الجـمهوريــة الجـزائريـــة الديـمقراطيـــة الـشعبيــة

وزارة التكـويـن و التعليم المـهـنـين
	
المعـهـد الوطـنـي 
للتكــوين المـهنـي
	مديـرية الإنتـاج التقـني 
و البيـداغـوجـي



	البرنامج النمطي للتكوين

خـبــاز - حـلـوانــي




البرنامج النمطي للتكوين


خـبــاز – حـلـوانـــي


البرنامج النمطي للتكوين


خـبــاز – حـلـوانـــي

فـريــق الدراســة الـمكلــف بــإدراج التـكـويــن النـمـطـي


البرنامج النمطي للتخصص

تقديم الوحدة النمطية التأهيلية


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب المعارف التقنية و المهارات الضرورية لتحضير عجينة الخبز

· تعلم تسيير العمل و تنظيمه مع احترام قواعد النظافة 




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 1.1

و 2.1

و 3.1

و 4.1
	عجن العجينة 

تشكيل مختلف أنواع الخبز

تخمر العجينة و اختمارها

طهو الخبز المستهلك يوميا 
	- معرفة قراءة بطاقة تقنية 

- معرفة القيام بالوزنات و قياس السوائل

- القيام بعجن العجينة مع احترام المدة و الحرارة 

- معرفة تحضير مختلف الأشكال مع احترام قواعد راحة العجينة 

- معرفة تقدير درجة تخمر    العجينة 

- تحديد القدرة على تحمل تخمر إضافي 

- معرفة قراءة ميزان الحرارة و ضبط حرارة الفرن 

- معرفة مختلف أحجام الخبز

- تقدير درجة طهو الخبز
	- الكسور و النسب المئوية 

- المواد الأولية 

- تشغيل المعاجن

- الوزنة

- الوقت و المدة 

- تشغيل آلة التشكيل 

- التشكيل اليدوي 

- الحرارات 

- دراسة التخمر

- التخمر البطيء من أجل البرد

- تشغيل الفرن 

- مختلف أنواع الأفران

- الطهو

- تأثير السكر عند الطهو


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

الوحدة : و 1.1 – عجن العجينة  

الوقت المقرر : 36 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها

· القيام بالوزنة و القياسات 

· تحضير عجينة الخبز مع احترام تقنيات و قواعد النظافة  




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	حساب الكميات المراد عجنها 
	- دراسة الخسائر عند الطهو 

- نسبة تموه الدقيق


	- استعمال بطاقة تقنية 

- حساب الكميات المراد عجنها من وصل الطلبية 
	×

×
	
	
	×

×

	
	4 ساعات 
	ساعتين
	
	
	
	
	

	2.
	وزن المكونات 


	- دراسة المواد الأولية و اللوازم 


	- استعمال بطاقة تقنية 

- وزن المواد

- تحديد وقت العجن
	×

×

×
	×
	
	×

	
	8 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	

	3. 
	تموه الدقيق
	- دور الغلوتن

- دور النشاء

- دور الماء


	- القيام بالقياسات انطلاقا من البطاقة التقنية 
	×
	×
	×
	×

	
	4 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

الوحدة : و 1.1 – عجن العجينة  )تــابــع(
الوقت المقرر : 36 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها

· القيام بالوزنة و القياسات 

· تحضير عجينة الخبز مع احترام تقنيات و قواعد النظافة  




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	4.
	العجن اليدوي أو الميكانيكي
	- مختلف أنواع العجن

- حرارة العجينة 


	- تحضير العجينة المكيفة و التحكم فيها

- مراقبة حرارة 

العجينة 
	×


	×
	
	

	
	38 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

الوحدة : و 2.1 – تشكيل مختلف الأنواع 

الوقت المقرر : 93 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة مختلف الأشكال المناسبة لمختلف أنواع الخبز مع احترام مراحل راحة العجينة 




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	إعطاء شكل كرة 
	- التشكيل النهائي للخبز 

- غاز الكربون – دوره و تأثيره 


	- تحديد قوة العجينة 
	
	×
	×
	

	
	16 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	

	2.
	القولبة 


	- نفس الشيء


	- توزيع العجينة حسب مساحة القالب 
	×


	
	
	

	
	10 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	

	3. 
	التشكيل الآلي 
	- مختلف مراحل التشكيل 

- دور الغلوتن و تأثيره 


	- التأكد من إخراج غاز الكربون 

- تحديد الضبط الجيد لآلة التشكيل 
	×
	×

×
	
	

	
	25 ساعة
	5 ساعات
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

الوحدة : و 2.1 – تشكيل مختلف الأنواع )تــابــع(
الوقت المقرر : 93 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة مختلف الأشكال المناسبة لمختلف أنواع الخبز مع احترام مراحل راحة العجينة 




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	4. 
	التشكيل اليدوي 
	- مختلف مراحل التشكيل المطابق في التشكيل اليدوي 

- تحديد "الشد" الجيد للعجينة 

- تحديد طول الخبزة الواحدة بالنسبة لوزنـها 


	
	×

×
	×
	
	

	
	30 ساعة
	4 ساعات
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

الوحدة : و 3.1 – تخمر العجينة و اختمارها 

الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة ظاهرة ذوبان السكر

· تقدير درجة تخمر العجينة بمراعاة الحرارة العادية 




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	مختلف أنواع التخمر 
	- ذوبان السكر


	- تحديد كمية الخميرة 
	×


	×
	
	×

	
	13 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	

	2.
	الثقب 


	- دور هذه العملية 


	- تقدير درجة حرارة العجينة وفقا لكمية الخميرة 
	×
	×
	×
	

	
	13 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	

	3. 
	الراحة 
	- دور التحليل 


	- مراقبة تأثير الخميرة
	
	
	
	

	
	13 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	

	4. 
	التجهيز 
	- دور الغلوتن في التخمر 

- دور الحرارة السائدة في التخمر
	- تقدير أقصى درجة التخمر

- تحديد وقت الوضع في الفرن
	
	
	
	

	
	15 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

الوحدة : و 4.1 – طهو الخبز المستهلك يوميا 

الوقت المقرر : 52 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة ظاهرة تحويل بذور النشاء و المؤدية إلى تشكيل قشرة الخبز 

· تقدير درجة الطهو




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	تقطيع الخبز
	- القواعد الواجب احترامها لملء البساط الذي سيوضع في الفرن 

- ضربات بالشفرة


	- تعلم كيفية التسيير الجيد للبساط أو للعربة التي ستحمل الخبز

- احترام مقاييس و قواعد النظافة عند تقطيع الخبز 
	×
	×
	
	

	
	14 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	

	2.
	الوضع في الفرن 


	- دور بخار الوضع في الفرن

- حرارة الفرن 


	- تعلم كيفية تقدير البخار

- كيف يتم وضع البخار

- تفادي تمزق شبكة الغلوتين 
	
	×
	
	

	
	8 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

الوحدة : و 4.1 – طهو الخبز المستهلك يوميا )تــابــع(
الوقت المقرر : 52 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة ظاهرة تحويل بذور النشاء و المؤدية إلى تشكيل قشرة الخبز 

· تقدير درجة الطهو




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	3. 
	الطهو 
	- دور البخار عند الطهو 

- تحضير مركبات النشا

- تشكيل قشرة الخبز 


	- تحديد الحرارة و مدة الطهو وفقا لحجم 

الخبز 
	×
	
	×
	

	
	12 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	

	4.
	الإخراج من الفرن 


	- مختلف درجات الطهو


	- تقدير درجة طهو الخبز 

- القيام بالمسح ثانية 


	×
	
	×
	

	
	 10 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

وحدة الإدماج : تحضير الخبز المستهلك يوميا 

الوقت المقرر : 10 ساعات

	الأهداف النمطية :
· تحضير نصف خبزة بشبه استقلالية : 

. معرفة بطاقة التحضير 


. معرفة قراءة وصل الطلبية 


. مراقبة المعارف التكنولوجية 



	مؤشرات تقييمية
	موارد
	أهداف خاصة

	- مراقبة البطاقة التقنية و الكميات المراد عجنها 

- تقدير تجانس العجينة 

- احترام الوزنة 

- احترام وقت التخمر

- شكل الخبز عند نهاية تحضيره 
	- بطاقة تقنية 

- عتاد

- مواد أولية 

- كتب مختصة 
	- معرفة البطاقة التقنية 

- تحديد الكمية المراد عجنها

- القيام بالوزنة و حساب درجة الحرارة 

- تحضير الخبز المستمد من العجينة التي تم تحضيرها 

- تقدير المنتوج الذي تم تحضيره 

- اكتساب المهارة اللازمة لتحضير الخبز 




	المنهجية المفضلة :  
· التواجد في وضعية مهنية 

· تتم مراقبة حسابات الكمية المراد عجنها 

· يدور التحليل حول احترام مراحل التحضير و النتيجة على حد السواء 




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 1  : الخبز المستهلك يوميا  

الشروط المادية و التقييمية

	مؤشرات التقييمية
	المواد 
	وحدة الـ و . ن . ت
	الرقم

	- احترام الكميات و النسب المطلوبة 

- تطابق الأشكال ، التراكيب و كذا الذوق مع المنتوج الذي سيحضر 

- احترام مراحل التخمر و الوقت اللازم لذلك 

- احترام قواعد النظافة 

- احترام منهجيات العمل و المتابعة 

- شكل الخبز الذي تم تحضيره

 
	- البطاقات التقنية للتحضير

- كتب مرجعية 

- لوازم و مواد الأولية 

- مخبر المخبزة 
	عجن العجينة 

تشكيل مختلف أنواع الخبز المستهلك يوميا 

تخمر العجينة و اختمارها

طهو الخبز المستهلك يوميا 
	و 1.1

و 2.1

و 3.1

و 4.1




تقديم الوحدة النمطية التأهيلية


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص، خبز بالقطعة و بخميرة خاصة ، خبز مزين
	أهداف الـ و . ن . ت :

· معرفة البطاقات التقنية لمختلف أنواع الخبز و استعمالها 

· التمييز بين مختلف أنواع و أشكال الخبز الخاص

· القيام بالتخمر و الطهو

· معرفة مختلف أنواع الخبز بالقطعة




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 1.2

و 2.2


	خبز خاص 

خبز بخميرة 


	- معرقة قراءة بطاقة تقنية 

- القيام بالعجن مع احترام مدة و درجة حرارة العجينة 

- معرفة الوزن المضبط المناسب لنوع الخبز

- إعطاء الشكل المرغوب فيه و المناسب لنوع الخبز

- تقدير درجة التخمر

- القيام بطهو الخبز 

- معرفة قراءة و فهم بطاقة تقنية 

- تحديد كمية الخميرة الضرورية 

- القيام بالعجن

- القيام بوزنة دقيقة 

- إعطاء الشكل المرغوب فيه للخبز

- التأكد من التخمر

- القيام بالطهو 
	- الوزن و الأكيال 

- الكسر

- النسب المئوية 

- درجات الحرارة 

- تشغيل مختلف المعدات المستعملة 

- الوزن و الأكيال 

- النسب المئوية 

- درجات الحرارة 

- تشغيل اللوازم المستعملة

- ضبط الفرن




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص، خبز بالقطعة و بخميرة خاصة ، خبز مزين  )تــابــع(
	أهداف الـ و . ن . ت :

· معرفة البطاقات التقنية لمختلف أنواع الخبز و استعمالها 

· التمييز بين مختلف أنواع و أشكال الخبز الخاص

· القيام بالتخمر و الطهو

· معرفة مختلف أنواع الخبز بالقطعة




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 3.2

و 4.2
	خبز بالقطعة 

خبز مزين 
	- تحديد الشكل المراد إعطاؤه للخبز 

- معرفة استعمال قاطع العجينة و المقص

- معرفة كل أشكال الخبز 

بالقطعة 

- القيام بطهو كل أصناف الخبز 

- تحديد الشكل المراد إعطاؤه للخبز 

- تشكيل الأصناف و التزيينات المرغوب فيها مع احترام الموضوع المطلوب 

- تركيب التزيينات على الخبز 

- طهو هذا الخبز 


	- الوزن و الأكيال 

- الأشكال المستديرة و الهندسية 

- النسب 

- اللوازم الضرورية لتحضير هذه الأنواع من الخبز 

- الأحجام 

- النسب

- التزيين الفني 

- مثبت الحرارة 

- درجات الحرارة 




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص 
الوحدة : و 1.2 – خبز خاص 

الوقت المقرر : 93 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها

· معرفة مختلف أنواع الخبز الخاص ، أشكاله و طهوه 

· معرفة مختلف أنواع الخبز بالقطعة 




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	وزن المكونات 
	- مختلف أنواع الدقيق 


	- استعمال بطاقة تقنية 

- حساب الكميات المراد عجنها 
	×


	
	
	

	
	ساعتين
	3 ساعات
	
	
	
	
	

	2.
	عجن العجينة 


	- نسبة التموه

- مدة العجن


	- تحديد طريقة العجن

- قياس حرارة العجينة 
	
	
	×
	

	
	15 ساعة
	ساعة
	
	
	
	
	

	3. 
	وزن – إعطاء شكل كروي 


	- الضياع عند الطهو


	- تحضير وزن سريع 

و دقيق
	×
	
	
	

	
	18 ساعة
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص 
الوحدة : و 1.2 – خبز خاص )تــابــع(
الوقت المقرر : 93 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها

· معرفة مختلف أنواع الخبز الخاص ، أشكاله و طهوه 

· معرفة مختلف أنواع الخبز بالقطعة 




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	4. 
	التشكيل 
	- مراحل التخمر


	- تحديد قوة العجينة 
	
	×


	
	

	
	18 ساعة
	3 ساعات
	
	
	
	
	

	5.
	التخمر


	- دور الغلوتن في التخمر


	- التقدير المضبط لتخمر العجينة 
	
	
	×
	

	
	18 ساعة
	ساعة
	
	
	
	
	

	6. 
	الطهو


	- دور البخار

- مختلف حرارات الطهو


	- تحديد كمية البخار 

- معرفة ضبط حرارة الفرن
	
	
	
	

	
	12 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص 
الوحدة : و 2.2 – خبز بالخميرة

الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها

· تحضير الخبز بالخميرة مع احترام قواعد النظافة  




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	العجن بالخميرة
	- عوامل التخمر


	- القيام بزراعة تقليدية للخميرة 
	
	
	×


	

	
	4 ساعات 
	ساعة
	
	
	
	
	

	2.
	وزن المكونات
	- دراسة المواد الأولية و العتاد


	- استعمال بطاقة تقنية 

- حساب الكميات المراد عجنها
	×

×


	
	
	

	
	4 ساعات 
	ساعتين
	
	
	
	
	

	3. 
	عجن العجينة 


	- نسبة تموه الدقيق 


	- قياس الأكيال انطلاقا من البطاقة التقنية 
	×
	
	
	

	
	10 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	

	4. 
	وزن – إعطاء شكل كروي 


	- دور الشكل الكروي


	- تقسيم العجينة إلى أجزاء متساوية 
	×


	
	
	

	
	10 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص 
الوحدة : و 2.2 – خبز بالخميرة )تــابــع(
الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها

· تحضير الخبز بالخميرة مع احترام قواعد النظافة  




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	5.
	التشكيل 


	- دور الغلوتن 


	- السماح بتأثير الغلوتن
	
	
	×
	

	
	10 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	

	6. 
	التخمر


	- تشكيل غاز الكربون 


	- تقدير درجة التخمر
	
	×
	
	

	
	8 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	

	7.
	الطهو


	- منحنيات الطهو


	- الحصول على النشاء و تشكيل قشرة الخبز
	
	
	×
	

	
	8 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص 
الوحدة : و 3.2 – خبز بالقطعة

الوقت المقرر : 93 سا
	أهداف الوحدة :

· القيام بتحضير كل أنواع الخبز بالقطعة التجاري انطلاقا من عجينة الخبز المستهلك يوميا




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	التشكيل 
	- عمليات التشكيل 


	- تشكيل مسبق لمختلف أنواع الخبز 
	
	
	×
	

	
	50 ساعة
	4 ساعات
	
	
	
	
	

	2.
	الوضع في الفرن 


	- التقطيع 

- استعمال عجينة تم تخمرها 


	- تقدير مختلف التقطيعات باستعمال اللوازم المناسبة و القيام بها 
	×
	
	
	×

	
	10 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	

	3. 
	الطهو
	- تخمر قشرة الخبز 

- التشكيل 

- مدة حياة الخميرة


	- تحديد درجة طهو الخبز 

- الترتيب في السلة 
	×

×
	
	×
	

	
	16 ساعة
	6 ساعات
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص 
الوحدة : و 4.2 – الخبز المزين

الوقت المقرر : 21 سا
	أهداف الوحدة :

· تحضير تزيين و القيام به على الخبز قبل طهوه مع احترام قواعد نظافة هذا الخبز و تجارته 




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	تشكيل الخبز
	- تشكيل يدوي

- عمليات التشكيل 


	- إعطاء الشكل المرغوب فيه للخبز
	×


	
	×
	

	
	4 ساعات 
	ساعة
	
	
	
	
	

	2.
	القيام بالتزيين 


	- الأشكال الهندسية 

- الأشكال الفنية 


	- إكتساب المهارة اللازمة لتحضير تزيين حسب موضوع ما


	×


	
	×
	

	
	6 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	

	3. 
	تزيين الخبز 
	
	- نقل و لصق التزيين 

- تحضيره على الخبز الذي تم تخمره
	
	
	×
	

	
	3 ساعات
	
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص 
الوحدة : و 4.2 – الخبز المزين )تــابــع(
الوقت المقرر : 21 سا
	أهداف الوحدة :

· تحضير تزيين و القيام به على الخبز قبل طهوه مع احترام قواعد نظافة هذا الخبز و تجارته 




	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	4. 
	الطهو 
	- ضبط أعلى الفرن و أسفله


	- القيام بطهو متجانس للخبز و التزيينات 


	×


	
	×
	

	
	4 ساعات 
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص ، بالخميرة ، بالقطعة ، بالتزيين
وحدة الإدماج : تحضير خبز خاص ، بالخميرة ، بالقطع و بالتزيين باستقلالية تامة 

الوقت المقرر : 10 ساعات

	الأهداف النمطية :
· يجب تحضير الخبز الخاص مع احترام قواعد النظافة و المهارة المهنية و احترام الإنجاز  



	مؤشرات تقييمية
	موارد
	أهداف خاصة

	- تتم مراقبة الكميات المراد عجنها

- مراقبة التموه و درجة الحرارة 

- يتم التخمر وفقا لمقياس الوقت 

و درجة الحرارة 

- يجب تسويق المنتوج النهائي 
	- بطاقة تقنية 

- وصل طلبية 

- طرق الطهو

- كتب مرجعية

- مخبر المخبزة

- لوزم مهنية

- دروس في التكنولوجية المطبقة 
	- تفسير بطاقة تقنية و حساب الكميات المراد عجنها انطلاقا من الطلبية 

- تحضير العجينة 

- القيام بوزنات سريعة و دقيقة للعجينة 

- تحضير خبز خاص بشكل و بمظهر تجاري

- تحديد المواد الأولية الضرورية 

- تقدير حرارة الفرن




	المنهجية المفضلة :  
· يجب تقديم وصل الطلبية عند بداية النشاط

· تتم التحضيرات وفقا لطرق الطهو مع احترام قواعد النظافة

· يدور التقييم حول المهارة المهنية و المنتوج النهائي على حد السواء 




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 2  : خبز خاص ، بالخميرة ، بالقطعة ، بالتزيين
الشروط المادية و التقييمية

	مؤشرات التقييمية
	المواد 
	وحدة الـ و . ن . ت
	الرقم

	- احترام الكميات المراد عجنها

- تطابق الذوق ، و الأشكال ، الخ... مع التسميات 

- مراقبة التموه و درجة الحرارة و متابعتها

- احترام متطلبات الوقت و حرارة التخمر 

- احترام مقاييس النظافة 

- الانتظام في الطهو 

- يجب أن تسوق هذه المنتوجات


	- البطاقات التقنية للتحضير

- طرق الطهو

- كتب مرجعية

- دروس و تكنولوجية مطبقة 

- المواد الأولية و اللوازم المهنية 

- مخبز خباز
	خبز خاص

خبز بالخميرة

خبز بالقطعة

الخبز المزين
	و 1.2

و 2.2

و 3.2

و 4.2




تقديم الوحدة النمطية التأهيلية


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 3  : حلويات "فيينواز"
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب المعارف التقنية و التكنولوجية ، المهارات الخاصة بتحضير العجائن المخمرة 

· تعلم تنظيم و تسيير العمل  وفقا لمتطلبات الإنتاج ، و هذا قصد اكتساب التحكم 
و السرعة المهنية 

· تطور الذوق و تقنيات التشكيل على شكل "فيينواز"




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 1.3


	تحضير فطائر بالشكولاتة و الهلاليات 


	- معرفة قراءة بطاقة تقنية و تفهم كل الصعوبات 

- تنفيذ التقنيات الخاصة بتحضير العجائن المخمرة المرققة 

- تطوير و تحسين تقنيات التشكيل

- تعلم الطهو الجيد للعجينة 

المخمرة 

- العمل بمنهجية كبيرة مع مراعاة متطلبات إنتاج العجائن المخمرة 

- تعلم تخمر العجائن و التحكم فيها


	- حساب سريع 

- نسبة مئوية و كسور

- مواد أولية 

- البارد و استعماله في الفيينواز

- التشريع (التسميات ، 

المقاييس ، الخ...)

- نظافة غذائية 




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 3  : حلويات "فيينواز"   )تــابــع(
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب المعارف التقنية و التكنولوجية ، المهارات الخاصة بتحضير العجائن المخمرة 

· تعلم تنظيم و تسيير العمل  وفقا لمتطلبات الإنتاج ، و هذا قصد اكتساب التحكم 
و السرعة المهنية 

· تطور الذوق و تقنيات التشكيل على شكل "فيينواز"




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 2.3


	تحضير فطائر حلوى (بريوش) بالزبدة و السكر


	- معرفة قراءة بطاقة تقنية و تفهم كل الصعوبات 

- تنفيذ التقنيات الخاصة بتحضير عجائن الفطائر (عجن ، تشكيل ، و إعطاء شكل كروي)

- تفهم العجائن المخمرة و التحكم في التخمر 

- تحضير تشكيلة كاملة من قطع البريوش الصغيرة و أنواع من البريوش الكبيرة 

- تعلم طهو البريوش كما ينبغي

- التحكم في العمل المنتظم و النظيف مع مراعاة متطلبات تحضير العجائن المخمرة 


	- حساب سريع 

- نسبة مئوية و كسور

- مواد أولية 

- البارد و استعماله في الفيينواز

- التشريع (التسميات ، 

المقاييس ، الخ...)

- النظافة الغذائية 




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 3  : "فيينواز"   
الوحدة : و 1.3 – تحضير فطائر بالشكولاتة و الهلاليات 

الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير العجينة المخمرة و المرققة 

· التحكم في التخمر

· تحليل الكميات القابلة للتشكل للعجينة و تقديرها

· التحكم في مراحل و تقنيات التقسيم ، التشكيل و طهو العجائن المخمرة و المرققة



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	عجن و خلط العجينة 
	- مزايا قابلية تشكل العجينة 

- الدقيق

- جهاز العجن و الخلط


	- القيام بالوزنات

- العجن اليدوي أو الآلي لعجينة مخمرة أو مرققة 

- تطوير تقنيات الخلط
	×


	×

×


	×


	

	
	24 ساعة
	3 ساعات
	
	
	
	
	

	2.
	التقسيم و التشكيل وفقا لأشكال خاصة


	- التشريع


	- التحكم في تقسيم مختلف القطع : (فطائر بالشكولاتة أو هلاليات)

- تشكيل الفطائر بالشكولاتة و الهلاليات 
	
	×


	×


	

	
	14 ساعة
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 3  : "فيينواز"   
الوحدة : و 1.3 – تحضير فطائر بالشكولاتة و الهلاليات )تــابــع(
الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير العجينة المخمرة و المرققة 

· التحكم في التخمر

· تحليل الكميات القابلة للتشكل للعجينة و تقديرها

· التحكم في مراحل و تقنيات التقسيم ، التشكيل و طهو العجائن المخمرة و المرققة



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	3. 
	تخمر العجينة و ارتفاعها 
	- الخميرة

- التخمر

- وقت الراحة  في غرفة التخمر التي تتم 

مراقبتها 


	- تفهم مسار التخمر و متابعته
	×


	×


	
	

	
	8 ساعات
	3 ساعات
	
	
	
	
	

	4.
	طهو الفطائر بالشكولاتة و الهلاليات 


	- الفرن و طرق التسخين 


	- التحكم الجيد في العجينة المخمرة و المرققة 
	
	
	×
	

	
	8 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 3  : "فيينواز"   
الوحدة : و 2.3 – تحضير فطائر حلوى (بريوش) بالزبدة و السكر

الوقت المقرر : 114 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير عجينة "البريوش"

· التحكم في التخمر

· تحليل كميات العجينة القابلة للتشكل و تقديرها

· التحكم في مراحل و تقنيات التقسيم ، التشكيل و طهو "البريوش"



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	عجن عجينة البريوش بالسكر و الزبدة 
	- جهاز العجن

- الدقيق

- مزايا قابلية التشكل (لدانة) عجائن البريوش


	- القيام بالوزنات 

- العجن اليدوي أو الآلي للعجينة 

- تقدير مرونة و قوة العجينة 
	×


	×

×
	
	

	
	40 ساعة
	8 ساعات
	
	
	
	
	

	2.
	التشكيل وفقا لمختلف الأشكال الممكنة 


	- التشريع

- تعريف التسميات 

و الأشكال المناسبة لها


	- تقسيم العجينة وفقا للوزن المحدد

- التحكم في تقنيات التشكيل و الوضع على الشكل الكروي 
	×
	
	
	×

	
	36 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 3  : "فيينواز"   
الوحدة : و 2.3 – تحضير فطائر حلوى (بريوش) بالزبدة و السكر )تــابــع(
الوقت المقرر : 114 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير عجينة "البريوش"

· التحكم في التخمر

· تحليل كميات العجينة القابلة للتشكل و تقديرها

· التحكم في مراحل و تقنيات التقسيم ، التشكيل و طهو "البريوش"



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	3. 
	تخمر العجينة و ارتفاعها 
	- الخميرة

- التخمر

- الاختمار في غرفة التخمر التي تتم 

مراقبتها 


	- متابعة ، تفهم و تنظيم مسار التخمر 
	
	×
	×
	

	
	12 ساعات
	5 ساعات
	
	
	
	
	

	4.
	طهو البريوش


	- الفرن و طرق التسخين 


	- التحكم الجيد في طهو البريوش بأشكاله و أحجامه المختلفة 
	×
	
	
	×

	
	10 ساعة
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 3  : "فيينواز"   
وحدة الإدماج : تحضير أنواع متعددة من "الفيينواز" باستقلالية تامة

الوقت المقرر : 10 ساعات

	الأهداف النمطية :
· مراجعة المعارف التقنية و التكنولوجية و مراقبتها
· حوصلة كل الأعمال المنجزة قصد تحديد القدرة الفردية على التحضير الشخصي للفيينواز المطلوبة 
· مراقبة التنظيم و المنهجية في العمل وفقا لأنواع التحليات و متطلبات الإنتاج



	مؤشرات تقييمية
	موارد
	أهداف خاصة

	- إرجاع النسب المطلوبة 

- احترام المهارات و الحركات التقنية 

- احترام المزايا الجمالية و الذوقية للفيينواز

- التنظيم في العمل 

- احترام قواعد النظافة

- الانتظام في الطهو

- التكنولوجيا التطبيقية 
	- بطاقات تقنية و طرق الطهو

- كتب مرجعية

- محلات و لوازم مهنية 

- مواد أولية 

- دروس في التكنولوجيا 
	- معرفة البطاقات التقنية للتحضير و طرق الطهو

- القيام بتحضير كل الأنواع المتعددة للفيينواز بدون استثناء باستعمال منطقي للتقنيات الخاصة بها 

- تحليل و تقدير الكميات الجمالية و الذوقية للفيينواز

- اكتساب الاستقلالية 

- تنظيم العمل و تسييره 




	المنهجية المفضلة :  
· خلق وسط مهني و تحضير تشكيلة من أنواع الفيينواز تحت مراقبة و تعليمات المكونين 

· القيام بعمل ذاتي مع تقييم مستمر و تقويم في حالة ملاحظة بعض النقائص




التخصص :  خباز - حلواني        

تربص تطبيقي 
الوقت الإجمالي : 72 ساعة (أي أسبوع)

	الأهداف :
· تعميق و حوصلة مكتسبات الـ و . ن . ت  1 ، 2 ، 3
· انطلاقا من خلق وضع حقيقي للإنتاج : 


.  تحضير كل أنواع الخبز الذي تمت دراسته في الـ و . ن . ت  1 و 2


. تحضير التحليات الفردية و الجماعية وفقا لضروريات أو متطلبات المؤسسة 


. ابتكار ، تحضير جيد و اكتساب الاستقلالية و السرعة




	متابعة المتربص 
	الأهداف الجزئية 

	- زيارة بعد أسبوع من التربص

- الاتصالات الهاتفية 

- عقد التربص المحدد لأهداف التكوين و معايير 

التقييم 
	- التعود على تدابير المخبر و الأجهزة الموضوعة تحت التصرف

- الاندماج الجيد و السريع في المجموعة العاملة في المؤسسة 

- معاينة الأعمال المنجزة في المؤسسة 

- تنفيذ تقنيات العجن ، التكيل ، التقسيم ، التجهيز و القيام بالأعمال النهائية و التزيينات المكتسبة خلال 

الـ و . ن . ت 1 إلى 3

- التعود على تسيير المواد الأولية و تخزينها 




التخصص :  خباز - حلواني        

تربص تطبيقي )تــابــع(
الوقت الإجمالي : 72 ساعة (أي أسبوع)

	الأهداف :
· تعميق و حوصلة مكتسبات الـ و . ن . ت  1 ، 2 ، 3
· انطلاقا من خلق وضع حقيقي للإنتاج : 


.  تحضير كل أنواع الخبز الذي تمت دراسته في الـ و . ن . ت  1 و 2


. تحضير التحليات الفردية و الجماعية وفقا لضروريات أو متطلبات المؤسسة 


. ابتكار ، تحضير جيد و اكتساب الاستقلالية و السرعة




	طرق التقييم :  

يتمحور التقييم حول : 

· تحليل المنتجات التي تم تحضيرها من طرف المتربص و المسجلة من طرف المؤطر أو المشرف عن التربص في الوثيقة التي تربطه بالمكون 

· يقوم المتربص بتحضير عرض حال عن التربص 




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 3  : "فيينواز"   
الشروط المادية و التقييمية

	مؤشرات التقييمية
	المواد 
	وحدة الـ و . ن . ت
	الرقم

	- احترام طرق الطهو و النسب المطلوبة 

- تطابق التسميات مع المنجزات 

- احترام الأشكال ، التراكيب و الذوق ، الخ...

- انتظام في الطهو

- احترام قواعد النظافة 

- الدقة و الجمال في التحضير و التزيين 


	- بطاقة تقنية للتحضير 

- طرق الطهو

- كتب مرجعية

- محلات مهنية 

- مواد الشغل و المواد الأولية الخاصة

- لوازم مهنية 

- دروس في التكنولوجيا 
	تحضير فطائر بالشكولاتة و الهلاليات 

تحضير فطائر حلوى (بريوش) بالزبدة و السكر
	و 1.3

و 2.3




تقديم الوحدة النمطية التأهيلية


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية 
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب المعارف ، التقنيات و المهارات الخاصة بتحضير العجائن ، القشدة ، و استعمال الأجهزة الأساسية في صنع الحلويات 

· تعلم التنظيم و التسيير الفعال للعمل  مع احترام قواعد النظافة 




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 1.4

و 2.4


	العجائن الأساسية 

القشدة الأساسية 

 
	- معرفة قراءة بطاقة تقنية 

- معرفة القيام بوزن و مقاييس السوائل 

- تحضير كل العجائن باستعمال الحركات و التقنيات الخاصة بكل تحضير 

- تحديد قابلية استعمالها وفقا لخصائص كل واحدة منها 

- معرفة قراءة بطاقة تقنية 

- معرفة القيام بوزن و مقاييس السوائل 

- تحضير كل قشدة باستعمال الحركات و التقنيات الخاصة بكل تحضير 

- تحديد قابلية استعمالها وفقا  لخصائص كل واحدة منها 


	- الكسور و النسب المئوية 

- المكونات و المواد الأولية 

- تشغيل الأجهزة الخاصة 

- دور البارد 

- حساب سريع 

- الكسور و النسب المئوية 

- المكونات و المواد الأولية 

- تشغيل أجهزة التسخين 

- الحفظ عن طريق البارد 

- حساب سريع

 


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية )تــابــع(
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب المعارف ، التقنيات و المهارات الخاصة بتحضير العجائن ، القشدة ، و استعمال الأجهزة الأساسية في صنع الحلويات 

· تعلم التنظيم و التسيير الفعال للعمل  مع احترام قواعد النظافة 




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 3.4

و 4.4


	تركيزات السكر و طهوه

أجهزة الجنوية و البسكويت 
	- اكتساب التقنيات الخاصة بطهو السكر 

- معرفة تحديد الارتكاز و كذا حرارة الطهو 

- معرفة قراءة بطاقة تقنية 

- معرفة القيام بوزن و المقاييس 

اكتساب التقنيات الخاصة بتحضير الجنويات و البسكويت 

- معرفة ضبط الأجهزة وفقا للشكل المرغوب فيه و طهوها في الفرن

- تحديد قابلية استعمالها وفقا لخصائص كل واحدة منها 


	- الكسور و النسب المئوية 

- حساب السريع

- درجة الحرارة و مقياس الحرارة 

- مقياس الكثافة 

- حساب سريع

- تركيب و تأثير المواد الأولية المستعملة

- دور الطهو

- دراجات الحرارة و طرق الطهو

- حفظ هذه التحضيرات 


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 1.4 – العجائن الأساسية 

الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالمقاييس و الوزن و تحضير أهم العجائن الأساسية مع احترام تقنيات و طرق التحضير 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	العجينة الأولية و العجينة المسكرة 
	- دراسة المواد الأولية 

و الأجهزة الخاصة 

- الحفظ في المبرد


	- استعمال بطاقة تقنية و تحضير وزنات جيدة 

- العجن اليدوي أو الآلي للعجائن مهما كانت كميتها

- الحصول على عجينة متجانسة و تحليل مزاياها الذوقية و الشكلية 

- تحديد الاستعمالات الممكنة
	×

×


	×
	
	×

×

	
	8 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 1.4 – العجائن الأساسية )تــابــع(
الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالمقاييس و الوزن و تحضير أهم العجائن الأساسية مع احترام تقنيات و طرق التحضير 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	عجائن مرققة 
	- المواد الأولية 

- مبدأ الخرط

- الحفظ في المبرد


	- استعمال بطاقة تقنية و القيام بوزنات جيدة 

- العجن اليدوي أو الآلي لإزالة السقاية 

- القيام بخرط يدوي 

أو آلي وفقا لنوع العجينة المرققة 

- استعمال مختلف طرق الخرط

- تحديد الاستعمالات الممكنة
	×

×


	×

×
	
	×



	
	10 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 1.4 – العجائن الأساسية )تــابــع(
الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالمقاييس و الوزن و تحضير أهم العجائن الأساسية مع احترام تقنيات و طرق التحضير 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	3. 
	عجينة الـ "الشو"
	- آلية تحضير النشاء 

- البيض (دوره في عجينة "الشو")


	- استعمال بطاقة تقنية و استعمال المواد الضرورية بعد القيام بالوزن الجيد

- تحضير النشاء 

- تمييه هذا النشاء بشكل دقيق 

- تحديد التركيبة الجيدة للعحينة 

- تشكيل عجينة"الشو" حسب أشكال متعددة 

- طهو عجينة "الشو" بصفة جيدة

- تحديد الاستعمالات 
	×

×

×
	×

×
	×
	×

×

×

×

	
	9 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 2.4 – القشد الأساسية 

الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالمقاييس و الوزن و تحضير أهم أنواع القشدة الأساسية مع احترام تقنيات التحضير و طرقه



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	قشدة على الطريقة الإنجليزية 
	- تجمد البروتينات 

- التعقيم

- الحفظ في المبرد 

- المواد الأولية (حليب – بيض و سكر)


	- استعمال بطاقة تقنية و القيام بالوزن الجيد 

- تعقيم الجهاز 

(80 – 85 دج)

- الحفظ في المبرد 

- تحديد الاستعمالات الممكنة 
	×


	×
	×
	×

×

	
	4 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 2.4 – القشد الأساسية )تــابــع(
الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالمقاييس و الوزن و تحضير أهم أنواع القشدة الأساسية مع احترام تقنيات التحضير و طرقه



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	القشدة الحلوانية 
	- تجميد البروتينات 

- المواد الأولية (الحليب، البيض ، السكر ، مسحوق القشدة ، فانيليا)

- الحفظ في المبرد


	- استعمال بطاقة تقنية و القيام بالوزن الجيد 

- تحضير القشدة الحلوانية و طهوها وفقا للتقنيات المناسبة 

- الحفظ في المبرد 

- تحديد الاستعمالات الممكنة 
	×


	×

×
	
	

	
	5 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 2.4 – القشد الأساسية )تــابــع(
الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالمقاييس و الوزن و تحضير أهم أنواع القشدة الأساسية مع احترام تقنيات التحضير و طرقه



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	3. 
	قشدة "شانتيي" 
	- استحلاب المواد الدسمة 

- القشدة الطرية 

- السكر


	- استعمال بطاقة تقنية و القيام بالوزن الجيد 

- تحضير القشدة يدويا أو آليا 

- حفظ القشدة

- تحديد الاستعمالات الممكنة 
	×


	×

×
	×
	×

	
	ساعة
	
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 2.4 – القشد الأساسية )تــابــع(
الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالمقاييس و الوزن و تحضير أهم أنواع القشدة الأساسية مع احترام تقنيات التحضير و طرقه



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	4. 
	قشدة "موسلين"
	- تجميد البروتينات 

- المواد الأولية (الحليب، البيض ، السكر ، مسحوق القشدة و الزبدة)

- الحفظ في المبرد


	- استعمال بطاقة تقنية و القيام بالوزن الجيد 

- تحضير قشدة حلوانية بالزبدة 

- الحفظ في المبرد 

- تحديد مختلف الاستعمالات 
	×


	×
	
	

	
	3 ساعات
	
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 3.4 – التركيزات و طهو السكر 

الوقت المقرر : 8 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة مختلف مراحل التركيز و التحكم فيها و طهو السكر
· معرفة استعمال طرق مراقبة درجة الحرارة و الكثافة 
· تحديد الاستعمالات وفقا للمعايير الآلية 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	شراب السكر
	- الكثافة و مقاييسها 

- المواد الأولية (سكر – ماء)

- مشتقات السكر

- الأجهزة الخاصة


	- استعمال بطاقة تقنية و تحضير وزنات جيدة 

- التنفيذ التقني لتركيز الشراب

- مراقبة التركيز باستعمال جهاز خاص

- تحديد الاستعمالات الممكنة
	×

×


	×
	×
	×

×

	
	ساعتين
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 3.4 – التركيزات و طهو السكر )تــابــع(
الوقت المقرر : 8 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة مختلف مراحل التركيز و التحكم فيها و طهو السكر
· معرفة استعمال طرق مراقبة درجة الحرارة و الكثافة 
· تحديد الاستعمالات وفقا للمعايير الآلية 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	طهو السكر
	- قياسات درجة الحرارة 

- المواد الأولية (السكر– الماء)

- مشتقات السكر

- جهاز خاص


	- استعمال بطاقة تقنية و القيام بالوزن الجيد

- القيام التقني بطهو السكر 

- مراقبة الطهو و الحرارة 

- تحديد الاستعمالات الممكنة
	×


	×

×
	
	×

×

	
	4 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 4.4 – أجهزة الجنوية و البسكويت 

الوقت المقرر : 15 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالقياس و الوزن و تحضير الجنويات و البسكويت بمراعاة تقنيات و طرق التحضير 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	أجهزة الجنوية 
	- المواد الأولية (بيض ، سكر ، دقيق ، زبدة ، كاكاو ، الخ...)

- مستحلب بالبيض

- الطهو و تجمد البروتينات 


	- استعمال البطاقة التقنية و القيام بالوزن الجيد

- التحضير اليدوي أو الآلي للمستحلب (بيض و سكر)

- تغطية القوالب

- طهو الجنويات 

- حفظ الجنويات 

- تحديد الاستعمالات الممكنة
	×


	×

×
	×


	

	
	6 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الوحدة : و 4.4 – أجهزة الجنوية و البسكويت )تــابــع(
الوقت المقرر : 15 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة البطاقة التقنية و استعمالها 
· القيام بالقياس و الوزن و تحضير الجنويات و البسكويت بمراعاة تقنيات و طرق التحضير 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	أجهزة البسكويت
	- المواد الأولية (بيض، سكر ، دقيق ، الخ...)

- مستحلب بالبيض

- الطهو و تجمد البروتينات 


	- استعمال البطاقة التقنية و القيام بالوزن الجيد

- التحضير اليدوي أو الآلي لمستحلب البيض و السكر

- استعمال جهاز البسكويت حسب الطرق المتعددة 

- طهو البسكويت حسب الأشكال الموجودة 

- تحديد الاستعمالات الممكنة
	×


	×

×
	
	

	
	7 ساعات
	ساعة
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
وحدة الإدماج : 
الوقت المقرر : 8 ساعات

	الأهداف النمطية :
· مراجعة المعارف التكنولوجية و التقنية و  مراقبتها
· حوصلة كل الأعمال قصد تحديد قابلية استعمالها المشتركة و المؤدية إلى 
تحلية
· تنظيم و تسيير العمل وفقا لأنواع الأعمال المطلوبة و متطلبات تحضيرها 


	مؤشرات تقييمية
	موارد
	أهداف خاصة

	- تقديم النسب المطلوبة 

- تجانس العجائن ، القشدة و الأجهزة

- احترام المزايا التشكيلية للمنتوجات

- التنظيم في العمل

- احترام قواعد النظافة 
	- محلات مهنية 

- اللوازم المهنية الضرورية للعجن ، الخرط ، الطهو ،  الخليط لمختلف أنواع العجائن ، القشدة و الأجهزة

- بطاقة تقنية لتحضير طرق الطهو

- مواد أولية 

- كتب مرجعية
	- معرفة البطاقات التقنية للتحضير و نسب العجائن ، و القشدة و كذا الأجهزة المتنوعة و المتعددة

- القيام الكامل و الشامل بمختلف التحضيرات باستعمال التقنيات المكتسبة في الـ 

و . ن . ت  1

- تحليل و تقدير المزايا التشكيلية و الذوقية للعجائن ، القشدة و الأجهزة

- اكتساب استقلالية تامة




	المنهجية المفضلة :  
· خلق وسط مهني و تحضير تشكيلة من أنواع الفيينواز تحت مراقبة و تعليمات المكونين 

· القيام بعمل ذاتي مع تقييم مستمر و تقويم في حالة ملاحظة بعض النقائص


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الشروط المادية و التقييمية

	المؤشرات التقييمية
	المواد 
	وحدة الـ و . ن . ت
	الرقم

	- احترام النسب 

- تطابق الأشكال ، التشكيلات و الذوق

- انتظام الطهو

- احترام قواعد النظافة 

- احترام منهجيات العمل و متابعتها


	- بطاقة تقنية لتحضير العجائن 

- كتب خاصة بطرق الطهو

- أجهزة خاصة

- مخابر حلويات 

- بطاقة تقنية لتحضير القشدة 

- كتب خاصة بطرق الطهو

و المواد الأولية 

- أجهزة خاصة

- مخابر حلويات 

- بطاقة تقنية و جداول مختلف أنواع الطهو و تركيزات 

السكر

- كتب خاصة بطرق الطهو و المواد الأولية 

- أجهزة خاصة

- مخابر حلويات 


	العجائن الأساسية 

القشدة الأساسية 

التركيزات و طهو السكر

 
	و 1.4

و 2.4

و 3.4




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 4  : العجائن ، القشدة و الأجهزة الأساسية
الشروط المادية و التقييمية )تــابــع(
	المؤشرات التقييمية
	المواد 
	وحدة الـ و . ن . ت
	الرقم

	- تقديم كل التحضيرات و القيام بالأعمال النهائية 


	- بطاقة تقنية لتحضير الجنويات و البسكويت 

- كتب خاصة بطرق الطهو و المواد الأولية 

- أجهزة خاصة

- مخابر حلويات 


	أجهزة الجنوية و البسكويت 


	و 4.4


تقديم الوحدة النمطية التأهيلية


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحلية و تزيينها  
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب تقنيات المهارة الضرورية لتحضير تحليات تم تحضيرها نهائيا و يمكن تقديمها للبيع أو للاستهلاك

· تعلم كيفية التنظيم و التسيير المنهجي و الفعال للعمل قصد استعمال التقنيات و المهارات المكتسبة 




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 1.5

و 2.5


	تحليات مشكلة من العجينة المرققة 

تحليات مشكلة من الشو

 
	- معرفة قراءة بطاقة تقنية و تفهم صعوبات التحضير و التحضير 

- القدرة على استعمال كل المعارف المكتسبة في 
الـ و . ن . ت  1 ، باستعمال تقنيات و مهارات خاصة بالتحليات بعجينة مرققة 

- معرفة قراءة بطاقة تقنية و تفهم صعوبات التحضير و التحضير 

- استعمال كل المعارف المكتسبة في الـ و . ن . ت  1 ، باستعمال تقنيات و مهارات خاصة بالتحليات المشكلة من عجينة الشو
	- كسور و نسب مئوية 

- حساب سريع

- مواد أولية 

- أجهزة مبردة و دور التبريد 

- علوم تطبيقية لدرجات الحرارة 

- تشغيل أجهزة التسخين و طهو المواد

- كسور و نسب مئوية 

- حساب سريع

- مواد أولية 

- أجهزة مبردة و دور التبريد 

- علوم تطبيقية لدرجات الحرارة 

- تشغيل أجهزة التسخين و طهو المواد

 


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحلية و تزيينها  )تــابــع(
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب تقنيات المهارة الضرورية لتحضير تحليات تم تحضيرها نهائيا و يمكن تقديمها للبيع أو للاستهلاك

· تعلم كيفية التنظيم و التسيير المنهجي و الفعال للعمل قصد استعمال التقنيات و المهارات المكتسبة 




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 3.5

و 4.5


	تحليات مشكلة من عجينة مسكرة و فتاتة (كعكة فاكهة و مشتقاتها)

تركيب و تزيين التحليات الكلاسيكية 
	- معرفة قراءة بطاقة تقنية و تفهم صعوبات التحضير و التحضير 

- القدرة على الاستعمال الفردي للمعارف المكتسبة خلال الـ 

و . ن . ت  4 ، باستعمال تقنيات و مهارات خاصة بتحضير كعكة الفاكهة

- معرفة قراءة بطاقة تقنية و تفهم الصعوبات 

- استعمال المعارف المكتسبة في الـ و . ن . ت  1 و 2

- استعمال التقنيات الخاصة بتحضير التحليات 

- تحسين و إتقان تقنيات التزيين (كتابة بالقمع ، قولبة ، الخ...)

- العمل بمنهجية و نظافة تامة
	- كسور و نسب مئوية 

- حساب سريع

- مواد أولية 

- تشغيل أجهزة مبردة و دور التبريد 

- تشغيل المسخن و طهو المواد

- حساب سريع

- كسور و نسب مئوية 

- مواد أولية 

- التبريد و استعماله

- التشريع (التسميات ، المقاييس، الخ...)

- نظافة غذائية 


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
الوحدة : و 1.5 – تحليات مشكلة من عجينة مرققة  

الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· تحضير التحليات المتعددة باستعمال نفس العجينة القاعدية 
· اكتساب العناصر التقنية و التحكم فيها ، و كذا المهارات الخاصة بكل تحلية 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	حلوى الألف و مشتقاها (حلويات بالفواكه ، الخ...)
	- عجائن مرققة 

- الذائب

- الحفظ قبل و بعد الطخ 

- تشريع المواد الغذائية 

- مبدأ الطهو الجيد للعجينة المرققة 


	- تحضير المرقق وفقا لطرق متعددة 

- تحضير الذائب و تحضير الماربراج

- تحضير رقاقات العجائن بانتظام

- الطهو المناسب لرقاقات العجينة 

- التركيب الجيد لحلوى الألف و تزيينها بالقشدة 

- تقطيع حلوى الألف حسب طرق متعددة 

- تحضير عدة أنواع بتغيير التزيينات و الأعمال النهائية دون التخلي عن تقنيات الجمع
	×


	×
	×

×
	×

×

	
	12 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
الوحدة : و 1.5 – تحليات مشكلة من عجينة مرققة )تــابــع( 

الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· تحضير التحليات المتعددة باستعمال نفس العجينة القاعدية 
· اكتساب العناصر التقنية و التحكم فيها ، و كذا المهارات الخاصة بكل تحلية 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	خفيات بالتفاح و مشتقاته (دارتوا ، جالوسي ، الخ...) 
	- العجائن المرققة 

- مختلف التزيينات و الأجهزة

- مبدأ الطهو الجيد للعجينة المرققة و المزينة 

- الحفظ قبل و بعد الطهو

- التشريع فيما يخص المواد الغذائية 


	- تحضير عجينة مرققة وفقا للطريقة الكلاسيكية 

- تقسيم مختلف التحليات وفقا لأشكالها الخاصة 

- تزيين التحليات بعد تحضير التزيينات

- الطهو بطريقة متجانسة 

- استعمال تقنيات الطهو
	×


	×
	×
	×

×

	
	15 ساعة
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
الوحدة : و 3.5 – تحليات مشكلة من العجينة القاعدية أو المسكرة 

الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· تحضير التحليات باستعمال العجائن القاعدية ، المسكرة أو الفتاتة
· اكتساب العناصر التقنية و المهارات الخاصة بكل تحلية و التحكم فيها



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	كعكات الفاكهة و مشتقاتها (كعكات المونع، المدورة ، حلويات صغيرة بقشدة أو "القاناش" ، الخ...)  
	- العجائن المسكرة و الفتاتة

- التسميات المتعددة و مختلف أنواع الكعكات 

- مبدأ الطهو الجيد 

- التزيين قبل الطهو و بعده 

- التشريع الخاص بالمواد الغذائية 

- المواد المستعملة 

- الحفظ قبل و بعد الطهو  


	- القيام بتحضير العجائن القاعدية ، المسكرة و الفتاتة 

- وضع مستديرات عجينة الكعكات أو القوالب الفردية الصغيرة 

- طهو عجينة الكعكة لوحدها (بدون تزيين)

- القيام بالتزيينات الخاصة و تزيين الكعكات (قشدة، الخ...)

- تحضير التزيينات بالفواكه و وضعها على قاعدة الكعكات 
	×


	×

×
	×

×
	

	
	
	
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
الوحدة : و 3.5 – تحليات مشكلة من العجينة القاعدية أو المسكرة 

الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· تحضير التحليات باستعمال العجائن القاعدية ، المسكرة أو الفتاتة
· اكتساب العناصر التقنية و المهارات الخاصة بكل تحلية و التحكم فيها



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	كعكات الفاكهة و مشتقاتها (كعكات المونع، المدورة ، حلويات صغيرة بقشدة أو "القاناش" ، الخ...)  

)تــابــع(
	
	- طهو الكعكات و تزيينها 

- القيام بتغطية بطبقة سكر تزيينية على الكعكات 

- تزيين الكعكات بمختلف العناصر ، مثل : المرزغ ، اللوز ، الخ...

- تزيين العجائن بعدة أنواع من القشدة 
	
	
	
	

	
	54 ساعة
	8 ساعات 
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
الوحدة : و 4.5 – تركيب التحليات الكلاسيكية و تزيينها 

الوقت المقرر : 50 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات الخاصة قصد تحضير التحليات 
· استعمال بعض المعارف المكتسبة خلال الـ و . ن . ت  1 و 2
· تطوير تقنيات التزيين 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	تحليات بقشدة من الزبدة 
	- جنويات و بسكويت

- قشدة بالزبدة

- شراب بالسكر

- المواد الأولية المستعملة 

- الكتابة بالقمع و نوع الكتابة 


	- تحضير جنويات و بسكويت بأشكال مختلفة 

- تحضير مختلف أنواع القشدة بالزبدة 

- تحضير شراب السكر

- استعمال تقنيات التزيين و تركيب التحليات بقشدة الزبدة 

- إتقان و تطوير تقنيات و مهارات التزيين 

- تنظيم العمل و تسييره مع احترام قواعد النظافة
	×


	×

×
	×

×
	×



	
	16 ساعة
	3 ساعات
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
الوحدة : و 4.5 – تركيب التحليات الكلاسيكية و تزيينها )تــابــع(
الوقت المقرر : 50 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات الخاصة قصد تحضير التحليات 
· استعمال بعض المعارف المكتسبة خلال الـ و . ن . ت  1 و 2
· تطوير تقنيات التزيين 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	التحليات المزينة بقشدة حلوانية أو بمشتقاتها 
	- جنويات و بسكويت

- قشدة الحلوانية و مشتقاتها 

- شراب السكر

- المواد الأولية المستعملة 

- أنواع التزيين 

- أساليب الكتابة 


	- تحضير الجنويات أو البسكويت بأشكال متعددة

- تحضير القشدة الحلوانية و مشتقاتها

- تحضير شراب السكر

- استعمال تقنيات التزيين و تزيين التحليات بالقشدة الحلوانية 

- تحديد الإمكانيات التقنية للتزيين بالنسبة للمواد الأولية أو التزيينات المنجزة

- إتقان الذوق للتزيين 

- تطوير طرق الكتابة بالقمع

- تنظيم العمل و تسييره باحترام قواعد النظافة
	
	
	
	

	
	10 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
الوحدة : و 4.5 – تركيب التحليات الكلاسيكية و تزيينها )تــابــع(
الوقت المقرر : 50 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات الخاصة قصد تحضير التحليات 
· استعمال بعض المعارف المكتسبة خلال الـ و . ن . ت  1 و 2
· تطوير تقنيات التزيين 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	3. 
	تحليات بالشكولاتة 
	- جنويات و بسكويت

- القاناش و مشتقاته

- شراب السكر

- المواد الأولية 

- مختلف أنواع الشكولاتة و طرق استعمالها 

- الكتابة بالقمع و أساليب الكتابة 


	- تحضير الجنويات و البسكويت بأشكال متعددة

- تحضير القاناش و مشتقاته

- تحضير شراب السكر

- استعمال تقنيات التزيين و تركيب التحليات بالشكولاتة 

- تحديد أنواع التزيين و تحضيرها بالشكولاتة (تغطية بطبقة سكر ، الخ...)

- تنظيم العمل و تسييره باحترام قواعد النظافة
	×

×

×


	×

×


	×
	

	
	10 ساعات
	ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
وحدة الإدماج : تحضير عدة تحليات بالعجينة المرققة ، عجينة الشو ، عجينة مسكرة أو فتاتة ، و كذا المحليات 

                   باستقلالية تامة

الوقت المقرر : 12 ساعات

	الأهداف النمطية :
· مراجعة المعارف التكنولوجية و التقنية و  مراقبتها
· حوصلة كل العلاقات قصد تحديد القدرة الفردية على تحضير التحليات المطلوبة باستقلالية تامة
· مراقبة التنظيم و المنهجية في العمل وفقا لأنواع التحليات و متطلبات الإنتاج



	مؤشرات تقييمية
	موارد
	أهداف خاصة

	- استعمال النسب المطلوبة 

- احترام المهارات و الحركات التقنية 

- احترام المزايا الجمالية و الذوقية للتحليات 

- التنظيم في العمل

- احترام قواعد النظافة 

- الانتظام في الطهو

- تكنولوجيا تطبيقية 
	- محلات مهنية 

- الأجهزة الخاصة الضرورية لتحضير التحليات 

- بطاقة تقنية لتحضير طرق الطهو

- مواد أولية 

- دروس في التكنولوجيا 
	- معرفة البطاقات التقنية للتحضير و طرق الطهو

- التحضير الكامل للتحليات المتعددة باستعمال التقنيات المكتسبة خلال الـ 

و . ن . ت 4 و 5

- تحليل المزايا الجمالية و الذوقية للتحليات المتعددة و تقديرها

- اكتساب استقلالية ة تطوير التقنيات التزيينية 




	المنهجية المفضلة :  
· خلق وسط مهني و القيام بمختلف التحضيرات تحت مراقبة و تعليمات المكونين 

· العمل باستقلالية تامة مع تقييم مستمر و تقويم في حالة ملاحظة النقائص أو الأخطاء


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 5  : تحضير التحليات و تزيينها
الشروط المادية و التقييمية

	مؤشرات التقييمية
	المواد 
	وحدة الـ و . ن . ت
	الرقم

	- احترام النسب المطلوبة 

- تطابق التسميات مع التحضيرات 

- احترام الأشكال ، التراكيب ، الذوق ، الخ...

- انتظام  في الطهو

- احترام مهارات و تقنيات التحضير

- الجمال و الدقة في التحضير و التزيين


	- البطاقات التقنية للتحضير 

- كتب حول طرق الطهو 

- أجهزة و محلات مهنية 

- مواد الشغل و المواد الأولية الخاصة 

- دروس في التكنولوجيا 
	تحليات مشكلة من العجينة المرققة 

تحليات مشكلة من عجينة الشو

تحليات مشكلة من عجينة قاعدية مسكرة أو فتاتة 

تحضير التحليات و تزيينها
	و 1.5

و 2.5

و 3.5

و 4.5




تقديم الوحدة النمطية التأهيلية


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر  
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب تقنيات المهارة الضرورية لتحضير التحضيرات المثلجة ، الشكولاتة أو السكاكر، بطريقة نهائية يمكن تقديمها للبيع

· تعلم تنظيم و تسيير العمل وفقا لمتطلبات الإنتاج ، و هذا قصد اكتساب السرعة و الدقة في التنفيذ

· تطوير الذوق و تقنيات التزيين في معمل المثلجات ، مصنع الشكولاتة و السكاكر




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 1.6


	- أجهزة للمثلجات 

- مثلجات بالبيض

- قشدة مثلجة

- شراب مثلوج

- مثلجات بالماء و الشراب

- مثلجات كبيرة ...

- ومختلف استعمالاتها


	- معرفة قراءة بطاقة تقنية و تفهم الصعوبات 

- استعمال التقنيات الخاصة 

بالتحضير 

- استعمال جهاز خاص

- التحكم في تقنيات البسترة

- معرفة القيام بالعمل المنهجي مع احترام القواعد المضبطة للنظافة 

- تحديد قابلية استعمال مثلجات متنوعة

- تحضير تـحليات (قدح أو محليات) أكثر جمالا باستعمال تزيينات أو عناصر تزيينية مدروسة خلال الـ و . ن . ت  4 و 5
	- حساب سريع 

- نسبة مئوية و كسور

- مواد أولية 

- التبريد و استعماله في معمل المثلجات 

- تشريع المثلجات 

- نظافة غذائية 


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر  )تــابــع(
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب تقنيات المهارة الضرورية لتحضير التحضيرات المثلجة ، الشكولاتة أو السكاكر، بطريقة نهائية يمكن تقديمها للبيع

· تعلم تنظيم و تسيير العمل وفقا لمتطلبات الإنتاج ، و هذا قصد اكتساب السرعة و الدقة في التنفيذ

· تطوير الذوق و تقنيات التزيين في معمل المثلجات ، مصنع الشكولاتة و السكاكر




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 2.6


	- عمل و تحضير شكولاتة التغطية و استعمالها
	- معرفة قراءة البطاقة التقنية للاستعمال 

- استعمال التقنيات الخاصة 

بالتذويب و تحضير الشكولاتة المتعددة 

- معرفة استعمال الجهاز المهني المناسب لمختلف التحضيرات 

الممكنة

- معرفة عدة أنواع من الشكولاتة و استعمالاتها 

- معرفة تسميات الشكولاتة و مصادرها

- معرفة القيام بالعمل المنهجي مع احترام قواعد النظافة  
	- المواد الأولية 

- العلوم التطبيقية (تشغيل أجهزة مصنع الشكولاتة)

- نظافة غذائية (تركيب و تبلور الشكولاتة)


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر  )تــابــع(
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب تقنيات المهارة الضرورية لتحضير التحضيرات المثلجة ، الشكولاتة أو السكاكر، بطريقة نهائية يمكن تقديمها للبيع

· تعلم تنظيم و تسيير العمل وفقا لمتطلبات الإنتاج ، و هذا قصد اكتساب السرعة و الدقة في التنفيذ

· تطوير الذوق و تقنيات التزيين في معمل المثلجات ، مصنع الشكولاتة و السكاكر




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 3.6


	- تحضير قطع من الشكولاتة 
	- معرفة قراءة بطاقة تقنية 

- استعمال تقنيات النقع

- استعمال تقنيات القولبة 

- التحكم في تقنيات الإخراج 

من القالب و تزيـين قطع الشكولاتة 

- تحديد التسميات و توافق الشكولاتة مع التزيينات 

- تنظيم العمل وفقا للصعوبات التقنية 

- معرفة القيام بالعمل بطريقة نظيفة جدا 
	- حساب سريع 

- نسبة مئوية و كسور

- مواد أولية 

- التبريد و استعماله في معمل المثلجات 

- تشريع المثلجات 

- نظافة غذائية 


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر  )تــابــع(
	أهداف الـ و . ن . ت :

· اكتساب تقنيات المهارة الضرورية لتحضير التحضيرات المثلجة ، الشكولاتة أو السكاكر، بطريقة نهائية يمكن تقديمها للبيع

· تعلم تنظيم و تسيير العمل وفقا لمتطلبات الإنتاج ، و هذا قصد اكتساب السرعة و الدقة في التنفيذ

· تطوير الذوق و تقنيات التزيين في معمل المثلجات ، مصنع الشكولاتة و السكاكر




	الرقم
	وحدات التكوين
	الأهداف النمطية 
	الوحدات المكملة

	و 4.6


	- التحضير على شكل نوغة و عجينة اللوز 

- مثلجات بالبيض 

- قشدة مثلجة 

- شراب مثلوج 

- مثلجات بالماء و الشراب 

- مثلجات كبيرة 

- و استعمالها 
	- معرفة قراءة بطاقة تقنية و تفهم الصعوبات 

- استعمال التقنيات الخاصة 

بتحضير عجينة اللوز و القولبة و كذا تشكيل أنواع متعددة 

- تحضير النوغة وفقا لطرق متعددة أو لطرق الطهو 

- تليين النوغة للتمكن من تشكيل قطع للتزيين أو للتقديم 

- استعمال جهاز خاص

- التحكم في طهو السكر و القيام بعمل منهجي و نظيف 


	- حساب سريع 

- النسبة المئوية و كسور

- المواد الأولية 

- التبريد و استعماله في صناعة  المثلجات 

- تشريع المثلجات 

- نظافة غذائية 


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 1.6 – استعمال أجهزة المثلجات  

الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير المحليات المثلجة و المثلجات المركبة 
· تحليل المزايا التشكيلية و الذوقية للمثلجات 
· تسميات و تشريع المثلجات 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	مثلجات بالبيض ، قشدة مثلجة ، مثلجات بالشراب ، الشراب المثلج ، مثلجات كبيرة ، الخ...
	- مواد أولية 

- شراب من السكر

- تركيب مزيج

- جهاز خاص

- الحفظ في المبرد 

- حساب المستخرج الجاف

- التشريع 

- البسترة 


	- القيام بالوزنة

- تحضير الأجهزة و المزيج

- بسترة الأجهزة و المزيج

- استعمال جهاز معصر المثلجات 

- إخراج المثلجات من إناء الشراب 

- حفظ المثلجات دون تدهور جودتها 
	×

×


	
	×

×
	×

	
	18 ساعة
	4 ساعات 
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 1.6 – استعمال أجهزة المثلجات  )تــابــع(
الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير المحليات المثلجة و المثلجات المركبة 
· تحليل المزايا التشكيلية و الذوقية للمثلجات 
· تسميات و تشريع المثلجات 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	تحضير قدح مثلج 
	- شراب بالسكر

- قشدة و صلصة مرافقة لها 

- لوازم خاصة

- التشريع

- التسميات


	- تحضير قدح مثلجات 

وفقا للبطاقات التقنية و لطرق الطهو 

- تحضير الصلصات ، القشدة و العناصر التزيينية المرافقة 

- تطوير ذوق و تقنـيات التزيين و التقديم 
	×


	×
	×
	×

	
	18 ساعة
	 ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 1.6 – استعمال أجهزة المثلجات  )تــابــع(
الوقت المقرر : 62 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير المحليات المثلجة و المثلجات المركبة 
· تحليل المزايا التشكيلية و الذوقية للمثلجات 
· تسميات و تشريع المثلجات 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	3. 
	تحضير محليات مثلجة (عجينة نرويجية ، فاشران ، الخ...)
	- التسميات و طرق الطهو 

- القشدة ، الصلصة المرافقة 

- العجائن الجنوية و المرنغة

- التشريع 


	- تحضير التحليات المثلجة المتطلبة لتركيب جد معقد

- تحضير عناصر التجهيز أو التزيين الضروري باستعمال التقنيات المكتسبة في الـ د

و . ن . ت  4 و 5

- تطوير الذوق و تقنيات التزيين و التقديم 
	
	
	
	

	
	18 ساعة
	 ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 2.6 – إنهاء تحضير الشكولاتة 

الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة التركيب و مختلف مزايا الشكولاتة 
· التحكم في تقنيات العمل و استعمال هذه الشكولاتة 
· العمل بكل منهجية و نظافة  



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	شكولاتة التزيين 
	- مواد أولية 

- التسميات و طرق طهو مختلف الأنواع و التزيين 

- التشريع

- الاستعمالات الممكنة

- الحفظ قصد الاستعمال 

- الجهاز المهني


	- القيام بالوزن المناسب  لطرق الطهو

- تحضير القاناش و مختلف أنواع الحشو

- التشكيل و القولبة حسب أشكال معينة 

- الحفظ قصد الاستعمال 
	×


	×


	×
	×

	
	15 ساعة
	 ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 2.6 – إنهاء تحضير الشكولاتة )تــابــع(
الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· معرفة التركيب و مختلف مزايا الشكولاتة 
· التحكم في تقنيات العمل و استعمال هذه الشكولاتة 
· العمل بكل منهجية و نظافة  



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	الإنهاء من تحضير شكولاتة التبليل و القولبة 
	- تركيب هذه الأنواع من الشكولاتة 

- منحنى درجات الحرارة

- جهاز خاص


	- القيام بالوزن 

- استعمال جهاز التذويب

- معرفة تقنيات التبليل و التحكم فيها

- مراقبة الحرارة قبل الاستعمال 
	×

×


	×
	
	×

	
	12 ساعة
	 ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 3.6 – تحضير قطع من الشكولاتة 

الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات الخاصة بتبليل و قولبة الشكولاتة 
· تطوير الذوق و التزيين 
· تعلم تنظيم العمل بكل منهجية مع احترام قواعد النظافة 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	تبليل الشكولاتة
	- منحنيات درجات الحرارة المستعملة 

- الجوانب الداخلية الواجب غمسها (طرق الطهو و تقنيات التحضير)

- تعريف التسميات وفقا لعناصر التركيب


	- الإنهاء من تحضير الشكولاتة 

- غمس مختلف الجوانب الداخلية وفقا للتقنيات الخاصة بكل شكل

- تزيين الشكولاتة التي تم غمسها برسوم أو بعناصر تزيينية 

- التخزين قصد الحفظ
	
	×
	×
	×

	
	14 ساعة
	 ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 3.6 – تحضير قطع من الشكولاتة )تــابــع(
الوقت المقرر : 31 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات الخاصة بتبليل و قولبة الشكولاتة 
· تطوير الذوق و التزيين 
· تعلم تنظيم العمل بكل منهجية مع احترام قواعد النظافة 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	قولبة قطع الشكولاتة
	- منحنيات درجات الحرارة المستعملة 

- الجهاز و القوالب

- التزيين (الزخارف ، الخ...)


	- الإنهاء من تحضير الشكولاتة 

- تحضير القوالب قصد القولبة 

- استعمال تقنيات القولبة (الريشة أو مغرفة)

- إخراج القطع الصلبة من القالب 

- تركيب عدة أجزاء من الشكولاتة 

- تطوير و تحسين التزيين 
	×
	
	×
	×

	
	13 ساعة
	 ساعتين
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 4.6 – القيام بالتزيين بواسطة النوغة و عجينة اللوز 

الوقت المقرر : 52 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير عجينة اللوز و النوغة
· تطوير تقنيات التشكيل ، التلبيس و القولبة 
· تحضير قطع تزيينية باستقلالية تامة 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	1. 
	تحضير النوغة 
	- المواد الأولية 

- طهو السكر

- الأجهزة الخاصة 

- الحفظ


	- طهو النوغة و القيام بعدة طرق الطهو

- تحضير و تشكيل النوغة عندما تكون ساخنة كي يسهل إعطاؤها الأشكال المرغوب فيها

- جمع مختلف الأجزاء حتى يتم التحصل على تزيين جميل
	×


	×
	×
	

	
	20 ساعة
	4 ساعات 
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الوحدة : و 4.6 – القيام بالتزيين بواسطة النوغة و عجينة اللوز )تــابــع(
الوقت المقرر : 52 سا
	أهداف الوحدة :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير عجينة اللوز و النوغة
· تطوير تقنيات التشكيل ، التلبيس و القولبة 
· تحضير قطع تزيينية باستقلالية تامة 



	حصص التكوين
	الوحدات المكملة

	الرقم
	المواضيع التقنية 

التطبيقية 
	المواضيع التقنية  

النظرية 
	الأهداف

التسلسلية 
	رياضيات 
	علوم
	تغذية
	لغة عربية

	2. 
	تحضير عجينة اللوز
	- المواد الأولية 

- طهو السكر

- الأجهزة الخاصة 

- الاستعمالات و التسميات 

- الحفظ


	- تحضير عدة أصناف و أنواع من عجينة اللوز 

- تحضير ، تشكيل ، قولبة عجينة اللوز حتى يتم التحصل على عدة تحضيرات 

- تطوير تقنيات التزيين 

- تحضير عدة أنواع مزينة بعجينة اللوز 
	×


	×
	
	×

	
	24 ساعة
	4 ساعات 
	
	
	
	
	


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

وحدة الإدماج :  - تحضير المثلجات و المحليات المثلجة

                    - تبليل و قولبة الشكولاتة

                    - تحضير قطعة مزينة بالنوغة و عجينة اللوز

الوقت المقرر : 10 ساعات

	الأهداف النمطية :
· مراجعة المعارف التقنية و التكنولوجية و مراقبتها
· حوصلة كل التحضيرات قصد تحديد القدرة الفردية على تحضير المثلجات باستقلالية تامة و القيام بالتحضيرات المثلجة و كذا تبليل و قولبة الشكولاتة 
و تحضير السكاكر
· مراقبة المنهجية في العمل 



	مؤشرات تقييمية
	موارد
	أهداف خاصة

	- تحضير النسب و الكميات المطلوبة 

- احترام المهارات و الحركات التقنية 

- احترام المزايا الجمالية و الذوقية للتحضيرات

- التنظيم في العمل

- احترام صارم لقواعد النظافة

- الدقة في التحضير

- تكنولوجية تطبيقية

- تشريع 
	- بطاقات تقنية و طرق الطهو

- طرق الطهو

- كتب مرجعية

- دروس في التكنولوجيا 

- دروس في العلوم التطبيقية 

- محلات مهنية 

- مواد أولية 


	- معرفة البطاقات التقنية للتحضير و طرق الطهو

- تحضير مثلجات و تحضيرات مثلجة باحترام التقنيات و النظافة المهنية 

- معرفة تشريع المثلجات و احترامها عند التنفيذ

- معرفة تقنيات عمل الشكولاتة و طرق التبليل و القولبة 

- معرفة تحضير النوغة و عجينة اللوز و استعمالها 




التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

وحدة الإدماج :  - تحضير المثلجات و المحليات المثلجة  )تــابــع(
                    - تبليل و قولبة الشكولاتة

                    - تحضير قطعة مزينة بالنوغة و عجينة اللوز

الوقت المقرر : 10 ساعات

	الأهداف النمطية :
· مراجعة المعارف التقنية و التكنولوجية و مراقبتها
· حوصلة كل التحضيرات قصد تحديد القدرة الفردية على تحضير المثلجات باستقلالية تامة و القيام بالتحضيرات المثلجة و كذا تبليل و قولبة الشكولاتة 
و تحضير السكاكر
· مراقبة المنهجية في العمل 



	المنهجية المفضلة :  
· خلق وسط مهني و القيام بتحضير تشكيلة من المثلجات و التحضيرات المثلجة ، 
و عدة قطع من الشكولاتة المبللة و المقولبة تـحت مراقبة و تعليمات المكونين 

· العمل باستقلالية تامة مع تقييم مستمر و تقويم في حالة ملاحظة النقائص




التخصص :  خباز - حلواني        

تربص تطبيقي في المؤسسة 
الوقت الإجمالي : 72 ساعة (أي أسبوعين)

	الأهداف :
· تعميق مكتسبات الـ و . ن . ت  4 ، 5 و 6 و حوصلتها
· انطلاقا من خلق وسط مهني حقيقي للتحضير : 


.  تحضير مثلجات و تحضيرات مثلجة ، الشكولاتة المقولبة و قطع تزيين من 
السكاكر


. إعداد هذه التحضيرات وفقا لمتطلبات و لضروريات المؤسسة 


. اكتساب الاستقلالية و السرعة في التنفيذ 




	متابعة المتربص 
	الأهداف الجزئية 

	- زيارة بعد أسبوع من التربص

- الاتصال الهاتفي

- عقد التربص المحدد لأهداف التكوين و معايير 

التقييم 
	- التعود على ترتيبات المخبر و الأجهزة الموضوعة تحت التصرف

- الاندماج الجيد و السريع في الفرقة العاملة في المؤسسة 

- تعيين التحضيرات التي تمت في المؤسسة 

- استعمال كل التقنيات و المعارف المكتسبة خلال 

الـ و . ن . ت 4 ، 5 و 6

- التعود على تسيير و تخزين المواد الأولية 




	طرق التقييم :  

يدور التقييم حول : 

· تحليل التحضيرات التي قام بها المتربص و التي سجلها المشرف على التربص في الوثيقة التي تربطه بالمكون 

· يقوم المتربص بتحضير عرض حال عن التربص 


التخصص :  خباز - حلواني        

و . ن . ت . 6  : صنع المثلجات ، الشكولاتة و السكاكر 

الشروط المادية و التقييمية

	مؤشرات التقييمية
	المواد 
	وحدة الـ و . ن . ت
	الرقم

	- احترام طرق الطهو و النسب المطلوبة 

- تطابق التسميات مع التحضيرات 

- احترام الأشكال ، التراكيب ، الذوق ، الخ...

- احترام قواعد النظافة 

- احترام المهارات و التقنيات 

- الجمال في التحضير و التزيين 

- القيام بالأعمال النهائية للقطع المزينة و تقديمها 


	- بطاقة تقنية للتحضير

- طرق الطهو

- مواد الشغل و مواد أولية خاصة

- جهاز مهني

- دروس في التكنولوجيا 
	تحضير أجهزة المثلجات و استعمالها 

تحضير الشكولاتة الخاصة بالتغطية 

تحضير قطع من الشكولاتة 

تحضير التزيينات بالنوغة و عجينة اللوز 


	و 1.6

و 2.6

و 3.6

و 4.6





































المكتسبات الدراسية  





- معارف مكتسبة في الـ 


و . ن . ت 4


- استعمال المخبر و الأجهزة





و I .4   تحضير عجائن القشدة و استعمال الأجهزة باستقلالية   8 سا 


          تامة





و 4.4   أجهزة الجنوية و البسكويت                             15 سا








108 سا





و 3.4   تركيزات السكر و طهوه                                8 سا





و 2.4   القشدة الأساسية                                         31 سا





و . ن . ت  4





حلويات 





عجائن ، قشدة و أجهزة أساسية  





و 1.4   العجائن الأساسية                                        31 سا





و.م     الوحدات المكملة                                         15 سا     

















التأهيل 








حلواني 





          تربص تطبيقي                                           72 سا














المكتسبات الدراسية  





- وحدات الوزن و القياس 


- المواد الأولية  


- مستويات اكتساب الـ و . ن . ت  1 ، 2 ، 3

















288 سا





و I .3  تحضير عد حلويات "فيينواز" باستقلالية تامة             10 سا





و 2.3   تحضير فطائر حلوى بالزبدة و السكر                   114 سا





و . ن . ت  3





حلويات 





"فيينواز"





و 1.3   تحضير فطائر بالشكولاتة و الهلالية                        62 سا





و.م     الوحدات المكملة                                        30 سا     

















التأهيل 








خباز "فيينوازي" 





المكتسبات الدراسية  


المعارف المكتسبة في 


و . ن . ت  1  و 2


- المواد الأولية القاعدية 


- المخبر و اللوازم المهنية 







































































324 سا





و I .2  تحضير كل نوع من أنواع الخبز باستقلالية تامة           10 سا





و 4.2   خبز مزين                                                21 سا








و 3.2   خبز بالقطعة                                             93 سا





و 2.2   خبز بخميرة                                               62 سا





و 1.2   خبز خاص                                               93 سا





و.م     الوحدات المكملة                                        45 سا     





المكتسبات الدراسية  


المعارف التكنولوجية المكتسبة خلال 


الـ و . ن . ت  1 

















التأهيل 








خباز 





و . ن . ت  2





خبازة  -


خبز خاص، خبز بالقطعة بخميرة خاصة و خبز مزين 





و 2.1   تشكيل مختلف الأنواع                                  93 سا





324 سا





و . ن . ت  1





حلواني 


"الخبز المستهلك يوميا"





و I .1  تحضير خبزتين بخدمة ذاتية                                10 سا





و 4.1   طهو الخبز المستهلك يوميا                               52 سا








و 3.1   تخمر العجينة و اختمارها                               62 سا





و 1.1   عجن العجينة                                            62 سا





و.م     الوحدات المكملة                                        45 سا     





التأهيل 





مساعد 


حلواني 

















المكتسبات الدراسية  





السنة الثانية   


ثانوي








و.م     الوحدات المكملة                                         40 سا     














ديسمبر 1992





عامل مؤهل

















التأهيل 








حلواني 





و 1.5   تحليات مشكلة من العجينة المرققة                       62 سا





و . ن . ت  5





حلويات 





القيام بتزيين التحليات   





و 2.5   تحليات مشكلة من الشو                                 62 سا





و 3.5   تحليات مشكلة من عجينة مسكرة و فتاتة               62 سا





288 سا





و 4.5   تحضير الحلويات و تزيينها                                56 سا








و I .5   تحضير تشكيلة من الحلويات و المحليات                  12 سا 


          





المكتسبات الدراسية  





- المواد الأولية 


- استعمال اللوازم المهنية 


- الوزن و القياس 





التأهيل 





- مساعد صانع المثلجات


- مساعد صانع الشكولاتة 


- مساعد حلواني 

















و.م     الوحدات المكملة                                         30 سا     





و 1.6   تحضير أجهزة المثلجات و استعمالها                      62 سا





و . ن . ت  6





صنع المثلجات


و الشكولاتة 


و كذا السكاكر    





و 2.6   تحضير الشكولاتة الخاصة بالتغطية                         31 سا





و 3.6   تحضير قطع من الشكولاتة                               32 سا





288 سا





و 4.6   تحضير التزيينات بالنوغة و بعجينة اللوز                   52 سا








و I .6   تحضير المرطبات ، التركيب بالشكولاتة ، التزيين        10 سا 


          بالنوغة و عجينة اللوز           





          تربص تطبيقي                                           72 سا
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