




ذ يستخدم لقياس طول القماش وأخ

.المقاسات المطلوبة

طويلة ولا تترك أثراقصيرة تترك أثرا كلاهما 

دبابيس



.بالطباعة على الورق

.بالطباعة على القماش

.يساعد على نظم الخيط في الإبرة بسهولة:الناظم

.يقي الإصبع من وخز الإبرة:الكشتبان

عبارة صحيحة



.يستخدم لقص القماش والخيوط:المقص

.هما مصدر طبيعي مثل القطن ومصدر صناعي مثل الألياف الصناعية

حاملة الدبابيس                                    للورق            للقماش

، عبارة صحيحة

لأن كل سمك للخيط يحتاج إلى الإبرة المناسبة له

.لكي تكون النتيجة النهائية للعمل جيدة



.لحفظها من الضياع والتناثر مما قد يؤدي إلى الأذى

رفيعة

وهي أساسية 

لصنع 

الملابس

أغلبها 

سميك 

وتستخدم 

لتزيين 

القماش

تستخدم

للخياطة



ر لحفظ الدبابيس والإب

.همن الضياع بغرزها في

ز يقي الإصبع من وخ

.الإبر
يساعد على نظم 

.الخيط في الإبرة

.أقدم لها الاسعافات الأولية على الفور





يرسم خط خفيف على القماش لتحديد مسار الإبرة

لذلك يفضل استخدام الخيط الفاتح، عبارة صحيحة





.غسل اليدين قبل البدء في العمل

.إعداد الأدوات وتنظيمها قبل البدء في العمل

التأكد من استخدام خيط لا تنصل ألوانه حتى يظل المنتج نظيفاً 

الدبابيس





angel
Typewriter
استخدامها خيط مخالف

angel
Typewriter
الخطوة الاولى: سحب الخياطة من التنورة 
الخطوة الثانية: تعقد الخيط بلون مماثل للتنورة 
الخطوة الثالثة: تبدأ السراجة من اليسار إلى اليمين 
بالخيط الجديد والمماثل للون التنورة 
الخطوة الرابعة: تعقد الخيط وتبدأ السراجة 
مرة أخرى إلى حين الانتهاء

angel
Typewriter
خياطة التنورة بلون مماثل للونها





.يُثبت القماش على الطاولة



.التثبيت









.يُستعمل الناظم لنظم الخيط في الإبرة

الطباشير

الكربون

المقص



.يتم تجهيز الأدوات

.لونيُطبع الشكل المراد بالكربون الم

يستخدم خيط ثابت اللون حتى لا 

.ينصل عند الغسيل

.بيتيُثبت الخيط القماش بغرزة التث

3لثم يتم العمل على ابعاد لا تتعدى ا

تهاء مليميتر وتكرر العملية لحين الان

.من الرسمة ويثبت الخيط

.تثبت قطعتين القماش بالدبابيس

.برةيتم رسم خط رفيع لتحديد مسار الإ

تسهيل تستعمل إبرة رفيعة وخيط رفيع ل

.العمل

.ينظم الخيط بالإبرة

ت من جهة يتم تثبيت الخيط بغرزة التثبي

عدد اليمين ثم نقوم بإخراج الخيط على ب

لى سم وتكرر العملية لحين الوصول إ۱

خير النهاية ويثبت الخيط في الطرف الأ

.بغرزة التثبيت



ا

ل

أ

ع

ر

ا

ف

سَمِّ الْخِيَاطِ الاعراف



.حتى لا يبتلعها الأطفال

.حتى لا تضيع؛ فضياعها قد يسبب الأذى للآخرين

.لتسهيل العمل







القهوة



حتى يحتفظ بنكهته ورائحته كما هي،

تستخدم ملعقة جافة عند الاستعمال حتى لا يتبلل البن المطحون

تحميص البن في الفرن





ملعقة صغيرة من ماء ۱+ كوب من الماء المغلي :القهوة البيضاء

يمكن أن )سكر حسب الرغبة + حبتان هيل + الزهر أو ماء الورد 

(.تضيفين الزعفران



التمر بالدبس                        لفائف التمر

المعمول                              التمر بالشيكولاتة





26-25مريم 



عدم وجود ثلاجات لحفظ التمر

المنقى وهي بناء صغير بطول الإنسان مبني بالطين، بناء الجصة

.وكون مطلية من الداخل ولها فتحة لتناول التمر، من الشوائب

.حفظ التمر داخل الجصة



السكري

الصقعي

نبتة علي

البرحي

























التي تصل مباشرة إلى الجهازالعصبي2و ب۱لأنه يحتوي على فيتامينات ب

.فتقلل من حدة المزاج

.لأنه يقوي المعدة والكبد

لتناولهم التمر كغذاء أساسي مما يساعد على حدة النظر وقوة البصر

.حتى يحتفظ برائحته ونكهته المميزة



من الأطعمة للتمر فوائد كثيرة، ويعتبر كنز للعرب قديماً لأنه كان الغذاء الأساسي لهم، ويعد الآن

قيب عنه اللذيذة المفيدة، ويتم الاستفادة من التمر والنخل على حد سواء لذلك فهو كنز وجب التن

ية النمو كما أن التمر يحتوي على كمية كبيرة من المعادن الطبيعية التي يحتاجها الجسم في عمل

.والبناء









أعراض التسمم الغذائي





صافي لا لون له

لا رائحة له

لا مذاق له



.وضعها في أواني خاصة بها

.عدم لمسها بالأيدي واستخدام أدوات خاصة لذلك



الخضروات والفواكه

الثلاجه

الطعام

غير نظيفتان

نظيفه

لقتل الجراثيم

ترش على النبات منتهية الصلاحية

للقضاء على 

الحشرات

عبارة صحيحة

.فعدم طهي الطعام لفترة كافية يؤدي إلى التسمم



.تغير الرائحة

.تغير المذاق

زل توعية الناس بخطورة كثرة تناول الأطعمة خارج المن

.وتوعيتهم بطرق المحافظة على الطعام صالحا للأكل

.الالتزام بالطعام المعد في المنزل، الحفاظ على الطعام صالحا





هذا تصرف خاطئ، ونتيجة 

ت ذلك سوف تتلوث الخضروا

.  بانتقال الجراثيم من اللحم



.ليتم فحصها

السوائل

المستشفى





.لا يجب ترك الطعام بعد طهيه فترة طويلة من الزمن قبل تناوله حتى لا تتكاثر الميكروبات

.إبقاء اللحوم مدة طويلة خارج الثلاجة قبل طهيها يفقدها قيمتها الغذائية

لى لا يصح إعداد الطعام من قبل الأشخاص المصابين بالأمراض حتى لا تنتقل الأمراض إ

.الشخص السليم

سبب لا يصح ارتياد المطاعم غير للضرورة؛ لأن أكثر حوادث التسمم تكون ب

.تناول الأطعمة من المطاعم



(تسمم ميكروبي)

(تسمم طبيعي)

(تسمم ميكروبي)



حتى لا تنتقل جراثيم أو ميكروبات من أيدينا للطعام فيسبب لنا الأمراض

.لأن الميكروبات تتجمع وتتكاثر في درجة حرارة الغرفة مما يؤدي إلى تلف الطعام

.أقوم بغلي الماء ثم تبريده



طبيعي




