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 وصف العمل / حسب التوصيف المهني -10

 

يعمففل منفففرداق ويقففوم بتجهيففز اكدوات ومحونففات الحلويففات الشففرقية والغربيففة   الوصففف المختصففر :  –أ  10

نع المعجنففات ويقففوم بصففوالمحونففات وتشففحيل أنففواع الحلويففات الشففرقية والغربيففة   وإعففداد وتجهيففز اكدوات 

وتعليمفات السفةمة والصفحة وتنظيفف أدوات العمفل  وتطبيفج إجفراءات  والفطائر  وخبزها  وتقفديمها للزبفائن

 المهنية والعامة 

 

، وتهيئة المقادير اللازمة، ووزنها والمعدات  تجهيز الأفران والآلات والصواني الوصف التفصيلي: –ب  10

مطلوب صنعها. خلط المقادير كالسميد والطحين والسكر والسمن والجبن أو تقديرها بحسب نوع الحلويات ال

والشوكولاتة والمطيبات باستخدام خلاطات كهربائية أو يدوية، وحشو المركبات بالفستق الحلبي أو الجوز، 

وتشكيلها في قوالب خاصة أو مدها في صواني كالبقلاوة والكنافة والنمورة، ووضعها في فرن على درجة 

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

الحلوى بأشكال وأحجام مختلفة أو تركها ممدودة في الصواني بعد رش جوز الهند المبروش أو الفستق الحلبي 

ووضع الحلوى التي تشتمل المطحون عليها، وتقديم بعض الحلويات الشرقية ساخنة كالكنافة بالجبن والكلاج، 

أو ملئها ببعض المكونات التي يرتئيها  ة الحلويات الغربية القيام بتغطيو على قشدة الحليب في الثلاجات،

كالكريما أو العسل أو بعض أصناف الفاكهة المقطعة أو المربيات، ووضع الكاتو والبتيفور والمنتجات الأخرى 

ية، وعرضها داخل واجهة زجاجية أو في برادات، وتشكيل بعض في علب أو على صواني خشبية أو بلاستيك

تحضير الأسماء على قوالب الكاتو في المناسبات أو بحسب طلب الزبائن وترتيبها في صواني، وتزيينها، 

المواد المواد الأولية لصنع المعجنات، مثل: الدقيق والسكر والزبدة والخميرة والماء، ووزن المقادير من 

رقاقة ، وخلطها بخلاط كهربائي أو يدوي لتكوين العجينة. تشكيل العجينة أما باليد أو باستخدام بنسب معينة

)لحم بعجين( معدة لهذا الغرض، وحشو الفطائر والمعجنات بالخضار )كالسبانخ والصعتر( أو الجبنة أو اللحمة 

المحشوة مباشرة ، وإدخال العجائن أو الشوكولاتة، وثني العجينة من أطرافها لتصبح فطيرة أو لفها كأصابع

المعجنات وملاحظتها حتى إلى الفرن أو باستخدام صواني مدهونة بالزيت، مراقبة درجة حرارة الفرن وتقليب 

علب كرتون أو أكياس أو تقديمها تنضج. إخراج المعجنات من الفرن، ووضعها في أماكن التبريد، وتغليفها في 

ادها للبيع بأوزان محددة. تنظيف الفرن، وتنظيف أدوات العمل. تطبيق إجراءات وإعدملفوفة بأوراق للزبائن

 ةوتعليمات السلامة والصحة المهنية والعام

 

 وصف البرنامج حسب احتياجات سوق العمل : –ج  10

 

 



 

 توصيف البرنامج: – 11

 

ب أن يصبح المتدرب قادراً على أن عند إنهاء البرنامج التدريبي يج الأهداف العامة للبرنامج : –أ  11 -أ 11

 يحقق متطلبات التشغيل في الأعمال الآتية :

 صانع حلويات شرقية .1

 صانع حلويات غربية .2

 صانع معجنات .3
 

 اكهداف الخاصة للبرنامج التدريبي : –ب  11
 عند إنهاء البرنامج التدريبي  يجب أن يصبح المتدرب قادراق على أن: 

 

 واني والمعدات ران والآلات والصجهز الأفي -1

 بحسب نوع الحلويات المطلوب صنعها. قدرها يوزنها أو يالمقادير اللازمة، و يهيئ -2

والشوكولاتة والمطيبات باستخدام خلاطات خلط المقادير كالسميد والطحين والسكر والسمن والجبن ي -3

 كهربائية أو يدوية،

خاصة أو مدها في صواني كالبقلاوة  ها في قوالبيشكيأو الجوز، وحشو المركبات بالفستق الحلبي ي -4

تركها حتى يوضعها في فرن على درجة حرارة مؤاتية أو على النار حتى تنضج، ويووالكنافة والنمورة، 

 صبهيجهز القطر، ويوتبرد، 

في الصواني بعد رش جوز الهند تركها ممدودة يقطع بعض أنواع الحلوى بأشكال وأحجام مختلفة أو ي -5

ة ساخنة كالكنافة بالجبن الحلويات الشرقيقدم بعض يق الحلبي المطحون عليها، والمبروش أو الفست

 والكلاج

الحليب في الثلاجات، والقيام بتغطية الحلويات الغربية  أو ملئها ضع الحلوى التي تشتمل على قشدة ي -6

 مربياتالفاكهة المقطعة أو ال كالكريما أو العسل أو بعض أصنافببعض المكونات التي يرتئيها 

داخل عرضها يوالمنتجات الأخرى في علب أو على صواني خشبية أو بلاستيكية، وضع الكاتو والبتيفور ي -7

 زجاجية أو في براداتواجهة 

رتبها في صواني، يالزبائن وشكل بعض الأسماء على قوالب الكاتو في المناسبات أو بحسب طلب ي -8

 عدها للبيع بأوزان محددة.يزينها، ويو

 أدوات العمل. نظف يرن، ونظف الفي -9

 طبق إجراءات وتعليمات السلامة والصحة المهنية والعامةي -10

 

 

 



 
 (مهارات إنتاج الخبائز و الحلويات والمعجنات) محتــوى البرنــامــج التــدريبـي

 الرقم الرمزي     الوحدة التدريبية/  العناصر التدريبية / مهمة الرقم

مدة تنفيذها داخل 
 ة المركز / ساع

علم 
 مهنة

عملي 
 مركز 

 0 25 01-3-2-01-2 توفير المواد الأولية والعدد والأدوات   .1

2.  
إعداد العجينة البيضاء ) عجينة القلاوة ، الورباات 

 ، ... الخ ( 

2-01-2-3-02 

5 10 

 0 5 03-3-2-01-2 إعداد عجينة الكنافة   .3

4.  
 إعداد  البقلاوة ، الوربات ، أصابع الكاشاو ، وكا 

   رواشك
2-01-2-3-04 

10 35 

5.  
إعداد الحلويات الشرقية المقلية) عوامة ، اصابع 

 زينب ، كرابيج حلب ، ... الخ (
2-01-2-3-05 

10 30 

 40 10 06-3-2-01-2 إعداد الكنافة  .6

 8 3 07-3-2-01-2 إعداد عجينة  القطايف وخبزها   .7

 8 3 08-3-2-01-2 إعداد القطايف  .8

 30 10 09-3-2-01-2 إعداد المعمو   .9

 20 10 10-3-2-01-2 إعداد البرازق والغريبة  .10

 8 2 12-3-2-01-2 إعداد الكلاج  .11

 100 20 13-3-2-01-2 إعداد الجاتوه بأنواعه  .12

 English Cakeانتاج الكعك الدسم مث    .13

 (English cake ) 

2-01-2-3-14 10 40 

 30 10 15-3-2-01-2 انتاج البيتي فور  .14

 20 5 16-3-2-01-2 خنة بالنشوياتإعداد الحلويات المث  .15

 25 5 17-3-2-01-2 إعداد الحلويات المثخنة بالجيلاتين  .16

 10 5 18-3-2-01-2 إعداد الهريسة  .17

18.  

 إعداد عجينة السابليه والحلويات المشتقة منها 

 ) بسكوت ، تارت ، باي ، ... الخ (

2-01-2-3-19 

10 35 

19.  

 puffانتااااج الئطاااانر المنئوشاااة مااان عجيناااة ) 

pastry  ) ، بحشااااااوة النقااااااان  ، الخضااااااروات (

)مثلللللل  الااااادجاج ، اللحماااااة ، الئطااااار ، .... الاااااخ (

 سينما رول دونس، الموالح، ، مالفيه كروسان،

2-01-2-3-20 

10 30 

 35 10 21-3-2-01-2 انتاج الئطانر المخبوزة  .20

21.  

انتاج الئطانر المقلية ) سمبوسك لحمة ، شسموسك 

رو     جينااااااة ، سمبوسااااااك خضااااااار   ساااااابرنج

 سمبوسك خضار مشكلة ، ..... الخ (

2-01-2-3-22 

3 10 

 25 10 04-1-2-01-2 خدمة الضيوف  .22



23.  
 1-15-6-2-02 تصنيع الخبز الافرنج

10 35 

 01-1-2-01-2 تفقد جاهزية مكان العمل  .24
5 10 

 594 206 المجموع
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 المهارات الحياتية والريادية ومهارات التشغيل الذاتي 
 عدد الساعات الكلي  المادة المقررة الرقم

 35 مهارات التواصل  -1

 40 اللغة الانجليزية المتخصصة للفندقة والسياحة  -7

 75 المجموع 
 

  


