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 مؤسسـة التدريـب المهنـي
 البرامج و مناهج وال مديرية

 الامتحانات

 قسم البرامج والمناهج
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 معلومات عامة
 

 الفندقة والسياحة  : ني المه اعالقطـ -1
 صانع حلويات/ شرقية     : ج ســم البرناما -2
 ماهر       : لمستوى المهني ا -3
 5120174 :  الرقم الرمزي للبرنامج -4

 شروط الالتحاق بالبرنامج :  -5
 

 عام 16العمـــر :    1 -5
 الصف العاشر: المؤهل العلمي :  5-2
 الأطرافسليم  – الأمراضخالي من أخرى /   5-3
 (   موقع عمل    ،مشترك  مؤسسي، ) البرنامج:نمط تنفيذ    -6

              

   
 ساعة *(1400)        فصل (    3)    :  مـــــدة البـرنامـج  -7
 
         فصل(  1):  فترة التدريب المتخصص    -8

 
              لمشغلاتحسب ضمن مدة التدريب في ( ساعة 100)   إسبوع(    4) : فترة التأسيس الخاص  8-1
 

 ( ساعة90)      :         علــوم المهنـــة  8-2
    
 ( ساعة210)       :  مشغل  /التدريـب العملـــي 8-3
 ( ساعة325)  :                 *ميدان   8-4
 
 ( ساعة75)        :   استخداميهرات مهــا 8-4
  
 ( ساعة700)           :    **   فتـرة الخبـــرة  9
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م بتجهيز الأدوات ومكونات الحلويات الشرقية، ويعمل منفرداً ويق الوصف المختصر: –أ  10

 مل، وتطبيق إجراءات وتعليماتعوإعداد وتشكيل أنواع الحلويات الشرقية، وتنظيف أدوات ال

 السلامة والصحة المهنية والعامة

 
 

 الوصف التفصيلي: –ب  10

بحسب نوع  اتجهيز الأفران والآلات والصواني، وتهيئة المقادير اللازمة، ووزنها أو تقديره

الشرقية المطلوب صنعها. خلط المقادير كالسميد والطحين والسكر والسمن والجبن الحلويات 

وية، وحشو المركبات بالفستق الحلبي أو الجوز، وتشكيلها في كهربائية أو يدخدام خلاطات تباس

درجة  صواني كالبقلاوة والكنافة والنمورة، ووضعها في فرن علىقوالب خاصة أو مدها في 

تنضج، وتركها حتى تبرد، وتجهيز القطر، وصبه، وتقطيع بعض حرارة مؤاتية أو على النار حتى 

تركها ممدودة في الصواني بعد رش جوز الهند المبروش أو لحلوى بأشكال وأحجام مختلفة اأنواع 

جبن والكلاج، لبعض الحلويات الشرقية ساخنة كالكنافة باأو الفستق الحلبي المطحون عليها، وتقديم 

في الثلاجات، وترتيبها في صواني، وتزيينها، ووضع الحلوى التي تشتمل على قشدة الحليب 

أدوات العمل. تطبيق إجراءات وتعليمات تنظيف الفرن، وتنظيف عدادها للبيع بأوزان محددة. إو

 السلامة والصحة المهنية والعامة

 

 : لوصف البرنامج حسب احتياجات سوق العم –ج  10

 

 

 (صانع حلويات شرقية)التوصيف المهني حسب  وصف العمل /   - 10
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 : الأهداف الخاصة للبرنامج التدريبي –ب  11

 قادراً على أن :  بعند إنهاء البرنامج التدريبي  يجب أن يصبح المتدر  
 ران والآلات والصواني،جهز الأفي .1

الشرقية المطلوب الحلويات وزنها أو تقديرها بحسب نوع يقوم بهيئ المقادير اللازمة، و ي .2
 صنعها. 

كهربائية أو باستخدام خلاطات يد والطحين والسكر والسمن والجبن مخلط المقادير كالسي .3
 يدوية، 

لب خاصة أو مدها في قواشكلها في يي أو الجوز، و بحشو المركبات بالفستق الحلي .4
 صواني كالبقلاوة والكنافة والنمورة، 

تى حتركها يتنضج، و مؤاتية أو على النار حتى في فرن على درجة حرارة  الحلويات ضعي .5
 تبرد، 

تركها يالحلوى بأشكال وأحجام مختلفة أو قطع بعض أنواع يصبه، و يجهز القطر، و ي .6
 الفستق الحلبي المطحون عليها، روش أو صواني بعد رش جوز الهند المبلممدودة في ا

ضع الحلوى التي يو بعض الحلويات الشرقية ساخنة كالكنافة بالجبن والكلاج، تقدم ي .7
ها للبيع بأوزان يعدنها، زييرتبها في صواني، و يفي الثلاجات، و حليب لتشتمل على قشدة ا

 محددة.

 العمل.  تأدوانظف ينظف الفرن، و ي .8

 السلامة والصحة المهنية والعامةمات طبق إجراءات وتعليي .9
 

 
 


