في وقت �أقل مما يوفّر 
نفقات التخزين، ويجنّب كذلك المخزون من خطورة الإ�صابة بالح�شرات ال�ضارة والقوار�ض كما ت�ضاف هذه المواد �إلى العجائن 

للغر�ض نف�سه.
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