الجـمهوريــة الجـزائريـــة الديـمقراطيـــة الـشعبيــة

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



	التكوين النمطي

خـبــاز - حـلـوانــي




التكوين النمطي


خـبــاز – حـلـوانـــي


التكوين النمطي


خـبــاز – حـلـوانـــي

فـريــق الدراســة الـمكلــف بــإدراج التـكـويــن الـنـمـطـي

	خباز - حلواني        -      و . ن . ت 1



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 1.1



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 1.1


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة المواد الأولية و استعمالها 

· تفهم تقنيات العجن و تحضيرها 

· اكتساب الاستقلالية 

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها   




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- النسب المئوية و الأجزاء

- الموازين و المكاييل

- النظافة و الأمن 

- حساب المدة 
	- الدقيق

- الخميرة

- الملح

- المحسن

- دور الماء في التبليل

- دور النشا


	- تعريف الكميات المراد عجنها 

- وزن المواد

- تموه الدقيق

- مدة العجن 
	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4


القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : تفهم الكميات و حساب الخسائر عند الطهو 

ح 2 : تذكر طرق الطهو

ح 3 : تقدير نسبة التموه

ح 4 : تعريف طريقة العجن 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 1.1


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : وزن ، مخرطة ، معجن خباز

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· معارف حول طرق الطهو 

· تقدير الحركات التقنية 

· معارف تكنولوجية 

· نظافة منصب العمل  

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 2.1



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 2.1


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة مختلف أشكال الخبز 

· احترام مراحل راحة العجينة 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- الموازين و المكاييل

- الميزان

- التدرجات

- قواعد النظافة 
	- دور غاز الكربون في التخمر

- دور اللحام

- مختلف مراحل التشكيل

- تأثير الغلوتين و دوره
	تحضير عجائن صغيرة 

تحضير الخبز المقولب 

تحضير آلي للخبز

تحضير يدوي للخبز


	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4


القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : فهم و معرفة استعمال الميزان 

ح 2 : معرفة مختلف أنواع القوالب و استعمالها

ح 3 : استعمال و تعريف عن طريق الضبط الجيد للمعدات 

ح 4 : اكتساب الحركات الضرورية للتشكيل اليدوي 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 2.1


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عرض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : آلة تشكيل ، مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· معارف حول طرق الطهو 

· تقدير الحركات التقنية 

· معارف تكنولوجية 

· نظافة منصب العمل

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 3.1



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 3.1


	الأهداف البيداغوجية :

· تقدير درجة تخمر العجينة  

· معرفة مختلف طرق التخمر




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص


	- مقاييس الحرارة ...
	- ذوبان السكر

- دور "الزيـماس"

- دور "الأميلاس"

- دور الغلوتن
	التخمر

الثقب

الراحة

التجهيز


	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4


القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : تعريف كميات الخميرة

ح 2 : تقدير درجة حرارة الخميرة 

ح 3 : تفهم دور الخميرة

ح 4 : تقدير درجة التخمر 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 3.1


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عرض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : غرفة التخمر الذي تمت مراقبتها و تطهورها

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· معارف حول طرق الطهو 

· تقدير الحركات التقنية 

· معارف تكنولوجية 

· نظافة منصب العمل

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 4.1



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 4.1


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة مختلف أنواع الأفران و استعمالاتها

· تحديد درجة حرارة طهو كل أنواع الخبز 

· القيام بطهو الخبز




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- النسب

- المتوازيات

- مقاييس الحرارة 

- درجات الحرارة 
	- دور الغلوتن

- دور البخار

- استعمال النشا
	القيام بتقطيع الخبز

الوضع في الفرن

القيام بالطهو

الإخراج من الفرن


	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4


القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : تذكير الضربات بشفرة السكين

ح 2 : تقدير درجة حرارة الفرن

ح 3 : تقدير كمية البخار

ح 4 : تقدير درجة طهو الخبز

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 1            -            و 4.1


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عرض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : أنواع متعددة من الأفران 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· معارف حول طرق الطهو 

· تقدير الحركات التقنية 

· معارف تكنولوجية 

· نظافة منصب العمل

	خباز - حلواني        -      و . ن . ت 2



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 1.2



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 1.2


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة المواد الأولية و استعمالها 

· تفهم تقنيات العجن و تحضيرها 

· اكتساب قدرات العمل الفردي (باستقلالية)

· معرفة قواعد النظافة و تطبيقها   




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- الوزن و القياسات 

- النسب المئوية 

- مقاييس الحرارة 

- الموازين و المكاييل

- مقاييس الحرارة 
	- مختلف أنواع الدقيق

- درجة الحرارة القاعدية للعجن

- ضياع الوزن عند الطهو

- مختلف أشكال الخبز الخاص

- دور الغلوتن

- حرارات الطهو


	وزن المكونات 

عجن العجينة 

الوزن – الوضع على شكل كروي

التشكيل

التخمر

الطهو
	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4

ح 5

ح 6


	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 1.2   )تــابــع(


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة المواد الأولية و استعمالها 

· تفهم تقنيات العجن و تحضيرها 

· اكتساب قدرات العمل الفردي (باستقلالية)

· معرفة قواعد النظافة و تطبيقها   




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : تذكير طرق الطهو – التحضير السريع للوزنات

ح 2 : تعريف طريقة العجن – أخذ درجة حرارة العجينة 

ح 3 : التحضير السريع و الدقيق للوزنات

ح 4 : التشكيل المنتظم للخبز

ح 5 : تقدير درجة تخمر العجينة 

ح 6 : تقدير درجة طهو مختلف أنواع الخبز

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 1.2


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل (فردي) بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· معارف حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· الدقة في الحركات التقنية 

· الانتظام في التحضير

· نظافة في العمل 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 2.2



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 2.2


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها 

· معرفة درجة تخمر العجينة 

· تحضير خبز بخميرة مع احترام مقاييس و قواعد النظافة    




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وزن و قياسات 

- حساب المواد الغذائية...

- الكسور

- النسب

- مقاييس الحرارة 
	- التخمر

- عوامل التخمر

- دراسة المواد الأولية 

- دراسة العجائن 

- التخمرات الأولية 

- دور الغلوتن

- التخمرات الثانوية 

- مراحل الطهو


	عجن الخميرة 

وزن المكونات 

عجن العجينة 

الوزن – الوضع على شكل كروي

التشكيل

التخمر

الطهو
	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4

ح 5

ح 6

ح 7


	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 2.2   )تــابــع(


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها 

· معرفة درجة تخمر العجينة 

· تحضير خبز بخميرة مع احترام مقاييس و قواعد النظافة    




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : تموه الدقيق

ح 2 : تذكير طرق الطهو

ح 3 : تقدير درجة حرارة العجينة 

ح 4 : التحضير السريع للوزنات

ح 5 : تعريف الشكل الذي تم تحضيره

ح 6 : تقدير التخمر

ح 7 : القيام بالطهو و تقديره 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 2.2


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· معارف حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· الدقة في الحركات التقنية 

· الانتظام في التحضير

· نظافة في العمل 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 3.2



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 3.2


	الأهداف البيداغوجية :

· القيام بتحضير مختلف أنواع الخبز بالقطعة انطلاقا من عجينة الخبز المستهلك يوميا 
مع تسويقه

· السهر على التناسق و الدقة في الأشكال و الأحجام 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	الأحجام و الأشكال 
	مختلف أنواع التشكيل 

دور الغلوتن

مختلف طرق الطهو
	التشكيل

الوضع في الفرن 

الطهو
	ح 1

ح 2

ح 3




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : معرفة كل الأشكال الموجودة بدون استثناء و تحضيرها

ح 2 : تعريف الوقت اللازم لوضع الخبز في الفرن 

ح 3 : تقدير الطهو وفقا لشكل و حجم الخز 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 3.2


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· معارف حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· الدقة في الحركات التقنية 

· الانتظام في التحضير

· نظافة في العمل 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 4.2



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 4.2


	الأهداف البيداغوجية :

· القيام بالتزيينات المتوافقة مع أشكال الخبز مع احترام الموضوع 

· القيام بطهو الخبز المزين    




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- الأشكال الفنية 

- الهندسة 

- درجات الحرارة 
	- التشكيل اليدوي

- ضبط أعلى و أسفل الفرن
	تشكيل الخبز

القيام بالتزيينات 

تركيب التزيين

طهو الخبز المزين 
	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : تحضير لخبز القاعدي وفق الأشكال المرغوب فيها 

ح 2 : القيام بالتزيينات مع احترام المواضيع

ح 3 : تركيب التزيينات على الخبز

ح 4 : القيام بالطهو المتجانس للخبز المزين 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 2            -            و 4.2


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· معارف حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· الدقة في الحركات التقنية 

· الانتظام في التحضير

· نظافة في العمل 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني        -      و . ن . ت 3



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 3            -            و 1.3



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 3            -            و 1.3


	الأهداف البيداغوجية :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير عجينة مخمرة و مرققة 

· التحكم في مراحل التخمر 

· معرفة تحليل الكميات التشكيلية للعجينة 

· التحكم في المراحل التقنية لتشكيل و طهو العجائن المخمرة و المرققة 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- النسب المئوية و الكسور

- حساب التكاليف و سعر البيع 

- الفوائد الغذائية 

- تشغيل الأجهزة الخاصة 
	- المواد الأولية للتركيب

- المزايا التشكيلية للعجينة 

- اللوازم الخاصة 

- التشريع 

- التخمر و اللوازم الخاصة 

- الطهو
	عجن و خرط العجائن 

التقسيم و التشكيل وفقا لأشكال خاصة 

تخمر و اختمار العجينة 

طهو الفطائر بالشكولاتة و الهلاليات 


	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4


	خباز - حلواني 

و . ن . ت 3            -            و 1.3   )تــابــع(


	الأهداف البيداغوجية :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير عجينة مخمرة و مرققة 

· التحكم في مراحل التخمر 

· معرفة تحليل الكميات التشكيلية للعجينة 

· التحكم في المراحل التقنية لتشكيل و طهو العجائن المخمرة و المرققة 




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - تفهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات اليدوية و القيام بها

ح 3 :  - تقدير المزايا الآلية للعجينة

ح 4 :  - التقسيم و التشكيل بانتظام تام


- تنظيم المعمل بمنهجية 


- احترام قواعد النظافة 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 3            -            و 1.3


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : وزن ، مخرطة ، معجن المخبزة

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل و احترام قواعد النظافة 

· الدقة في الحركات التقنية 

· متابعة التخمر و التحكم فيه 

· الطهو 

· معارف حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 3            -            و 2.3



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 3            -            و 2.3


	الأهداف البيداغوجية :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير عجينة البريوش

· اكتساب الانتظام في تقسيم و تشكيل البريوش

· تحليل المزايا الآلية للعجينة و تقديرها  

· التحكم في التخمر و الطهو 

· اكتساب الاستقلالية 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- النسب المئوية و الكسور

- حساب التكاليف و سعر البيع 

- الفوائد الغذائية 

- تشغيل الجهاز الخاص 
	- المواد الأولية الضرورية 

- المزايا الآلية للعجينة

- الأجهزة الخاصة 

- التسميات و التشريع 

- التخمر

- الفرن و طرق التسخين 
	عجن عجينة البريوش بالزبدة و السكر

التشكيل حسب مختلف الأشكال الممكنة

تخمر و اختمار العجينة 

طهو البريوش


	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4


	خباز - حلواني 

و . ن . ت 3            -            و 2.3   )تــابــع(


	الأهداف البيداغوجية :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير عجينة مخمرة و مرققة 

· التحكم في مراحل التخمر 

· معرفة تحليل الكميات التشكيلية للعجينة 

· التحكم في المراحل التقنية لتشكيل و طهو العجائن المخمرة و المرققة 




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - تفهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات اليدوية و القيام بها

ح 3 :  - فهم التخمر و التحكم فيه

ح 4 :  - التقسيم و التشكيل بانتظام تام


- مراقبة الطهو

- تنظيم المعمل بمنهجية متقنة


- العمل بالنظافة كاملة و شاملة 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 3            -            و 1.3


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - ورشة خباز (أ ت – أ م)

                     - قاعة الدروس (تكنولوجيا)

مناصب التمهين : وزن ، مخرطة ، معجن المخبزة

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة للبطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا 

· كتب مهنية 

· طرق الطهو 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل و احترام قواعد النظافة 

· الدقة في الحركات التقنية 

· متابعة التخمر و التحكم فيه 

· الطهو 

· معارف حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني        -      و . ن . ت 4



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 1.4



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 1.4


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة المواد الأولية حسب طرق الطهو 

· تفهم تقنيات عجن ، تشكيل و طهو العجائن و القيام بها 

· اكتساب الاستقلالية و تحسين متقن للمهارات 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- النسب المئوية و الكسور

- التشريع فيما يخص التغذية 

- حساب التكاليف
	- دور الدقيق في العجائن

- مبدأ الخرط

- استعمال النشا ، تجمد البروتينات و تجفيفها

- النظافة المهنية 


	تحضير عجائن مسكرة ، قاعدية 

و فتاتة 

تحضير و خرط العجائن الفتاتة 

تحضير عجينة الشو و تسويتها 
	ح 1

ح 2

ح 3




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - تفهم و تخزين طرق الطهو في الذاكرة 

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها

ح 3 :  - تقدير المزايا التشكيلية للعجينة 

- تنظيم العمل بكل منهجية

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 1.4


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام 

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· النظافة في العمل 

· الدقة الحركات التقنية 

· معارف حول طرق الطهو 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 2.4



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 2.4


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة المواد الأولية و استعمالها وفقا لطرق الطهو 

· فهم تقنيات الخلط و القيام بها ، و كذا الطهو أو مستحلب القشدة

· اكتساب الاستقلالية و تحسين المهارات إلى أقصى حد




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- النسب المئوية و الكسور

- التشريع حول المواد الغذائية و المقاييس الخاصة

- حساب التكاليف
	- دور مختلف المكونات 

- تقنيات الطهو

- المستحلبات

- طهو السكر

- حفظ القشدة

- قواعد النظافة 

- التشريع


	تحضير القشدة الإنجليزية

تحضير القشدة الحلوانية 

تحضير قشدة شانتيي

تحضير قشدة موسلين

تحضير قشدة خفيفة

تحضير القاناش

تحضير قشدة بالزبدة

تحضير قشدة باللوز


	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4

ح 5

ح 6

ح 7

ح 8




	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 2.4      )تــابــع(


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة المواد الأولية و استعمالها وفقا لطرق الطهو 

· فهم تقنيات الخلط و القيام بها ، و كذا الطهو أو مستحلب القشدة

· اكتساب الاستقلالية و تحسين المهارات إلى أقصى حد




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم طرق الطهو و تخزينها في الذاكرة 

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها

ح 3 :  - تقدير المزايا التشكيلية و الذوقية للقشدة

ح 4 :  - تنظيم العمل بمنهجية

ح 5 :
ح 6 :
ح 7 : 

ح 8 :
	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 2.4


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح أو العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· النظافة في العمل 

· الدقة الحركات التقنية 

· معارف حول طرق الطهو 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 3.4



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 3.4


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة مختلف مراحل التركيزات و طهو السكر و التحكم فيها

· معرفة استعمال طرق و أجهزة مراقبة درجات الحرارة و الكثافة

· تعريف الاستعمالات وفقا لمعايير ميكانيكية  




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- النسب المئوية و الكسور

- التشريع فيما يخص التغذية 

- صحة غذائية (السكريات)

- علوم تطبيقية 

- تشغيل مختلف أجهزة القياس


	- دراسة الكثافة و قياسها

- المواد الأولية 

- كثافة السكر

- جهاز خاص

- الاستعمالات 


	شراب السكر

طهو السكر
	ح 1

ح 2




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم النسب و تخزينها في الذاكرة  

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها


- تقدير مراحل طهو السكر و تحديدها


- تنظيم العمل بكل منهجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 3.4


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· النظافة في العمل 

· الدقة الحركات التقنية 

· معارف حول طرق الطهو 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 4.4



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 4.4


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة البطاقات التقنية و استعمالها

· فهم تقنيات استعمال الأجهزة الخاصة بالجنوية و بالبسكويت 

· الطهو الجيد لهذه التحضيرات 

· اكتساب الاستقلالية و تعريف الاستعمالات الممكنة 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات الموازين و المكاييل

- النسب المئوية و الكسور

- التشريع في المواد الغذائية 

- الصحة الغذائية

- حساب التكاليف
	- المواد الأولية الضرورية لهذه التجهيزات 

- مستحلبات بالبيض

- طهو و تجميد البروتينات 

- مختلف الاستعمالات الممكنة في التجهيز أو في التزيين 
	أجهزة خاصة بالجنوية 

أجهزة خاصة بالبسكويت 
	ح 1

ح 2




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم النسب و طرق الطهو و تخزينها في الذاكرة  

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها


- تقدير الطهو 


- تنظيم العمل بكل منهجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 4            -            و 4.4


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· النظافة في العمل 

· الدقة الحركات التقنية 

· معارف حول طرق الطهو 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني        -      و . ن . ت 5



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 1.5



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 1.5


	الأهداف البيداغوجية :

· تحضير مختلف التحليات باستعمال نفس العجينة القاعدية 

· اكتساب العناصر التقنية و المهارات الخاصة بكل تحلية 

· تطوير ذوق التقديم و التزيين 

· اكتساب الاستقلالية و تنظيم العمل   




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات الموازين و المكاييل

- الكسور و النسب المئوية 

- تشريع التحضيرات المطحنة 

- الفوائد الغذائية 

- استعمال الأجهزة المهنية الخاصة

- حساب التكلفة و سعر البيع 
	- عجائن غير مرققة 

- مواد أولية 

- الملبس

- الحفظ قبل و بعد الطهو

- التشريع

- مبدأ الطهو الجيد


	حلوى الألف و مشتقاتها 

خفية بالتفاح و مشتقاتها 

تحضيرات بعجينة مرققة غير 

مزينة

بسكويتة مرققة و مشتقاتها
	ح 1

ح 2

ح 3

ح 4


القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 : فهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 

ح 2 : تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها

ح 3 : القدرة على تحضير التحليات الجيدة و المزينة كما ينبغي

ح 4 : تنظيم العمل بكل منهجية

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 1.5


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· النظافة في العمل 

· الدقة الحركات التقنية 

· معارف حول طرق الطهو 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 2.5



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 2.5


	الأهداف البيداغوجية :

· تحضير مختلف التحليات باستعمال عجينة الشو

· اكتساب العناصر التقنية و المهارات الخاصة

· تطوير ذوق التقديم و التزيين 

· اكتساب الاستقلالية و تنظيم العمل   




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- الكسور و النسب المئوية 

- تشغيل الجهاز المهني

- حساب التكاليف و سعر البيع 


	- مختلف أنواع عجائن الشو 

- مبدأ الارتفاع عند الطهو 

- الحفظ قبل و بعد الطهو 

- التشريع

- التسميات 

- المواد الأولية المستعملة 


	التحلية الفردية بعجينة الشو 

المحليات و التحليات الجماعية بعجينة الشو 
	ح 1

ح 2




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها

- القدرة على تحضير التحليات الجيدة و المزينة كما ينبغي

- تنظيم العمل بكل منهجية

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 2.5


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· النظافة في العمل 

· الدقة الحركات التقنية 

· معارف حول طرق الطهو 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 3.5



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 3.5


	الأهداف البيداغوجية :

· تحضير تشكيلة من التحليات باستعمال العجائن المسكرة

· اكتساب العناصر التقنية و المهارات الخاصة بكل تقنية و التحكم فيها  

· اكتساب الاستقلالية و توسيع تشكيلة التحليات المنجزة بهذه العجائن    




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- الكسور و النسب المئوية 

- الفوائد الغذائية 

- تشغيل الجهاز المهني 

- تشريع 

- حساب التكلفة و سعر البيع 


	- تركيب العجائن 

- مبادئ العجن و الطهو

- تعريف التسميات و التزيينات المناسبة 

- التشريع فيما يخص التغذية 

- الحفظ


	كعكات الفاكهة و مشتقاتها 
	ح 1




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 

- تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها

- القدرة على تحضير التحليات الجيدة و المزينة كما ينبغي

- تنظيم العمل بكل منهجية

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 3.5


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· النظافة في العمل 

· الدقة الحركات التقنية 

· معارف حول طرق الطهو 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 4.5



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 4.5


	الأهداف البيداغوجية :

· اكتساب التقنيات و المهارات الخاصة بتحضير المحليات 

· استعمال المعارف المكتسبة خلال الـ و . ن . ت  1 و 2 و تنفيذها 

· تطوير تقنيات التزيين و القيام بالأعمال النهائية 

· اكتساب الاستقلالية 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- الكسور و النسب المئوية 

- الفوائد الغذائية 

- تشغيل الجهاز المهني 

- حساب التكلفة و سعر البيع 
	- الجنويات و البسكويت 

- قشدة بالزبدة 

- شراب السكر

- المواد الأولية 

- الكتابة بالقمع و أنواع الكتابات 

- الحفظ


	المحليات بقشدة الزبدة 

المحليات المزينة بقشدة حلوانية و بمشتقاتها 

المحليات بالشكولاتة 
	ح 1

ح 2

ح 3




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها

ح 3 :  - القدرة على تحضير التحليات الجيدة و المزينة كما ينبغي

- تنظيم العمل بكل منهجية

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 5            -            و 4.5


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل

· النظافة في العمل 

· الدقة الحركات التقنية 

· معارف حول طرق الطهو 

· معارف تكنولوجية 

	خباز - حلواني        -      و . ن . ت 6



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 1.6



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 1.6


	الأهداف البيداغوجية :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير المثلجات 

· تحديد و تقدير المزابا التشكيلية و الذوقية للمثلجات 

· معرفة التسميات و تشريع المثلجات 

· اكتساب الاستقلالية في تحضير المثلجات المركبة و المحليات المثلجة   

· تحسين التزيين 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- الكسور و النسب المئوية 

- حساب التكاليف

- التوازنات و الفوائد الغذائية 

- تشغيل جهاز المثلجات 
	- المواد الأولية 

- حساب المستخلصات الجافة  و البطاقات التقنية 

- تشريع المثلجات 

- البسترة 

- شراب السكر

- قشدة و صلات مرافقة  


	- مثلجات بالبيض

- قشدة مثلجة

- مثلجات بالشراب

- شراب مثلوج

- مثلجات كبيرة جدا

- تحضير قدح من المثلجات 

- تحضير المحليات المثلجة 
	ح 1

ح 2

ح 3


القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها

ح 3 :  - تحديد التقديرات و احترام قواعد النظافة 

- التنظيم المنهجي للعمل 

- تحسين التقديم و التزيين 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 1.6


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· احترام قواعد النظافة و العمل المتقن

· احترام التقنيات و المهارات 

· معارف حول البطاقات التقنية و طرق الطهو

· معارف حول تشريع المثلجات 

· التحلي بروح التزيين و التقديم 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 2.6



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 2.6


	الأهداف البيداغوجية :

· معرفة مكونات و تعدد مزايا الشكولاتة 

· التحكم في تقنيات العمل و الاستعمالات 

· معرفة القيام بعمل منهجي و نظيف

· اكتساب الاستقلالية




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل

- الكسور و النسب المئوية 

- حساب التكاليف

- الفوائد الغذائية 

- التشغيل 

- أجهزة مصنع الشكولاتة 
	- المواد الأولية (كاكاو...)

- التسميات ، طرق الطهو و الأجهزة المتنوعة 

- الاستعمالات الممكنة 

- التشريع 

- الحفظ

- جهاز خاص


	شكولاتة تزيينية 

تحضير شكولاتة القولبة و النقع
	ح 1

ح 2




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 

- تحليل الحركات التقنية و المهارات و القيام بها

- الاحترام الصارم لمنحنيات درجة الحرارة 

ح 2 : - العمل النظيف و المتقن و احترام قواعد النظافة 

- التنظيم المنهجي للعمل 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 2.6


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل و احترام قواعد النظافة 

· الدقة و الانتظام في المراحل التقنية 

· احترام النسب و الكميات المطلوبة 

· معارف حول البطاقات التقنية و طرق الطهو

· معارف في التكنولوجيا 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 3.6



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 3.6


	الأهداف البيداغوجية :

· اكتساب التقنيات و المهارات الخاصة بغمس و بقولبة الشكولاتة 

· تطوير الذوق من أجل التزيين 

· العمل بكل منهجية و بنظافة متقنة  

· اكتساب الاستقلالية و السرعة 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل و درجات الحرارة 

- حساب التكاليف و سعر البيع 

- الفوائد الغذائية 

- تشغيل جهاز مصنع الشكولاتة  
	- منحنيات درجات الحرارة 

و استعمالاتها 

- تعريف الجوانب الداخلية الواجب غمسها

- التسميات و المكونات 

- آليات بلورة الشكولاتة 

- الحفظ بعد الغمس أو القولبة 

- التزيينات 


	غمس الشكولاتة 

قولبة قطع الشكولاتة 
	ح 1

ح 2




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم منحنيات درجة الحرارة و تخزينها في الذاكرة 

ح 2 :  - تحليل الحركات التقنية الدقيقة لصناعة الشكولاتة و تنفيذها 

- الاحترام الصارم لمتطلبات درجات الحرارة 

- العمل بكل نظافة مع احترام قواعد النظافة 

- التنظيم المنهجي للعمل 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 3.6


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· التنظيم في العمل و احترام قواعد النظافة 

· الدقة و الانتظام في مراحل المراقبة و التحكم في درجات الحرارة 

· معارف في التكنولوجيا

· الدقة و روح الإبداع في التزيين و التقديم 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 4.6



	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 4.6


	الأهداف البيداغوجية :

· اكتساب التقنيات و المهارات اللازمة لتحضير النوغة و عجينة اللوز

· تطوير تقنيات التشكيل ، التلبيس ، القولبة 

· تحضير قطع تزيينية بكل الاستقلالية 




محتوى الوحدة :

	معارف عامة 
	المواضيع التقنية النظرية
	المواضيع التقنية التطبيقية
	الحصص

	- وحدات حول الموازين و المكاييل و درجات الحرارة 

- الكسور و النسب المئوية 

- حساب التكاليف و سعر البيع 

- الفوائد الغذائية (السكر و مشتقاته)

- تشغيل الجهاز الخاص


	- المواد الأولية 

- طهو السكر

- جهاز خاص 

- التسميات و الاستعمالات 

- الحفظ


	تحضير النوغة 

تحضير عجينة اللوز
	ح 1

ح 2




القدرات الواجب تطويرها :

ح 1 :  - فهم طرق الطهو و البطاقات التقنية و تخزينها في الذاكرة 


- مراقبة طهو السكر و التحكم فيه

ح 2 :  - تشكيل و قولبة النوغة و عجينة اللوز

- تحسين التزيين و القيام بالأعمال النهائية 

- العمل بكل نظافة و منهجية 

	خباز - حلواني 

و . ن . ت 6            -            و 4.6


التوصيات البيداغوجية : 

· أعمال تطبيقية بتحضير شبه مستقل بعد عرض و شرح من طرف المكون

· أعمال تطبيقية مع توضيحات ، تحليلات و عروض من طرف المكون

· دراسة التكنولوجية عن طريق التعليم النظري و مراقبة المعارف 

الوسائل المستعملة : 

محلات بيداغوجية : - مخبر حلويات (أعمال تطبيقية)

                     - مدرج (تكنولوجيا و أعمال مطبقة)

مناصب التمهين : مخرطة 

الأجهزة التعليمية : الرجوع إلى قائمة اللوازم المهنية 

مادة الشغل و المواد : الرجوع إلى قائمة مواد الشغل 

الوثائق البيداغوجية : 

· دفتر لأخذ رؤوس الأقلام خلال الشروح و العروض

· حافظة لترتيب البطاقات التقنية 

· حافظة للتكنولوجيا (تصنيف الوثائق)

· كتب حول طرق الطهو و البطاقات التقنية 

· كتب مرجعية 

معايير تقييم الوحدة : 

· الكميات المنتوجات المنجزة (الشكل ، الذوق ، الخ...)

· الرقة و الجمال في التزيين و التقديم  

· التنظيم و المنهجية في العمل 

· معارف تكنولوجية 

ح 	عجن العجينة 				 11 سا





ح 2    وزن المركات 				 6 سا





























و I .3  تحضير عدة أنواع من "الفيينواز" باستقلالية تامة          10 سا





و 2.3   تحضير فطائر حلوى (بريوش) بالزبدة و السكر          114 سا





288 سا





ح 4    الوزن و الوضع على شكل كروي		 11سا








و . ن . ت  3








"فيينواز"





          تربص تطبيقي                                           72 سا





ح 4    الطهو 	 				 5 سا








ح 5    التشكيل 				 11 سا








62 سا 








تخمر و اختمار العجينة  





و 4.2 





ح 2    وزن المكونات أو المواد الأولية               10 سا








62 سا 








مختلف 


أنواع 


الخبز بالخميرة  





و 2.2 





ح 1    عجن الخميرة 				 5 سا


























ح 6    الطهو 					 14 سا








ح 5    التخمر 					 13 سا





ح 4    التشكيل 				 21 سا








و 3.1 





ح 1    مختلف أنواع التخمر                        15 سا


























62 سا 








عجن 


العجينة 





و 1.1 





ح 1    تشكيل الخبز 				 5 سا





ح 3    تموه الدقيق                                   6 سا





ح 1    تعريف الكميات المراد عجنها               6 سا















































و 1.3   تحضير الفطائر بالشكولاتة و الهلاليات                    62 سا





و.م     الوحدات المكملة                                        30 سا     





التأهيل 








خباز "فيينواز" 





ح 3    الطهو 					 22 سا





ح 2    الوضع في الفرن 				 17 سا








93 سا 








خبز 


بالقطعة





و 3.2 





ح 1    التشكيل 				 54سا


























ح 7    الطهو 					 9 سا








ح 6    التخمر 					 9 سا





ح 3    وزن و وضع على شكل كروي		 19 سا





ح 2    عجن العجينة 				 21 سا








93 سا 








خبز 


خاص 





و 1.2 





ح 1    وزن المكونات وفقا لطرق الطهو 		 5 سا


         و أنواع الخبز


























و 2.2   خبز بخميرة                                               62 سا





324 سا





و . ن . ت  2





خبز خاص،  بخميرة 


و خبز بالقطعة و التزيين 





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





و 4.2   خبز مزين                                                21 سا








و 3.2   خبز بالقطعة                                             93 سا





و 1.2   خبز خاص                                             93 سا





و.م     الوحدات المكملة                                        45 سا     





التأهيل 








خباز 

















المكتسبات الدراسية  


معارف تكنولوجية و تقنية مكتسبة خلال 


الـ و . ن . ت  1 





ح 4    الإخراج من الفرن			 12 سا








ح 3    الطهو					 14 سا





ح 2    الوضع في الفرن 				 10 سا








52 سا 








طهو الخبز المستهلك 


يوميا  





و 4.1 





ح 1    تقطيع الخبز 				 16 سا


























ح 4    التجهيز 					 17 سا








ح 3    الراحة  					 15 سا





ح 2    الثقب 					 15 سا








ح 4    العجن اليدوي أو الآلي                       40 سا








و 2.1   تشكيل مختلف الأنواع                                  93 سا





ح 4    التشكيل اليدوي 				 34 سا








ح 3    التشكيل الآلي                                30 سا





ح 2    القولبة 					 11 سا








93 سا 








تشكيل 


مختلف الأشكال 





و 2.1 





ح 1    وضع العجينة على شكل كروي             18 سا


























ح 3    تزيين الخبز 				 3 سا





ح 2    القيام بالتزيينات 				 8 سا








21 سا 








الخبز


المزين 





324 سا





و . ن . ت  1





الخبز 


المستهلك 


يوميا





و I .1  تحضير خبزتين مستهلكة يوميا بنصف استقلالية           10 سا





و 4.1   طهو الخبز المستهلك يوميا                               52 سا








و 3.1   اختمار و تخمر العجينة                                  62 سا





و 1.1   عجن العجينة                                            62 سا





و.م     الوحدات المكملة                                        45 سا     





التأهيل 





مساعد 


خباز 

















المكتسبات الدراسية  





المعارف العامة 


المستوى : السنة التاسعة أساسي    


ثانوي

















المكتسبات الدراسية  


- معارف مكتسبة خلال 


الـ و . ن . ت  1  و 2


- المواد الأولية 


- اللوازم و المحلات


























ح 1    عجن و خرط العجينة 			 27 سا





و 1.3 








تحضير فطائر بالشكولاتة 


و الهلاليات  





62 سا 





ح 2    التقسيم و التشكيل وفقا لأشكال خاصة 	 15 سا








ح 3    تخمر و اختمار العجينة 			 11 سا





ح 4    طهو الفطائر بالشكولاتة و الهلاليات 	 9 سا








ح 1    عجن عجينة البريوش بالسكر و الزبدة 	 48 سا





و 2.3 








تحضير البريوش بالزبدة 


و السكر  





114 سا 





ح 2    التشكيل حسب مختلف الأشكال الممكنة	 38 سا








ح 3    تخمر و اختمار العجينة 			 17 سا





ح 4    طهو البريوش 				 11 سا








و 2.4   القشدة القاعدية 					     31 سا





108 سا





و . ن . ت  4





حلويات 


"العجائن، القشدة 


و الأجهزة القاعدية"





و I .4   القيام بتحضير عجائن القشدة و استعمال الأجهزة      8 سا 


          باستقلالية تامة





و 4.4   أجهزة خاصة بالجنوية و بالبسكويت                    15 سا








و 3.4   شراب السكر و طهوه                                   8 سا





و 1.4   العجائن القاعدية					     31 سا





و.م     الوحدات المكملة                                         15 سا     





التأهيل 








حلواني 

















المكتسبات الدراسية  





- وحدات الوزن و القياس 


- المواد الأولية  


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


























ح 1    عجينة قاعدية أو مسكرة أو فتاتة		 9 سا





و 1.4 








العجائن 


القاعدية  





31 سا 





ح 2    عجائن مرققة 				 12 سا





























ح 3    عجائن "الشو"				 10 سا








ح 1    القشدة الإنجليزية 			 5 سا





و 2.4 








القشدة


القاعدية  





31 سا 





ح 2    القشدة الحلوانية  			 6 سا








ح 3    قشدة شانتيي 				 1 سا





























ح 1    شراب السكر 				 3 سا





و 3.4 








شراب السكر 


و طهوه  





8 سا 





و 2.5   تحليات بعجينة الشو                                     62 سا





ح 2    طهو السكر 				 5 سا





























ح 1    أجهزة خاصة بالجنوية 			 7 سا





و 4.4 








أجهزة خاصة بالجنوية 


و البسكويت  





15 سا 





288 سا





ح 2    أجهزة خاصة بالبسكويت 		 8 سا








ح 6    القاناش 					 5 سا








ح 5    قشدة خفيفة 				 2 سا








ح 4    قشدة موسلين 				 3 سا





ح 8    قشدة باللوز 				 4 سا








ح 7    قشدة بالزبدة				 5 سا








و . ن . ت  5





حلويات 


"تحضير التحليات و تزيينها"








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


          





و 4.5   تحضير المحليات و تزيينها                                 56 سا








و 3.5   تحليات بعجينة مسكرة أو فتاتة                         62 سا





و 1.5   تحليات بعجائن مرققة                                   62 سا





و.م     الوحدات المكملة                                         40 سا     





التأهيل 








حلواني 

















المكتسبات الدراسية  





- معارف مكتسبة خلال  الو . ن . ت 1، 2، 3، 4


- استعمال المواد الأولية ، أجهزة مخبر "الخباز -الحلواني"


























ح 1    حلوى الألف و مشتقاتها 			 14 سا





و 1.5 








تحليات 


بعجينة مرققة  





62 سا 





ح 2    خفيات بالتفاح و مشتقاتها 		 17 سا








ح 3    تحضيرات بعجينة مرققة غير مزينة 		 14 سا





ح 4    بسكويتة مرققة و مشتقاتها 		 17 سا





























ح 1    التحليات الفردية بعجينة الشو 		 31سا





و 2.5 








التحليات 


بعجينة الشو  





62 سا 





          تربص تطبيقي                                           72 سا


          





و 2.6   تحضير شكولاتة التغطية                                  31 سا





ح 2    التحليات و المحليات الجماعية بعجينة الشو  31سا





























ح 1    كعكات الفاكهة و مشتقاتها 		 62 سا





و 3.5 








التحليات 


بعجينة مسكرة 


أو فتاتة   





62 سا 





288 سا





و . ن . ت  6





صناعة المثلجات


صناعة الشكولاتة 


صناعة السكاكر    





و I .6   تحضير مثلجة ، تحضير قولبة بالشكولاتة ، القيام بتزيين    10 سا 


          بالنوغة و بعجينة اللوز           


























ح 1    المحليات بقشدة الزبدة 			 19 سا





و 4.5 








تحضير المحليات 


و   


تزيينها 





50 سا 





ح 2    المحليات المزينة بقشدة حلوانية أو بمشتقاتها	 19 سا








و 4.6   تحضير التزيينات بالنوغة و بعجينة اللوز                   52 سا








ح 3    المحليات بالشكولاتة 			 12 سا








و 3.6   تحضير قطع من الشكولاتة                               32 سا





و 1.6   الأجهزة الخاصة بالمثلجات و استعمالها                   62 سا





و.م     الوحدات المكملة                                         30 سا     





التأهيل 





- مساعد صانع المثلجات


- مساعد صانع الشكولاتة 


- مساعد حلواني 






































ح 1    الأجهزة الخاصة بالمثلجات المنجزة بالبيض  22 سا


         قشدة مثلجة ، مثلجات بالشراب ، 


         شراب مثلوج و مثلجات كبيرة جدا





و 1.6 








الأجهزة 


الخاصة بالمثلجات  





62 سا 





ح 2    تحضير قدح من المثلجات 			 20 سا











ح 3    تحضير المحليات المثلجة 			 20 سا








المكتسبات الدراسية  





المعارف المكتسبة خلال الـ و . ن . ت  و ، 2 ، 3 ، 4 ، 5 



























































ح 1    الشكولاتة التزيينية 			 17 سا





و 2.6 








تحضير 


شكولاتة التغطية 





31 سا 








ح 2    تحضير شكولاتة القولبة و النقع 		 14 سا

































































ح 1    غمس الشكولاتة 			 61 سا





و 3.6 








تحضير قطع 


من 


الشكولاتة   





31 سا 





ديسمبر 1992





ح 2    قولبة قطع الشكولاتة 			 15 سا

































































ح 1    تحضير النوغة 				24 سا





و 4.6 








القيام بالتزيين بواسطة النوغة 


و عجينة اللوز   





52 سا 





عامل مؤهل





ح 2    تحضير عجينة اللوز 			 28 سا
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