
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 مؤسسـة التدريـب المهنـي

 الامتحاناتو البرامج المناهج و مديرية 
 قسم البرامج والمناهج

 
 

 ن(مضيف/نادل )جرسوم البرنامج  : ــاس
 

 ماهر :  مستوى البرنامج



 الماهرمستوى  – مضيف/نادل )جرسون(

 2 

 
 
 
 

 معلومات عامة
 

 الخدمات   : قطاعال -1
 مضيف/نادل )جرسون( : ج ســم البرناما -2
 ماهر : لمستوى المهني ا -3
 2-12-1-2-01-2 :  الرقم الرمزي للبرنامج -4

 روط الالتحاق بالبرنامج : الصف العاشر أو المستوى الأولش -55
 أو خبره معتمدة لا تقل عن سنه في مجال التخصص                                

 أو ثانوية فندقية                                 
 +اجتياز المقابلة الشخصية                                    

 سنة عند الالتحاق بالبرنامج 17أن لا يقل عن العمـــر :    1 -5
 : المؤهل العلمي :  5-2
 ،خالي من الامراض المعدية : لائق صحيا  أخرى / حــدد  5-3
 (   موقع عمل ،     مشتركمؤسسي ،   : )نمط تنفيذ البرنامج     -6

              

   
 ساعة (1400)  ل( فص    2مـــــدة البـرنامـج )     -7
 
  ساعة(    331  )فترة التدريب المتخصص    -8
 

   ساعة   ( - ام )ــفترة التأسيس الع 8-1
 
   ساعة(      25   )فترة التأسيس الخاص   8-2
 

 ساعة   (     85ة )    ـــوم المهنــعل 8-3
    
 ساعة  ( 146ي )   ـــب العملـالتدري 8-4
  
 ( ساعة   75     )  ارات حياتيةــمه 8-5

         
    ساعة  (    1069)    رةـــرة الخبـفت -9
 

 هارات أقل من فصل وبالساعات ملبرامج محدد ا ( *)
 



 الماهرمستوى  – مضيف/نادل )جرسون(

 3 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

بتجهيز مكان ويقوم مطعم  عام  مضيف إشرافيعمل تحت  : الوصف المختصر –أ  10
تطبيق إجراءات وتعليمات السلامة و العمل ، وخدمة الضيوف ، وأعادة ترتيب مكان العمل

 . والصحة المهنية والعامة
 

 

 

كالصحون والكؤوس والسكاكين المعدة للاستعمال  الأوانيتلميع  : الوصف التفصيلي   –ب  10

عليها  فالشر اشافتها ،وترتيب الطاولات ،ووضع من نظ والتأكدق والشوك عوالملا

ضار المطبخ ،وإح إلىل طلبات الزبائن صا،وإي الأصولالمختلفة بحسب  الأواني،وصف 

عام ، أطباق الطعام من المطبخ ،وتقديمها للزبائن ، وتلبية طلبات الزبائن في أثناء تناول الط

أنتهاء الطعام ، ونقلها إلى المطبخ ، وتغير المستعملة عن الطاولات بعد الأوانيورفع 

يق إجراءات وتعليمات طب، تمالشراشف الوسخة بأخرى نظيفة ، و تنظيف صالة الطعا

 صحة المهنية والعامة .السلامة وال

 

 

المناسبة  والأدواتم وفرشها بالمعدات تجهيز صالة الطعا :لبرنامج حسب احتياجات سوق العمل وصف ا –ج  10

لة صاالمتبعة في المطاعم والفنادق ،المحافظة على نظافة  الأصولفي المطاعم والفنادق  ،تقديم الخدمة الطعام حسب 

 المهنية والعامة .والصحة  يمات السلامةتطبيق إجراءات وتعل ، المستخدمة في الخدمة والأدواتالطعام والمعدات 

 

             

 

 التوصيف المهني ب حس وصف العمل /   -10



 الماهرمستوى  – مضيف/نادل )جرسون(

 4 

 
 
 
 
 
 

 

 
 

 
 
 
 
 

 مضيف مطعمعمل: البرنامج التأسيسي في :  توصيف البرنامج – 11

 الأهداف العامة للبرنامج :  –أ  11
 ا  على أن يحقق متطلبات در عند إنهاء البرنامج يجب أن يصبح المتدرب قا

 والعربي والدوليمطلبات سوق العمل الاردني 

 

 : الأهداف الخاصة للبرنامج التدريبي –ب  11

 اء البرنامج التدريبي  يجب أن يصبح المتدرب قادراً على أن :  عند إنه 
 ( Side Boardتفقد خزانة الخدمة ) – 1
 لخدمة ) كاسات ،ملاعق ،سكاكين (ل بالادوات والمعدات اللازمة الطاولات فرش -2
 م ، وتنفيذها .أستلام بيانات الطلب من المضيف العا -3
 وف .تقديم أطباق الطعام الجاهزة للضي -4
 سكب الطعام ، والشراب للضيوف .- 5
 تعزيل طاولة الطعام من الادوات المستخدمة .- 6 
 تنظيف الطاولات ، والكراسي-7  
 .والصحة المهنية ة إجراءات السلام تطبيق -8
 
 
 
 
 

 
 


