المملكة العربية السعودية 

وزارة التربية والتعليم 

مدرسة / 
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معلمة المادة :                                    المشرفة التربوية :                                                         مديرة المدرسة : 

                                                 توزيع المقرر على أسابيع الفصل الدراسي                   للعام الدراسي   

           المادة:                                                                         الصف :                                           الفصل الدراسي            للعام الدراسي   
	لأسبوع الأول
	الأسبوع الثاني
	الأسبوع الثالث 
	الأسبوع الرابع
	الأسبوع الخامس
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الأسبوع السادس

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	الأسبوع السابع
	الأسبوع الثامن
	الأسبوع التاسع
	الأسبوع العاشر
	الأسبوع الحادي عشر
	الأسبوع الثاني عشر

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	الأسبوع الثالث عشر
	الأسبوع الرابع عشر
	الأسبوع الخامس عشر 
	الأسبوع السادس عشر
	الأسبوع السابع عشر

	
	
	
	

	
	
	
	اختبـــــــــــــــــارات الفصـــــــــل الدراســــــــــــي   


معلمة المادة :                                    المشرفة التربوية :                                                         مديرة المدرسة : 

	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	الأهداف العامة لمادة التدبير المنزلي 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	  ما الهدف من دراسة مادة التدبير؟ 
	الوسائـل التعليمية
	 ضرب أمثلة وحوار ومناقشة وعرض شفافية.

	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1. أن تذكر التلميذة الهدف من دراسة التدبير باختصار.
2. أن تستنتج التلميذة أقسام التدبير المنزلي

3. أن تقرأ التلميذة أهداف التدبير المنزلي من الكتاب المدرسي.

4. أن تقدر التلميذة قيمة دراسة التدبير المنزلي.

	 إن مادة التدبير المنزلي من المواد الهامة التي تعمل على النهوض بحياة الأسرة إلى الرقي والتقدم وهو من العلوم التطبيقية وفي المرحلة المتوسطة تكون الطالبة في بداية المراهقة لذلك يجب توجيه الفتاة بما يتفق مع بيئتها لتكون خبرات عملية تمكنها من النجاح في حياتها وينقسم التدبير إلى خمسة أقسام :
	

	
	أقسام التدبير المنزلي              علاقات أسرية.

· إدارة منزل. 

· رعاية طفولة وأمومة .
· غذاء وتغذية.
· نسيج وملابس

أهم أهداف المرحلة المتوسطة:
1. تنمية التلميذة جسميا ونفسيا وعقليا واجتماعيا.
2. تعريف التلميذة بأنواع الخامات المختلفة حتى يمكنها الاستفادة منها.
3. رفع المستوى الصحي والثقافي عند الفتاة.
4. تعويد الفتاة على تحمل المسؤولية.
5. تشجيع الفتاة على الرغبة في الأعمال المنزلية والتدريب عليها.
6. إكساب الفتاة مهارة في استعمال الأدوات المنزلية.
7. تكوين عادات إسلامية صحيحة لدى الفتاة.
8. تبصير الفتاة بالحقوق الزوجية وبر الوالدين. 
	


	الواجب المنزلي
	


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	الغذاء الكامل 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	كيف يحصل الإنسان على الصحة الجيدة؟
من خلال إجابات التلميذات نتوصل إلى عنوان الدرس.
	الوسائـل التعليمية
	معينة عن العناصر الغذائية.


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تعرف التلميذة معنى عملية التغذية باختصار.
2) أن تعدد التلميذة وظائف الغذاء.
3) أن تذكر التلميذة أقسام الغذاء الرئيسي.
4) أن تستنتج التلميذة أهمية البروتين في الجسم.
5) أن تفرق التلميذة بين أغذية البناء وأغذية الطاقة.
6) أن تقدر التلميذة أهمية الأغذية الصحيحة.

	إن الغذاء هام لبناء واستمرار تجديد أنسجة الجسم.
ما معنى عملية التغذية؟هي مجموعة من العمليات الغذائية التي يحصل بها الجسم على المواد اللازمة لنشاطه ونموه ورفع مستواه الصحي.
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	     ما معنى عملية التغذية؟

· عددي وظائف التغذية في جسم الإنسان؟
· ما أهمية البروتين في جسم الإنسان؟
· إلى ماذا يؤدي نقص البروتين في الجسم؟
· ما الفرق بين أغذية البناء وأغذية الطاقة؟


	
	عرفي الغذاء:
هو أي طعام سائل أو صلب يتناوله الإنسان ويمده بكل احتياجاته ويؤدي وظيفة أو أكثر.

العناصر الغذائية:
هي المواد أو المركبات الكيميائية التي يتكون منها الطعام كالكربوهيدرات والبروتينات والدهون والفيتامينات والأملاح المعدنية.

وظائف الغذاء:

1) إمداد الجسم بالطاقة.
2) نمو وبناء وتجديد خلايا.
3) تنظيم العمليات الحيوية.
4) الوقاية من الأمراض.
الغذاء السليم:
هو الذي يحتوي على كميات تكفي احتياجات الجسم من العناصر الغذائية .

ما علامات التغذية السليمة؟
الشروط التي يجب توافرها في الغذاء:
1) أن يحتوي الاحتياجات الغذائية للشخص بكميات متناسبة من البروتين.
2) احتواؤه على كمية كافية من الفيتامينات الضرورية للجسم.
3) احتواؤه على كمية مناسبة من الماء. 
4) أن يكون خاليا من التلوث بالأحياء الدقيقة والمواد الضارة.
5) احتواؤه على كمية كافية من الأملاح المعدنية.
6) أن يشعر الإنسان بالشبع والامتلاء.
7) أن يكون مقبول اللون والطعم والرائحة.
أقسام الغذاء:
1) أطعمة بناء.(المواد البروتينية)
2) أطعمة طاقة وحرارة.(دهون،  كربوهيدرات)
3) أطعمة وقاية.(فيتامينات،  أملاح معدنية)
4) ماء.
البروتين:
له أهمية بين المواد الغذائية لأنه يدخل في تكوين جميع خلايا الجسم وهيموجلوبين الدم ويتكون من الأحماض الأمينية أحماض غير أمينية.

أقسام البروتين:
1)  بروتين حيواني.
2)  بروتين نباتي.
فوائد المواد البروتينية:
1) من أهم وظائف البروتين عملية بناء الأنسجة وتعويض وتجديد ما يفقد منها.
2) لازمة لتكوين الإفرازات المختلفة كالإنزيمات والهرمونات والأجسام المضادة.
3) تزداد الحاجة إلى بروتين الغذاء كما ًّ ونوعاً أثناء الحمل والرضاعة.
4) يمكن استعمال البروتينات كمصدر للطاقة تحت ظروف خاصة.
نقص البروتين في الغذاء:
1) بطء نمو الأنسجة وترميمها ويقل نشاطها وتضمر العضلات ويصاب بالضعف.
2) يقل تركيز البروتين في البلازما ويختل الضعف الإسموزي.
3) تقل العصارات الهضمية وتتأثر الغدد والأعصاب.
4) تقل مقاومة الشخص للأمراض.
المواد الكربوهيدراتية:
وهي تحتل مكان ممتاز في تغذية الإنسان فهي عماد الغذاء وهي المصدر الأول لتوفير الطاقة والحرارة في الجسم.

مصادر الكربوهيدرات:
وهي المواد السكرية والنشويات والخبز والحبوب.

فوائد المواد الكربوهيدراتية: 
1) المصدر الأول للطاقة في الجسم.
2) تغذي بروتين الأنسجة عند الاحتراق لتوليد الطاقة.
3) وجودها لازم لكي يحترق الدهن احتراقا كاملا.
4) لازمة للجهاز العصبي.
5) تعتبر الكربوهيدرات هامة جدا لصحة الكبد وتجعله أكثر مقاومة للسموم والمواد الضارة.
المواد الدهنية:
ويؤخذ من أجسام الحيوانات والنباتات.

وظائف الدهون:
1) يعتبر مركز مصدر للطاقة في الجسم.
2) إن وجود طبقات الشحم تحت الجلد يحفظ للجسم حرارته وليونته وجمال تكوينه.
ولكن زيادة نسبة الدهون في الجسم تؤدي إلى السمنة فيكثر الإصابة بالأمراض.
ملاحظة:
كثرة تناول الدهون من مصادر حيوانية يؤدي إلى زيادة نسبة الكولسترول في الدم مما يسبب أنراض القلب وتصلب الشرايين.

	


	الواجب المنزلي
	الكتاب صـ 38 ــ 39ــ

	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	تابع الغذاء الكامل "أغذية الوقاية والماء"
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	- استرجاع الدرس السابق عن طريق أسئلة.

	الوسائـل التعليمية
	- حوار ومناقشة. - وسيلة عن العناصر الغذائية.


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تعدد التلميذة أغذية الوقاية.
2) أن تعرف التلميذة معنى الفيتامينات باختصار.
3) أن تذكر التلميذة الفيتامينات.
4) أن تستنتج التلميذة الأملاح المعدنية.
5) أن تفرق التلميذة بين أغذية الوقاية وأغذية البناء والطاقة.
6) أن تشكر التلميذة المولى على كثرة نعمته.

	ما هي أغذية الوقاية؟
1) الفيتامينات.
2) الأملاح المعدنية. 

ما معنى فيتامين وأين يوجد؟
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	عددي الفيتامينات والأملاح الضرورية للجسم؟

عللي تعرض الإنسان للهلاك إذا فقد 2.% من الماء؟
عرفي الفيتامينات؟

ما سبب تسمية فيتامين ك بالفيتامين المضاد للنزيف؟

اذكري أغذية الوقاية؟

ما الفرق بين أغذية البناء والطاقة وأغذية الوقاية؟

كيف يتم تكوين وجبة غذائية؟



	
	الفيتامين هو مركب عضوي ضروري لحياة وصحة الجسم ولا يستطيع الجسم أن يركبها ويحصل عليه الجسم من الغذاء وأن نقصها في الغذاء يؤدي إلى أمراض كثيرة.

- وتوجد الفيتامينات والأملاح المعدنية في الخضروات والفواكه والحليب.
اذكري أقسام الفيتامينات؟
1) فيتامينات تذوب في الدهون وتشمل " أ،  د،  هـ،  ك "
2) فيتامينات تذوب في الماء وتشمل المجموعة المركبة " ب،  ج )
ما أهمية الفيتامينات الذائبة في الدهون؟ وإلى ماذا يؤدي نقصها؟
فيتامين( أ) 
أهميته: 
ضروري لنمو وسلامة البشرة والأغشية المخاطية وأجهزة الجسم المختلفة وهام لتكوين العظام والأسنان كما أنه عامل هام للإبصار في الضوء الخافت.

نقصه في الغذاء يؤدي إلى عدم وضوح الرؤية في الضوء الخافت جفاف ملتحمة العين والجلد وتشققه وخشونته بطء النمو والإخلال بوظائف الجسم ترسيب الكالسيوم في العظام والأسنان وتشوهها. 

فيتامين( د)

 أهميته:
عامل مهم لامتصاص الكالسيوم من الأمعاء وترسيبه مع الفسفور في العظام والأسنان ويختلف عن بقية الفيتامينات في إمكان حصول الجسم عليه من غير طريق الأطعمة وذلك بتعريض الجلد لأشعة الشمس فوق البنفسجية علاوة على مصادره الغذائية.

نقصه في الغذاء يؤدي إلى الكساح في دور الطفولة ولين العظام للكبار.

فيتامين:ك:
يدخل هذا الفيتامين في تكوين المادة التي تساعد على تجلط الدم ولهذا يسمى الفيتامين المضاد للنزيف ويوجد هذا الفيتامين بكثرة في النباتات الخضراء ويتكون في الأمعاء بفعل البكتريا ولذلك فقلما يحدث نقص في هذا الفيتامين في الأحوال العادية.

فيتامين:هـ:
يسمى هذا الفيتامين أحيانا بالفيتامين المضاد للعقم.

ما أهمية الفيتامينات الذائبة في الماء؟ وإلى ماذا يؤدي نقصها؟
فيتامين (ج) حامض الأسكوربيك:
عامل مهم لالتئام الجروح وتكوين الغضاريف والعظام ويدخل في تكوين كرات الدم الحمراء ومقاومة العدوى وضروري لامتصاص الحديد.

مجموعة فيتامين (ب) المركب:
تشتمل على عدة فيتامينات وهي هامة لعمليات استخلاص الطاقة من المواد الغذائية ويدخل في تركيب أنزيمات الجسم ويعتبر ضروريا لوظائف الأعصاب والعضلات.

الأملاح المعدنية:
هي عامل مهم في تكوين العظام والأسنان وتركيب خلايا الجسم وسوائل الدم وفي التفاعلات التي تحدث داخل الجسم.

- وهناك أملاح معدنية ضرورية للجسم " كالسيوم،  فسفور،  حديد،  يود"
ما أهمية الأملاح المعدنية:
1) الكالسيوم:
عامل مهم في تكوين العظام والأسنان تنظم تقلص العضلات عامل مهم في تجلط الدم.

2) الفسفور:
يدخل في تكوين العظام والأسنان والخلايا يساعد على بقاء الدم متعادل.

3) الحديد:
عامل مهم في تركيب الهيموجلوبين ويعطي الدم اللون الأحمر يدخل في تركيب الأنزيمات.

4) اليود:
عنصر هام في تكوين هرمون الغدة الدرقية ضروري لعمليات النمو.

الماء:
قال تعالى{  وَجَعَلْنَا مِنَ الْمَاءِ كُلَّ شَيْءٍ حَيٍّ }

يعتبر الماء من أهم عناصر الغذاء لأنه يدخل في تركيب كل شيء حي ويحتوي جسم الإنسان على 65% من وزنه ماء.

- ما هي وظائف الماء في الجسم؟

مصادر الماء:
1) السوائل التي يتناولها الإنسان كالماء والمشروبات المختلفة.
2) الماء الداخل في تركيب الأطعمة وخاصة الخضروات والفواكه.
3) الماء الناتج من عملية الاحتراق الداخلي أي أكسدة الأطعمة.
ما ضرورة تنوع الغذاء للجسم؟
من الضروري تنوع الغذاء كي يحصل الجسم على جميع العناصر الغذائية الضرورية ويجب أن تكون الأطعمة بكميات كافية ومتوازية والغذاء المعد بطريقة صحيحة وسليمة يساعد على رفع المستوى الصحي للإنسان ولابد أن يحتوي الوجبة الكاملة على صنف أو أكثر من كل قسم من هذه الأقسام الغذائية من أغذية بناء وأغذية طاقة وأغذية وقاية.

كيف يتم تكوين وجبة غذائية؟
1) الفطور: ينقسم الفطور إلى ثلاثة أقسام: خيف،  متوسط،  ثقيل.
2) الغذاء: ينبغي أن يشمل على طبق رئيسي من اللحوم " طيور،  سمك،  لحم ضانا" أو أي بديل لها كالبيض أو البقول مع الأرز أو المكرونة أو البطاطس ونوع من الخضر المطهية وخضر طازجة.
3) العشاء: تكون أبسط من وجبة العشاء وليس له صفات معينة.
نماذج غذائية لوجبات غذائية:
فطور:

جبن -خيار شرائح -كوب عصير -قطعة خبز.

غذاء:

دجاج مشوي -سلطة خضار -رز -شربة حب -فواكه.
عشاء:
بيض -عيش -كوب لبن.
	


	الواجب المنزلي
	صـ38ــ39


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	الأسماك: تنظيفها –  حفظها –   تطبيق صنف 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	من أين نحصل على البروتين في الغذاء؟

	الوسائـل التعليمية
	بيان عملي + صور توضح كيفية تنظيف السمك+ الأدوات اللازمة للعمل.

	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تعدد التلميذة ثلاث أنواع من الأسماك.
2) أن تذكر التلميذة طرق اختيار السمك الجيد.

3) أن تجهز التلميذة الصنف أمام المعلمة.
4) أن تستنتج التلميذة طريق حفظ الأسماك.
5) أن تشكر التلميذة المولى على كثرة نعمة.

	السمك:

 مادة غذائية جيدة لأنه مصدر مختار من مصادر البروتين الحيواني تفوق ما يحويه اللحم كما أنه يدخل في تركيبه مواد دهنية وماء وكميات كبيرة من الفسفور والكالسيوم واليود وفيتامين (أ) وفيتامين (ب).
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	اذكري القيمة الغذائية للأسماك؟
كيف يعرف السمك الجيد؟

كيف يمكن غش السمك؟


	
	أنواع السمك:
1) السمك الأبيض: المادة الدهنية في هذا النوع مخزنة في الكبد ولذلك فإن لحمه سهل الهضم مثل: البياض،  وسمك موسى،  والقاموس.
2) السمك الزيتي: ولحم هذه الأسماك داكن اللون لأن الزيت موزع في الجسم مثل وهي لذيذة في الطعم وكثيرة الدسم إلا أنها عسرة الهضم مثل: الثعابين،  والسردين،  والقراميط.
3) ذوات الأصداف: مثل الجمبري(الربيان)،  الإستكوزا،  هذه الأنواع مغذية غير أنها عسرة الهضم.
اختيار السمك:  
1) السمك الجيد عيناه براقة وليست غائرة.

2) خياشيمه حمراء وحراشيفه صلبة.

3) لحمه متماسك ورائحته مقبولة وإذا ضغط عليه بالإصبع لا يترك أي أثر بعد رفعه عنه.

4) يبقى مستقيما بعد خروجه من الماء إذا حمل باليد.

5) من الناحية الاقتصادية الأفضل اختيار الوحدات الكبيرة الحجم لأن الصغيرة ليست غنية باللحم.

- كيف يمكن غش السمك؟

تنظيف السمك:
1) تزال قشور السمك بحكها بآلة خاصة أو نصل سكين في اتجاه عكسي.
2) يقطع الذيل والزعانف في اتجاه الرأس باستعمال المقص.

3) يشق بطن السمكة وتستخرج الأحشاء منه وتنزع الزعانف ثم تغسل جيداً.

4) يغسل بماء بارد ثم يدعك بالملح لإزالة الدم.

5) يغسل ثانيا بماء بارد ثم يدعك بخليط من الدقيق والملح ويشطف جيدا.

حفظ السمك:
تحفظ الأسماك الطازجة في أبرد مكان في الثلاجة بعد لفها جيداً في أكياس بلاستيك أو توضع في إناء محكم القفل وذلك لمنع تسرب رائحتها إلى الأطعمة الأخرى وهناك ثلاث طرق لحفظها: التبريد،  التجميد،  التجفيف.

طريقة طهو السمك:
تختلف طريقة الطهو حسب نوع السمك وتصلح الأسماك البيضاء عادة للسلق والطهو على البخار والتحمير وتصلح الأسماك الدهنية للشي والتسبيك والطهو في الفرن ولكن ليست هذه قاعدة ثابتة.

تورتة التونة:
المقادير:
12قطعة من الخبز الشرائح (توست) منزوعة الجوانب.

الحشو: 

علبة تونة3/1كوب مخلل خيار مفروم، 3/1كوب مقدونس مفروم ناعم،  3/1كوب مايونيز.

للتغطية:

 لبنة،  طماطم صغير،  جزر أو فلفل أحمر بارد للتجميل.

الطريقة:

1- ترص ثلاث قطع خبز بجانب بعضها البعض في صحن التقديم

2- تعمل الحشوة وذلك بخلط التونة مع البقدونس المفروم ومخلل الخيار المفروم والمايونيز
3- توضع كمية من حشوة التونة فوق قطع الخبز
4- ترص ثلاث قطع خبز فوق السابقة وتوضع كمية أخرى من حشوة تونة وهكذا بالتبادل حتى إنهاء الكمية
5- تدهن جوانب الخبز وسطحها العلوي باللبنة
تجمل جوانب التونة بقطع الطماطم والجزر والفلفل الأحمر البارد على شكل وردة ويزين بالبقدونس على حسب الرغبة ثم توضع بالثلاجة حتى تجمد اللبنة ويسهل تقطيعها
	


	الواجب المنزلي
	صـ 97ـــ


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	الأجهزة المنزلية " الخلاط الكهربائي مع تنفيذ أحد العصائر
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	اذكري الأدوات الكهربائية التي سهلة العمل لربة المنزل؟
	الوسائـل التعليمية
	لوحة عن الخلاط + الخلاط.


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تعدد التلميذة ثلاث من الأدوات والأجهزة الكهربائية.
2) أن تذكر التلمذة معنى الخلاط الكهربائي.
3) أن تستنتج التلميذة تركيب الخلاط الكهربائي.
4) أن توضح التلميذة كيفية استعمال الخلاط الكهربائي.
5) أن تستنتج التلميذة طرق العناية بالخلاط الكهربائي.
6) أن تعصر التلميذة الفواكه باستخدام الخلاط الكهربائي.
7) أن تنظف التلميذة الأدوات بعد استعمالها.
8) أن تحافظ التلميذة على النظافة في كافة العمل.

	الخلاطات:
انتشر استعمال الخلاطات الكهربائية بأحجامها المختلفة لما توفره من وقت وجهد ربة البيت في إعداد كثير من الأطعمة فهو يستعمل في خفق البيض وعمل العجائن وهرس البطاطس
	[image: image4.wmf]
	ورقة عمل



	
	وغيرها من العمليات التي تحتاج لمجهود كبير إذا استعملت فيها الطرق العادية والأدوات اليدوية.تصنع الخلاطات بأشكال وأحجام مختلفة فمنها النوع الثابت وفيه يكون الموتور محملا على ذراع مثبت على قاعدة عريضة يصحب هذا النوع سلاطين المزج.

الخلاطات اليدوية:
أنه غير ثابت بل يحمل في اليد عند استعماله. من أهم مميزاته أنه خفيف الوزن ويمكن استعماله في أي مكان حيث أنه غير مقيد بقاعدة.

خلاطات السوائل:
يستعمل في أغراض عدة في إعداد الطعام كعمل الصلصات ودهك الأطعمة في أكلات الأطفال أو المرضى وكذلك في عصر بعض الفواكه أو لعصر الطماطم وفي عمل كثير من المشروبات مثل الليمونادة والموز باللبن أو الفراولة.

مما يتكون الخلاط الكهربائي:
يتكون الخلاط من الموتور ويكون قاعدة الجهاز يركب عليه إناء المزج ويصنع من الزجاج المقاوم للحرارة أو من المعدن أو البلاستيك. يغطى إناء المزج بغطاء من البلاستيك أو الكاوتشوك قد يكون لإناء المزج يد لتسهيل صب المواد التي مزجت فيه. 

- أسلحة المزج تكون اثنين أو أربعة حسب حجم الخلاط كذلك تتوقف حدتها وقوة قطعها على نوع وحجم الخلاط وقد تكون الأسلحة ثابتة في قاع الإناء أو مثبتة على قاعدة تفك وتركب.  
- يجهز الموتور بمفتاح لتشغيل وإيقاف الجهاز وقد تكون له سرعتان مختلفتان.   
- يجب العناية التامة بتنظيف الأسلحة وتجفيفها مع مراعاة أنها حادة جدا ويجب تجنب وضع الأصابع داخل الجهاز لتقليب الطعام أثناء المزج حتى لا تقطع.يغسل الجزء العلوي فقط أي إناء المزج أما الموتور فيمسح بفوطة مبللة بالماء وتجفف. لا يستعمل الخلاط لفترة طويلة دون توقف لأن هذا يزيد من حرارة الموتور وقد يتلفه.
- بعض الأنواع لها أجهزة إضافية يمكن تثبيتها مكان إناء المزج وهذه قد تكون قطاعة خضر وبطاطس شيبس أو عصارة جزر أو كسارة الثلج تشترى كل هذه الأجهزة مع موتور واحد.
- عددي بعض النقاط التي تراعى عند استعمال الخلاط؟
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عصائر الفاكهة:
يقدم عصير الفاكهة كمشروب طبيعي وخاصة في الجو الحار ويناسب بصفة خاصة المرضى والناقهين والممنوعين من تناول الألياف والبذور لأسباب صحية.

- ويفضل تقديم العصير بعد عمله مباشرة حتى تحتفظ الفاكهة بنكهتها الطبيعية ولونها وفيتاميناتها وخاصة فيتامين(ج) الذي يفقد جزء كبير منه بعملية الهرس والتصفية وخلافه.
- ومن أمثلة هذه الفواكه: الجوافة- الفراولة- المانجو- الرمان- البرتقال- الموز.
عصير الموز بالحليب:
المقادير:
نصف موز-كاسات حليب -سكر للتحلية.
الطريقة:
يخلط الحليب السائل مع الموز في الخلاط الكهربائي ثم يضاف السكر ويقدم باردا بعد التحضير مباشرة. ويعتبر عصير حليب بالموز غني بالقيمة الغذائية لاحتوائه على الكالسيوم وأنواع من الفيتامينات.

عصير الفراولة:

المقادير:

كيلو فراولة طازجة أو مفرزنة،  ماء،  سكر .

الطريقة:

 بيان عملي.


	


	الواجب المنزلي
	


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	الأنسجة الصناعية + غسل الأنسجة الحريرية الصناعية 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	عددي أنواع الأنسجة التي تصنع منها الملابس.

	الوسائـل التعليمية
	بعض أنواع الحرير الطبيعي والصناعي والحوار والمناقشة.


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تعدد التلميذة أقسام الحرير.
2)  أن تستنتج التلميذة من أين نحصل على الحرير الطبيعي.
3)  أن تفرق التلميذة بين الحرير الطبيعي والصناعي.
4)  أن تذكر التلميذة مميزات وعيوب الحرير بنوعيه.
5) أن تقوم التلميذة بغسل قطعة مصنوعة من الحرير الصناعي.
6)  أن تقدر التلميذة أهمية النظافة.


	الحرير:

هو من أنواع الأنسجة الحيوانية ومنه نوعان: 

1) طبيعي.                   

2) صناعي.
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	التقويم:

من أين نحصل على الحرير؟

اذكري مميزات وعيب الحرير بنوعيه؟

ما الفرق بين الحرير الطبيعي والصناعي؟

	
	الحرير الطبيعي:

ونحصل عليه من شرنقة دودة القز التي تتغذى على أوراق شجر التوت أو من دودة القز البرية التي تعيش في الصين واليابان                       

مميزات الأنسجة الحريرية:

غالي الثمن – ناعم الملمس – يحتاج إلى عناية فائقة في غسله.
الحرير الصناعي:
1- صناعية أساسها السليلوز:

نحصل عليه من مادة السليلوز المأخوذة من نبات القطن أو لب الأشجار.

2- صناعية أساسها مشتقات زيت البترول:
تطورت فكرة تحضير الألياف الصناعية من المواد الخام الموجودة في الطبيعة إلى فكرة تحضير الألياف التركيبية من أصل عضوي مثل: البوليستر والنايلون.

مميزات وعيوب الحرير الصناعي:

1) سهل العناية به.              

2) رخيص الثمن.     
                

3) له خواص الحرير الطبيعيب. 

4) عند بله يفقد النسيج مرونته.

5) لا يعيش فترة طويلة.

6) تظهر عليه علامات الاستعمال سريعا.
طرق غسل الأنسجة الحريرية الصناعية:
1) الإعداد.              
2) الغسل.           
3) التشطيف. 
4) التجفيف.              

5) الكي.
	


	الواجب المنزلي
	صــ84ــ.


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	المساعدة في رعاية الأخوة الصغار 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	من يهتم بالأبناء عند غياب الأم عن المنزل؟
من خلال إجابات التلميذات نتوصل إلى عنوان الدرس.
	الوسائـل التعليمية
	حوار ومناقشة وضرب أمثة.


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تذكر التلميذة وظيفة الأم في المنزل.
2) أن تعدد التلميذة ثلاثة من الإرشادات التي تعين على حسن رعاية الصغار.
3) أن تستنتج التلميذة كيف تكون قدوة حسنة لإخوتها الصغار.
4) أن توضح التلميذة كيف يمكنها تعليم الصغار الاعتماد على النفس.
5) أن تقدر التلميذة أهمية الأخت الكبرى في الحياة الأسرية.

	ما هي وظائف الأم في المنزل؟
إن من أهم وظائف الأم رعاية أبنائها ولكن قد تطر الأم للغياب عن المنزل فترة من الزمن قد تطول أو تقصر لأي سبب من الأسباب فمن يقوم بتلك المسؤولية عند غياب الأم أو المساعدة
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	في العناية بهم مع وجود الأم.

- إن الأخت الكبرى لها دور كبير في مساعدة والدتها في العناية بأخوتها الصغار.
وإليك بعض الإرشادات التي تعينك على حسن رعاية إخوتك الصغار:
1) كوني القدوة الحسنة لهم وهذبيهم بحكمة:
إنها مسؤولية عظمى أن تكوني أختا كبرى فالصغار يلاحظون تصرفاتك بسرعة ويحاولون تقليدك.
2) علميهم الاعتماد على النفس:
لاشك فيه أن من واجب الكبار حماية الطفل من الأخطار ولكن من واجبهم أيضا تشجيعه على تدريب عضلاته والاعتماد على نفسه.
3) امنحيهم الثقة والأمان:
لا تجعلي الصغار يخشون الظلام أو يخشون أشياء عامة حولهم وتذكري أنهم يراقبونك ويقلدونك في أفعالك ومشاعرك.

4) حافظي على نظام حياتهم اليومية:
النظام له فوائد لجميع الأفراد ولاسيما الأطفال الصغار لذا ينبغي أن يتم إطعامهم وتنظيفهم ونومهم في مواعيد محددة.

5) أشبعي حب الاستطلاع لديهم:
هنالك الكثير من الأشياء التي يجب أن يتعلمها الأطفال الصغار وهم بذلك يستخدمون حواسهم الخمس ليتعرفوا على العالم من حولهم ومن الطبيعي أن يتعرضوا للأخطار دون أن يدركوا أسبابها لذا فمن واجب مساعدتهم على إشباع حب الاستطلاع لديهم على أن يتم ذلك تحت رقابتك وفي بيئة آمنة.

6) وفري فرص اللعب الآمن لهم:
الأطفال يحبون اللعب ومن خلاله يتعلمون كيف يتحكمون بأجسامهم وتنموا حواسهم وعقولهم علاوة على ذلك فإن اللعب يشجع الأطفال على الاتصال ببعضهم مما ينمي لغتهم ويجعلهم أشخاص اجتماعيين قادرين على أن يشارك بعضهم بعضا في ألعابهم.

7) اسردي لهم القصص البسيطة:
إن كثير ما يفضله الصغار من وسائل التسلية هي القصص التي تحكى أو تقرأ لهم وخصوصا تلك التي تدور حولهم،  فعن طريق القصص تسهمين في تكوين عادات صحية واجتماعية سليمة لديهم وتجنبي سرد القصص التي تثير الخوف والقلق في نفس الطفل واحرصي دوما على أن تنتهي القصة بنهاية سعيدة حتى لا تسبب حزنا أو اكتئابا.


	


	الواجب المنزلي
	ص 13


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	اختيار الصديقات 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	هل يستطيع الإنسان أن يعيش في هذه الحياة فقط مع أسرته ولا يحتاج إلى شخص آخر.   من خلال إجابات التلميذات نتوصل إلى عنوان الدرس.
	الوسائـل التعليمية
	حوار ومناقشة + شريط مسجل(اعترافات عاشق).


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تذكر التلميذة معنى الصداقة.
2) أن تذكر التلميذة صفات الصديقة المخلصة.
3) أن تستنتج التلميذة إثنان من حقوق الصداقة.
4) أن تفرق التلميذة بين الصداقة والمحبة في الله وبين الصداقة الأخرى.
5) أن توضح التلميذة هل هناك صداقة بين الأولاد والبنات وما نتائجها.
6) أن تقدر التلميذة أهمية الصداقة في الحياة.

	معنى الصداقة:
الصداقة هي رابطة نفسية تورث الشعور العميق بالعاطفة والمحبة والاحترام.

- ولقد حث الإسلام على أن تكون هذه المحبة في الله قال الرسول عليه السلام
	[image: image8.wmf]
	ما معنى الصداقة؟
ما هي صفات الصديقة المخلصة؟
ما الفرق بين الصداقة والمحبة في الله والمحبة الأخرى؟



	
	" إن الله تعالى يقول: يوم القيامة أين المتحابون بجلالي اليوم أظلهم في ظلي"
- وقد تختلف الصديقات في الصفات المميزة في لكل منهن ويختلف كذلك أسلوب الاختيار ولكي يكون الاختيار سليما هناك أسس يمكن الاستعانة بها عند اختيار الصديقات والتعامل معهن.
- كيف يمكن اختيار صديقاتك؟
ما هي الصفات التي لابد أن تتوفر في الصديقة المخلصة؟
الصدق،  الأمانة،  الوفاء بالوعد،  أن تحب لغيرها ما تحب لنفسها.

- هل يمكن أن تأخذ الصداقة مجرى أخر نهانا الإسلام عنه وكيف ذلك وكيف ذلك وكيف يتم محاربته؟
- كيف يمكن المحافظة على الصديقات؟
- ماهي حقوق الصديقات؟
- هل هناك صداقات بين الأولاد والبنات وغلى ماذا تؤدي هذه الصداقة؟
ملاحظة:
لا بد أن تتخذ الفتاة أمها صديقة لها في جميع الأوقات وأن نأخذ برئيها لآن الأم هي الوحيدة التي تعرف مصلحة ابنتها في جميع الأمور حتى لو كان ذلك ضد رغبة الإبنة.


	


	الواجب المنزلي
	صــ17ــ


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	العجائن البسيطة المالحة   
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	· عددي الأصناف التي تقدم في رمضان؟ 
· من خلال إجابات التلميذات نتوصل إلى عنوان الدرس.
	الوسائـل التعليمية
	· بيان عملي+ تركيب حبة القمح.


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	2) أن تعرف التلميذة معنى العجين باختصار.
3) أن تكر التلميذة مما تتركب حبة القمح.
4) أن تعدد التلميذة ثلاث من الشروط العامة لعمل العجين.
5) أن تستنتج التلميذة أنواع العجائن.
6) أن تنظف التلميذة المعمل بعد الإنتهاء.
7) أن تشكر التلميذة المولى على كثرة نعمه.

	· العجين:
عبارة عن خليط من الدقيق والمادة الدهنية ونوع من السائل ومواد رافعة ومواد تعطيه النكهة. 

· الدقيق: 
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	· أذكري مكنات حبة القمح؟
· ما القيمة الغذائية للبيتزا؟


	
	· من أين نحصل على الدقيق؟ ماهو تركيب حبة القمح؟

· تتركب حبة القمح من:

القصرة - الجنين -السويداء. وقد تعرفنا عليها في الصف 1م.

· المادة الدهنية( زبدة -سمن -زيت ).
· السائل( ماء -عصير فاكهة ).
· المواد الرافعة( بيض -البيكنج بود ر).
· مواد النكهة( الفانليا -الكاكاو).
· أنواع العجائن:
1)  العجائن اللينة: وهي العجائن التي يمكن صبها أو وضعها في قالب أو صينية مثل الكعك الإسفنجي والدسم وبعض عجائن خميرة البيرة.
2) العجائن اليابسة: وهي عجائن سميكة يابسة نوعا يمكن فردها وتشكيلها ومن أمثلتها البسكويت والفطائر والكرواسان.
3) العجائن الملساء: وهي عجائن ذات قوام وسط بين اللينة واليابسة ومن أمثلتها بعض عجائن البيتي فور.
· الشروط العامة لعمل العجائن:
1) أن تكون جميع الأدوات نظيفة.
2) يخلط الدقيق والملح والخميرة.
3) أن يضاف الدهن ويفرك بالأصابع.
4) أن تعجن بالسائل حتى تصبح عجينة قابلة للفرد.
5) تفرد على طاولة مرشوشة بقليل من الدقيق وتشكل حسب الصنف المطلوب.
· البيتزا:
هي إحدى أنواع الفطائر الإيطالية الشعبية الشهيرة التي تؤكل كوجبة غذاء أو عشاء خفيفة مع نوع من الخضر الطازجة وقد انتشرت البيتزا في معظم بلاد العالم وتتنوع طرق حشوها وأشهرها حشوة الجبن وشرائح الأنشوجة ومن مميزاتها مطاطية الجبن وهي ساخنة وتصنع إما من عجينة الخبز أو بعجينة الفطير(البسيط).

· المقادير:
2كوب دقيق -نصف ملعقة شاي ملح -2ملعقة كبيرة زيت -ملعقة شاي سكر -قطعة خميرة بيرة كالليمونة ،   كوب ماء أو لبن.

· الطريقة:
1) تدعك الخميرة بالسكر وتضاف إلى الماء الدافئ أو اللبن والملح.
2) يوضع الدقيق في سلطانية وتعمل حفرة بوسطه يصب فيا الزيت أو الزبد السائل والبيضة.
3) تعجن بالسائل بملعقة خشب من الداخل للخارج تدريجيا حتى تتكون عجينة متوسطة الليونة.
4) ترفع الملعقة(وتلت) العجينة باليد حتى تصير ملساء ناعمة مطاطة لا تلتصق بالسلطانية أو اليد.
5) ترفع وتدهن السلطانية بالزيت وتقلب فيه العجينة(على هيئة كرة).
6) تغطى وتترك حتى ترتفع لمدة حوالي ساعة.
7) (تلت) ثانية جيدا لتوزيع الغاز وحتى يسهل تشكيلها.
· تشكل كالآتي:
1) مستديرة كبيرة في حجم التورتة.
2) أرغفة مستديرة صغيرة.
3) مستطيل كبير حسب حجم الصاج.
· الحشو:
كوب عصير طماطم سميك متبل -علبة أنشوجة شرائح -كوب 

جبن رومي مبشور أو رائح -زيتون أسود مقطع -فص ثوم مفري  -ثمرة طماطم مقطعة صغيراً.

· الطريقة:
1) تغطى البيتزا أولا بعصير الطماطم السميك.
2) ترش بالجبن الرومي المبشور أو المقطع شرائح رفيعة.
3) ترص شرائح الأنشوجة في حالة استعمالها وتجمل بقطع الزيتون الأسود والطماطم والزعتر في حالة استعماله.
4) يرش السطح خفيفا بالزيت( زيت ذرة ــ بذرة قطن ــ زيت زيتون) تخمر 2. دقيقة.
5) تخبز في فرن حار2.5 ْ م (4.. ْف) لمدة حوالي2.ــ25دقيقة.
· يلاحظ أن عجينة البيتزا لاتترك حتى تتضاعف في الحجم كباقي عجائن خميرة البيرة حتى لا ترتفع كثيرا وتغطى الحشو بعد التشكيل  وحتى يكون طعمها وشكلها شبيها بالفطير إلى حد ما.
· القيمة الغذائية:
الدقيق: كربوهيدرات.                      عصير الطماطم: فيتامين.

البيض: بروتين.                             الجبن: بروتين.

الحليب: بروتين وكالسيوم.                الخضار: فيتامينات.


	


	الواجب المنزلي
	


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	الصلصات 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	ما هو الخليط الذي يضاف إلى بعض أنواع الأغذية لإكسابه مذاق وقيمة غذائية؟ من خلال إجابات التلميذات نتوصل إلى عنوان الدرس.

	الوسائـل التعليمية
	· معينة توضح أقسام الصلصات.
· حوار ومناقشة.
· بيان عملي.


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تعرف التلميذة معنى الصلصات باختصار.
2) أن تذكر التلميذة أقسام الصلصات.
3) أن تستنتج التلميذة المواد الأساسية في تكوين الصلصات.
4) أن تفرق التلميذة بين أنواع الصلصات.
5) أن تجهز التلميذة الصنف تحت إشراف المعلمة.
6) أن تشكر التلميذة المولى على كثرة نعمه.

	· الصلصة:
هي عبارة عن خليط سائل القوام متوسط السمك يضاف للحوم والطيور والأسماك والخضر والنشويات بغرض تحسين مذاق ومظهر أو إضافة نكهة أو تزيد في القيمة الغذائية.
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	· ما معنى صلصة؟


	
	· أقسام الصلصات:
تنقسم الصلصة إلى ثلاثة أقسام هي:

1) من حيث درجة الحرارة ( ساخنة،  باردة،  دافئة).
2) من حيث المذاق( مالحة،  حلو)
3) من حيث اللون( بيضاء،  حمراء،  بنية)
· المواد الأساسية في تكوين الصلصات:
مادة دهنية،  مادة مثخنة،  توابل،  سوائل.

· الصلصة البيضاء أو الباشمل:
الصلصة البيضاء هي أكثر أنواع الصلصات استعمالا وتعرف أيضا بصلصة الباشمل لأنها تنسب إلى المركيز بيشامل فرنسي الذي كان رئيسا للقائمين بالخدمة على مائدة ملك فرنسا وتدخل الصلصة البيضاء في كثير من الأطباق المملحة والحلوة كالمكرونة والخضر بالباشمل والسوفليهات المملحة والحلوة وهي من الصلصات الأساسية التي يتفرغ منها أنواع عديدة تسمى حسب المادة المضافة.

وتتوقف دسامة ولون الصلصة البيضاء على نوع السائل المستعمل فقد يكون لبن كامل الدسم أو لبن مجفف بعد تحويله إلى لبن سائل أو لبن مجنس أو مركز والصلصة المصنوعة من اللبن تكون بيضاء دسمة ملساء لامعة وقد يستبدل اللبن بمرق اللحوم أو الطيور وخاصة الدجاج وهذه تعطى صلصة عاجية اللون وتسمى الصلصة في هذه الحالة فيلوتي أي الصلصة ذات القوام الألمس. 

· صفات الصلصة البيضاء الجيدة:
1) تكون ملساء ناعمة لامعة خالية من الكتل والأجزاء القاتمة اللون.
2) تكون الصلصة المستعمل فيها اللبن بيضاء اللون لا تميل للزرقة والمستعمل فيها مرق اللحوم والطيور عاجية.
3) تكون خالية من الطعم النيئ للدقيق أو الطعم المحترق.
4) يكون قوام الصلصة وسمكها مناسب للغرض من استعمالها.
5) تكون متبلة خفيفا بالملح الناعم والفلفل الأبيض وعدم الإكثار من السكر في الصلصة الحلوة منها.
· تقسم الصلصة البيضاء حسب سمكها إلى أربع درجات هي:
1) صلصة بيضاء خفيفة : تصلح لإكساب الحساء بعض السمك.
2) صلصة بيضاء متوسطة السمك: وهي أكثر استعمالا وتصلح لتغطية الأطعمة كالمكرونة والكوسة.
3) صلصة بيضاء سميكة: وهي أساس عمل السوفليه الساخن المملح والحلو.
4) صلصة بيضاء سميكة جدا: وتسمى " بانادا" وتصلح لربط مكونات الأطعمة ببعضها البعض مثل كفتة اللحم والسمك.
· لنجاح الصلصة البيضاء يتبع الآتي:
1) الخليط الذي يحتوي على دقيق أو نشا كالصلصة البيضاء يحتاج إلى تقليب مستمر على النار ولذا يجب استعمال إناء نستدير القاع.
2) إذا استعمل إناء من الألمنيوم فيجب أن يكون تقليب الصلصة بملعقة خشب منعا لاحتكاك المضرب السلك بمعدن الألمنيوم وتفاعله معه فيتغير لون الصلصة إلى أبيض مزرق غير مقبول الشكل والطعم.
3) تقلب الصلصة البيضاء باستمرار على نار هادئة حتى تنتفخ حبيبات الدقيق وتعطي القوام والسمك المطلوب دون أن تلتصق بقاع الإناء مع تجنب الحرارة المرتفعة حتى لا يحترق الدقيق مسببا بعض الكتل القاتمة.
4) السائل يساعد كثيرا على سرعة تفكك الدقيق واختلاطه باقي المكونات ويقصر مدة التقليب المستمر حتى يعطي صلصة ملساء ناعمة خالية من الكتل.
· أخطاء تؤدي إلى عدم نجاح الصلصة البيضاء:
1) عدم الدقة في أخذ المقادير وخاصة الدقيق.
2) استعمال السائل باردا مما يصعب عملية تفكيك الدقيق وقد يتكتل.
3) عدم التقليب المستمر في أثناء طهي الصلصة.
4) طهي الصلصة على نار مرتفعة.
5) الإناء غير مستدير القاع منحدر الجوانب أو غير تام النظافة.
6) استمرار تقليب الصلصة بعد الحصول على السمك المطلوب يؤدي إلى تحطيم حبيبات النشا فيخف الخليط.

· الصلصة البيضاء بالحليب:
· المقادير:
2ملعقة سمن أو زبدة،  2كوب حليب،  2 ملعقة كبيرة دقيق،  ملح،  فلفل أبيض.

· الطريقة:
بيان عملي.

· معكرونة بالباشمل:
· المقادير:     مكرونة،  مقدار من الصلصة البيضاء،  لح مفروم.
· القيمة الغذائية للصنف:
لحم مفروم -بروتين -بناء أنسجة وخلايا.

صلصة بيضاء -كربو هيدرات ودهون -طاقة.

معكرونة -كربوهيدرات -طاقة.
	


	الواجب المنزلي
	


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	الأجهزة المنزلية " الموقد " 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	كيف كان الإنسان قديما يطهو الطعام؟
من خلال إجابات التلميذات نتوصل إلى عنوان الدرس.
	الوسائـل التعليمية
	حوار ومناقشة + الموقد.
بيان عملي في تنظيف الموقد.


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1) أن تعدد التلميذة ثلاث أنواع من الأجهزة المنزلية التي توفر الوقت والجهد لربة المنزل.
2) أن تذكر التلميذة اثنان من أنواع المواقد الحديثة.
3) أن تستنتج التلميذة تركيب الموقد.

4) أن تفرق التلميذة بين موقد الغاز وموقد الكهرباء

5) أن تنظف التلميذة الموقد.

6) أن تقدر التلميذة نعمة المولى على الإنسان.


	- انتشر استعمال موقد البوتوجاز في السنوات الأخيرة وتصنع منه حاليا أنواع متباينة في الحجم والشكل وتوجد منه أنواع بها فرن وأخرى مجرد 
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	ما الفرق بين موقد الغاز وموقد الكهرباء؟
كيف يتم تنظيف الموقد باختصار؟



	
	موقد أي بدون فرن ومنها ما يزو ببعض الإضافات التي تسهل العمل كالمنظم الحراري أو الشواية وغيرها مما يزيد من سعر الجهاز.
تركيب الجهاز:
يتركب الجهاز من الجسم الخارجي ويصنع من الحديد أو الصلب وتجمع أجزائه بواسطة اللحام أو الربط.

الأجزاء الرئيسية في الجهاز:
1) الشعلة:
قد يحتوي الجهاز على شعلتين أو ثلاث أو أربع حسب حجم الجهاز وتترتب الشعلات على السطح بطريقة مختلفة،  يخلف حجم الشعلات في الأجهزة وقد يحتوي الجهاز الواحد على الثلاثة أحجام أو تكون كلها من حجم واحد ومعها شعلة واحدة صغيرة،  قد يحيط بكل شعلة سلطانية تصنع من الألمنيوم أو من الصلب أو من المعدن المطلي بالصاج وفائدتها تنظيم الهواء حول اللهب وتعكس حرارة النار،  تصمم الشعلة حيث يسهل فكها من الجهاز للتنظيف وأن تكون لها طريقة واحدة للتركيب حتى إنه لا يمكن تركيبها في وضع خطأ منعا للضرر.

2) الشمعة:
الشمعة الثابتة عبارة عن أنبوبة معدنية تتصل بخزان الغاز وليس لها مفتاح بل تتسرب إليها كمية قليلة من الغاز طالما كان الخزان مفتوحا،  قد توجد شمعة واحدة لكل جهاز ذو الأربع عيون أو شمعة لكل شعلتين.

3) الفرن:
يختلف حجم الأفران لتناسب احتياجات الأسر المختلفة،  ويغطى جدار الفرن من الداخل بالصاج البورسلان أو بالكروم ويجب الاهتمام بتنظيف الفرن أولا بأول مهما كان لون جداره فهذا يسهل عملية التنظيف ويساعد على توزيع الحرارة في أرجاء الفرن ويوجد بكل فرن عدد من الأرفف يمكن تغيير ارتفاعها حسب الرغبة،  يوجد بكل فرن وسيلة لخروج الأبخرة  المتصاعد من الطعام قد تكون على هيئة ثقوب فيظهر الفرن تصل بفتحة جانبية أو أمامية لتسرب تلك الأبخرة.

4) الشواية:
اهتمت المصانع بتزويد الأفران بشواية قد تكون الشواية أسفل الفرن وعندئذ تسخن بنفس شعلة الفرن.

الشواية الدائرة:
توجد في بعض الأفران وهي عبارة عن سيخ من الصلب يتصل بموتور كهربائي عند تشغيل الموتور يدور السيخ حول نفسه أمام اللهب ويعرض الأطعمة للنار من جميع الجهات.

ضبط درجات الحرارة:
تتوقف جودة الجهاز على إمكان التحكم في درجات الحرارة سواء كانت حرارة الشعل أو حرارة الفرن.

الموقد الكهربائي:
انتشر استعماله بانتشار الكهرباء وينتظر أن يزيد انتشاره في المستقبل يتميز عن موقد البوتاجاز بنظافة استعماله وعدم تسرب أي روائح ضارة منه كذلك يمكن التحكم بدرة الحرارة فيه بشكل أدق.

الموقد الكهربائي إما أن يكون وحدة مستقلة للطهي تتكون من شعلة واحدة أو أكثر وتعرف حينئذ بأطباق التسخين الكهربائية أو يكون فرنا وله شعل للطهي أو مجرد فرن يعمل بالكهرباء.

تركيب الجهاز:
يتركب الموقد الكهربائي من الجسم الخارجي ويشبه في تركيبه جهاز البوتاجاز تماما من حيث المواد المستعملة وطريقة الصنع غير أن الهيكل المعدني يصنع عادة من قطعة واحدة دون أي لحامات،  تبطن لجدار بمادة عازلة للحرارة ويطلى السطح الخارجي بالصاج ألبورسلان أو يغطى بطبقة من الصلب غير القابل للصدأ أما جدار الفرن والشواية من الداخل فتغطى بطبقة من الصاج المقلي.
	


	الواجب المنزلي
	


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	المكروييف
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	· تكلمنا سابقا عن بعض الأجهزة المنزلية الضرورية
· ما هي أهم الأجهزة المنزلية الحديثة؟
	الوسائـل التعليمية
	صور للمكروييف


	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1- أن تعدد التلميذة بعض الأجهزة المنزلية .
2- أن تناقش التلميذة ما يجب مراعاته عند استعمال المكروييف .
3- أن تبين التلميذة طرق العناية بالمكروييف.
4- أن تتوخى التلميذة الحذر من إستعمال المكروييف . 

	أفران المكروييف إذا خلا منها بيت لآيخلو آخر،  ظهر المكروييف عام1971 والذي أكتشفه المهندس سبنسر 

ماهي أشعة المكروييف؟
	عددي بعض الأجهزة المنزلية .
ما الواجب مراعاته عند استعمال المكروييف .
بيني طرق العناية بالمكروييف.


	
	نوع من الموجات الإشعاعية تحدث عندما يمر تيار كهربائي من خلال موصل، وقد جاء إسمها نتيجة لأطول موجاتها يقارب الميكرومتر، وهي صورة من الأشعة الكهرومغناطسية ويشابه ترددها موجات الراديو والتلفزيون

ما يجب مراعاته عند استخدام المكروييف :

1) أبق على مسافة ذراع من الفرن

2) عدم تشغيله وهو خالي من الطعام
3) عدم العبث بوسائل الأمان الموجودة . 
ماهي طرق العناية بالمكروييف ؟
1) تنظيف الفرن.

2) استخدام الأواني الزجاجية وعدم استعمال الألمنيوم .

3) عدم تشغيل المكروييف والباب تالف . 
4) عدم وضع المكوييف في أماكن رطبة .

كيف ننظف المكروييف؟

1) إزالة الدهون داخل الفرن بفوطة مبللة.

2) تنظيف الأسطح الخارجية بقطعة قماش مبللة .
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	الواجب المنزلي
	إحضار معلومات من النت عن المكروييف


	الصف
	المــــادة
	المـوضـوع
	اليـوم
	السبت
	الأحد
	الاثنين
	الثلاثاء
	الأربعاء

	ثالث متوسط
	تدبير منزلي 
	عجائن الخميرة البيرة 
فطائر الإسفنج 
	التاريخ
	
	
	
	
	

	طريقة التدريس
	1- المحاضرة والإلقاء 2- المناقشة والحوار 3- الاستنتاج 4– الاستقراء
	الحصة
	
	
	
	
	

	التمهيـــد:
	· ما هي الخميرة ؟؟؟؟؟؟؟؟؟؟؟؟
	الوسائـل التعليمية
	شفافية توضح المواد الداخلة في العجائن .




	الأهــداف السلوكيــة
	المحتوى و عرض   إجـراءات الـدرس
	التقـــويــم

	1. أن تعدد التلميذة المواد الداخلة في عمل العجائن .
2. أن تستنتج التلميذة الغرض من استعمال الخميرة في العجائن . 
3. أن تعرف التلميذة الخميرة .
4. أن تذكر التلميذة القيمة الغذائية للخميرة .
5. أن تختبر التلميذة صلاحية الخميرة .
6. أن تبين التلميذة الدرجة المناسبة لكي تنمو الخميرة .
7. أن تلخص التلميذة عوامل نجاح الخميرة .
8. أن تناقش التلميذة القيمة الغذائية والاقتصادية للصنف .

	عددي المواد الداخلة في عمل العجائن ؟

الدقيق , السكر , الدهون , البيض , السوائل , الملح , المواد الرافعة ( الخميرة ) .

درس اليوم عن عجائن خميرة البيرة المالحة ( فطائر بالسبانخ ) .

الغرض من استعمال الخميرة في العجائن :

هو إدخال كمية من الغاز تعمل على رفع المنتج وزيادة حجمه فيصير خفيفاً .

تعريف الخميرة :

الخميرة عبارة عن كائنات حية وحيدة الخلية دقيقة جداً لاترى بالعين المجردة ومصدرها نباتي .

· تصنع الخميرة البيرة قديماً من الناتج المتخلف من تخمر البيرة ولذا سميت باسمها .

· أما الأن فتصنع من نبات الخميرة وهو نبات فطري له نكهة حسنة .
القيمة الغذائية للخميرة :

غنية بفيتامين ( ب ) المركب , وخاصة الثيامين والرايبوفلافين , كما تحتوي على الدهن والبروتين , وبعض الأملاح المعدنية كالحديد والكالسيوم , وبذلك تمد المخبوزات التي تدخل فيها بجزء من هذه العناصر الهامة . 

كيفية اختبار صلاحية الخميرة :

يوضع ½ ملعقة متوسطة من الخميرة مع ½ ملعقة من السكر ويضاف إليها ¼ كوب ماء دافىء مع التقليب وتغطى وتترك لمدة ( 5) دقائق تقريباً , فاذا تكونت على سطحها فقاعات من الغاز دلت على صلاحيتها للاستعمال . 

الدرجة المناسبة لكي تنمو الخميرة :

الدرجة المناسبة من ( 29 – 35 م ْ ) هي أفضل درجة في حين يبطء النشاط للخميرة في درجات الحرارة المنخفضة ( 10 مْ ) أما درجات الحرارة التي تزيد عن 42 مْ فتوقف نشاط الخميرة وتقتلها ابتداء من 60 درجة .

عوامل نجاح الخميرة :

أنظري الكتاب ص 108 .

فطائر الإسفنج : 
المقادير :

2 كوب دقيق – 3 ملاعق حليب بودرة – كوب ماء – ملعقة كبيرة سكر – ¼ ملعقة متوسطة ملح – ¼ كوب زيت – ملعقة متوسطة خميرة – ملعقة متوسطةة مسحوق الخبز –بيكنج باودر .

الحشوة : حزمة إسفاناخ – بصلة – ملعقتان سماق – ملح – ½ كوب عصير ليمون –  ½ موب زيت زيتون .

الطريقة :

أنظري الكتاب ص 109 .

القيمة الغذائية والاقتصادية للصنف :

التقويم :

الواجب :

* أذكري 4 من عوامل نجاح الخميرة ؟
	


	الواجب المنزلي
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