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	مرجع التكوين 

الطـبـخ التـقـليـدي




مرجع التكوين


الطـبـخ التـقـلـيـدي 

1 - تقديم التخصص :
الشعبة المهنية :

. الفندقة و السياحة 

العائلة المهنية :  



. المطاعم

تسمية التخصص : 


     
. الفندقة ، خيار الطبخ التقليدي 

وصف التخصص :

. الحائز على شهادة التحكم المهني في الطبخ التقليدي هو شخص قادر على تحضير أطباق تقليدية بحتة دون تغيير للطابع الأصلي لهذا الإرث .

و يجب عليه أن يتمتع بمعارف نظرية و تطبيقية في آن واحد ، مما يساعده على ضمان منتوج مطبخي ذو نوعية ، و مطابق للمتطلبات المهنية لهذا النشاط الذي هو في نفس الوقت تجاري ، فني و ثقافي .

. و هو مسؤول على السير الحسن و المحافظة عل المعدات المسندة إليه 

. يجب عليه أيضا أن يتمتع بمعارف تمكنه من ضمان نظافة المواد الغذائية و المحلات و كذا الإتصال مع مختلف المصالح .

المهام الأساسية : 



. المراق : يحضر الدجاج و اللحوم المقلية و المسلوقة 

. الشواء : يعالج كل العناصر المشوية في الفرن أو على السفود المشوي 
البطاطا المقلية : الخضر ، الدجاج ، الصيد بعد التحضير الأولي ( يشبط ، يفرغ  يربط )



. الخضرجي : يحضر كل الخضر ما عدا المشوية منها و المقلية فتسند إلى الشواء 



. السماك : يعالج الأسماك 

2 - التجهيزات و المواد المستعملة :

أ – الآلات و الأجهزة المستعملة :

. فرن صغير : نار هادئة ، صفيحة ملساء أو محززة  

. المقلاة 

. شباك الشي

. فرن

. روبوت عام و شامل ( روبوت يقوم بعدة عمليات )

. قشارة صناعية 

. ميزان

. طاحون – قاطع حاد

. أجهزة روبوت 

. وضم

. أجهزة التبريد 

. حمام ماريا 

. قدور 

. مسلاق متأرجح

. قطاعة الخطر 

. قاطع

ب – العدة و و المعدات الصغيرة المتنوعة  :
. سكاكين

. قطاعات 

. ملاعق

. مصفاة

. أحواض 

. مغارف ، مراغي ، شوكات المشوي ، العنكبونية ، صينية ، مخفقة ، فرش  غربال ، مداحي 

. مقلاة (مقالي)

. محدلة خشبية 

. صفائح الشي 

. ملاعق ( خشبية و إينوكس )

. لوحة التقطيع

. رحاية 

ج – مادة العمل و المواد المستعملة  :

. مواد غذائية قابلة للتلف و غير قابلة للتلف  

. مواد غذائية طرية و مصبرة 

3 – ظروف العمل :


الإنارة :


. طبيعية و إصطناعية ، يجب أن تكون كافية و بدون إنبهار ، يكون تجديد

الهواء مضمونا و بطريقة دائمة و فعالة ، سواء كان طبيعيا أو باستعمال وسائل ميكانيكية مع تفادي التيارات الهوائية 

درجة الحرارة و الرطوبة :

. يجب أن تبقى في حدود 20 درجة ، و لا يجب أن تكون المحلات رطبة 




* المطبخ الساخن  + 25 درجة




* محلات التحضير  + 15 درجة




* الجزارة و المسمكة + 12 درجة




* محل القمامة + 10 درجة 

النظافة :


. يجب أن يبقى جميع المحلات في حالة ثابتة من النظافة الجدران ، السطح 


الأرض ، الأبواب و النوافذ كلها يجب أن تبقى نظيفة و في حالة جيدة 

. يجب أن تكون الأرضية مائلة نوعا ما بشكل يوجه مياه الغسيل نحو فتحة صرف المياه عليها شباك و بها مشعب و عازل للشحوم 

. يجب أن تكون الأواني المخصصة للفضلات بعدد كاف و لها أغطية و مغلفة بأكياس بلاستيكية تغسل و تطهر كل يوم 

. يجب أن تفرغ الفضلات و البقايا يوميا ، مرة أو عدة مرات حسب أهمية الإنتاج

التموين بالماء :

. يجب أن يتصل توزيع الماء العادي بالشبكة العمومية ، إذا كان مصدر الماء بئرا أو صهريجا أو خزانا فيجب العناية و المراقبة الدورية لهذه المصادر 

التركيبات الصحية :


. تغلف جدران الحمام على علو 180م بالخزف و يجب أن يجهز المرحاض من 

نوع المقعد التركي بطرد للمياه و فتحات ،و يجب يجهز كل مغسل بموزع للصابون و فرشاة أضافر و منشفة يد للإستعمال الفردي أو مجفف أيدي 

الضجيج و الإهتزازات :


. يستحسن العمل في الهدوء ، والمصدرين الأساسيين 



* الغسالة



* أنظمة الإستخراج العالية 

الغبار :


. تفادي : الكنس الجاف


. فتح النوافذ

الأخطار المهنية :

. السقوط ، الحروق ، الإنصعاق ، إلتهاب القصيبات الهوائية  ، سقوط الشعر ، الصمم

أ-العلاقات الداخلية : 

. الطباخ واحد من العناصر المشكل لمستخدمي المؤسسة له علاقات محدودة نوعا ما مع جميع مصالح المؤسسة ، يجب عليه أن يتخلى بالتوازن و النشاط و الصراحة و الصداقة 

ب-العلاقات الخارجية :


. إتصال دائم مع الزبائن و الممونين


. علاقة ودية ، حارة و مقبولة 

4 -المتطلبات المهنية :

البدنية : 

. أن يكون لديه مؤهلات عقلية و بدنية جيدة  

. مقاومة الوقوف (ساعات العمل متواصلة )

. الأطراف الحركية الأربعة 

. مظهر حسن 
الفكرية (العقلية)  :
  

. المستوى الدراسي : السنة التاسعة أساسي

. إكتساب تكوين قاعدي يكنمه من إتقان و استعمال وحدة القياس و الوزن و كذلك مجموعة من المؤهلات تمكنه من إكتساب التكنولوجيا المهنية  

المعيقات :


. قصر النظر  



. إضطرابات حركية 



. عجز وظيفي 



. إنحراف العمود الفقري أو الجنف ، تقوس العمود الفقري ،الإحديداب البين 


. أمراض جلدية أو حساسية دائمة 



. الإدمان الكحولي 



. إنهيارات عصبية 



. حامل صالمونيل أو سطافيلوكوك مذهبة 


5 – مسؤولية العامل :

على المعدات :  


. يحمل الطباخ على عاتقه مسؤولية هامة على جميع المعدات المهنية المسندة إليه 



بالفعل مهما كانت هذه المعدات ، للتبريد ، للطهي أو غيره فهي باهضة الثمن 

و عليه فإن إستعمالها الجيد و الإعتناء بها يوميا يصبح أمرا ضروريا إذا أردنا لها مدة إستعمال أطول

. و يجب على الطباخ إحترام نصائح الإستعمال و العناية المعطاة له من طرف المديرية 


الأخلاقية : 

. يجب على العامل دوما تقديم مواد صالحة للأكل و سليمة 

. يجب عليه التحلي بالصرامة في العمل من أجل ضمان مردودية أحسن و تسيير أحسن لمنصبه 


الأمنية : 

. الطباخ مسؤول عاى أمنه الخاص أثناء عمله اليومي ، وأيضا على أمن الأشخاص الآخرين الموضوعين تحت مسؤوليته 

. يستوجب عليه إحترام التعليمات الأساسية الخاصة بالمعدات و مختلف الآلات التي يمكن أن تحدث جروحا أو حوادث من جراء الإستعمال السيئ أو سوء العناية و يمكن أن تعرض أمن الأشخاص الآخرين للخطر 


في إتخاذ القرار :

. من حيث خصوصية المهنة فإن كل شخص دوما معرض للمسؤولية عند أخذ القرار الخاص بالإنتاج و التقنيات المستعملة في هذا الإنتاج ، و إذن فإن الطباخ عليه مسؤولية الإنتاج المعهودة إليه 

. و يجب أن يمارس مسؤوليته في حدود السلم الإداري 

6 – إمكانية الترقية :

الأطار القانوني :



. الإرتقاء إلى مستوى تقني 



. الإرتقاء إلى المناصب العليا : رئيس المطبخ
 7 –التكوين :

شروط الإلتحاق :

. السن الأدنى ( 17 سنة على الأقل ) 
مدة التكوين :


 . 18 شهرا في التكوين الإقامي( 2450 ساعة منها 8 أسابيع للتربص التطبيقي)

مستوى التأهيل :

. III 
الشهادة :

.  شهادة التحكم المهنية C.M.P (ش.ت.م) في الفندقة ، خيار : الطبخ التقليدي 


تحـلـيـل الـمنـاصـب





                             
















تحـلـيل الـمهـام إلى عمـليـات  

الإختصاص  : الفندقة ، خيار : الطبخ التقليدي 
المنصب 1 :  الخضرجي ( حساء ، مقبل )

	المهام
	العمليات
	التقنيات العملية
	التجهيزات

	م 1.1 : العمليات الأولية 
	- يغسل


	- تنظيف الخضر و الفواكه بالماء 
	- طست

- مصفاة

- حوض الغطس 

	
	- يقشر 
	- تقشير 
	- سكين عادي 

- سكين مقتصد

- قشارة صناعية 

- حوض أوطست

	م 2.1 : التقطيع 
	- تقطيع قروي 
	- تقطيع يدوي 

- تقطيع آلي 
	- سكين 

- جهاز روبوت (تقليع الخضر)

- لوحة التقطيع 

	
	- يقطع برينواز
	- تقطيع يدوي 

- تقطيع آلي
	- سكين 

- جهاز روبوت (تقليع الخضر)

- لوحة التقطيع 

	
	- تقطيع خضري 
	- تقطيع يدوي 

- تقطيع آلي
	- سكين 

- جهاز روبوت (تقليع الخضر)

- لوحة التقطيع 

	م 3.1 : الطهي 
	- يطهى الحساء 
	- الطهي 
	- روسية 

- قدر للحساء 

- ستيم (صناعي)


تحـلـيل الـمهـام إلى عمـليـات  

الإختصاص  : الفندقة ، خيار : الطبخ التقليدي 
المنصب 1 :  الخضرجي ( حساء ، مقبل )

	المهام
	العمليات
	التقنيات العملية
	التجهيزات

	
	- ضبط الحساء 
	- إتمام إعداد الحساء 
	- روسية 

- قدر 

- ميكسار (خلاط)

- مخفقة

- طاحونة خضر 

- صينية 

	
	- طهي الخضر الجافة
	- الطهو 
	- روسية 

- قدر 

- ستيم 

	م 4.1 : إتمام الحساء 
	- الإدام
	- الخلط ، الإخفاق (آلي يدوي )
	- خلاط 

- مخفقة 

	
	- إضافة التوابل
	- تتبيل
	- طاحونة البهار 

- ملاعق 

	م 5.1 : إتمام المقبلات 
	- خلط الخل بالزيت الجيد 
	- إنجاز صلصة الخل 
	-صحن سلطة من زجاج

- مخفقة 

- ملاعق 

	
	- يثبت التفرق عن طريق إضافة مادة مستعلبة 
	- تثبيت التفرق 
	-صحن سلطة من زجاج

- مخفقة 

- ملاعق

	الملاحظة : يسمى الرئيس حساء ، ولكنه مدعو لتحضير العديد من أنواع الحساء ذات الخاصية الجهوية 


تحـلـيل الـمهـام إلى عمـليـات  

الإختصاص  : الفندقة ، خيار : الطبخ التقليدي 
المنصب 2 :  سماك

	المهام
	العمليات
	التقنيات العملية
	التجهيزات

	م 1.2 :

العمليات الأولية 
	- يجهز السمك للطهي الدائري و المسطح
	- تنظيف السمك
	- مقص 

- صحيفة

- قلنسوة

- مغطس 

- سكاكين

	
	- يكشط بلح البحر 
	-الكشط و التنظيف
	- سكاكين

- مصفاة

	م 2.2 :

تقطيع الأسماك 


	- يقطع إلى شرائح و قطع
	- التقطيع
	- لوحة التقطيع 

- سكاكين

- مشرح (مرققا)

	
	- ينزع هبرة السمك (مسطحة أو دائرية )
	- التقطيع إلى هبر مفتولة 
	- سكاكين

- طاولة العمل 

- سكين الهبر المفتولة لسمك موسى 


تحـلـيل الـمهـام إلى عمـليـات  

الإختصاص  : الفندقة ، خيار : الطبخ التقليدي 
المنصب 2 :  سمـــاك (تابع)
	المهام
	العمليات
	التقنيات العملية
	التجهيزات

	م 3.2 :

الطهي 
	- يشوي
	- الشواء 
	- الشي على الجمر 

	
	- يقلي السمك
	- القلي 
	- مقلاة 

- الجنزية 

	
	- يطهي في صلصة
	- الطهي 
	- مقلاة

	
	- طهي بلح البحر بالطريقة التقليدية 

- طهي بلح البحر 
	- سكين عادي 
	- قلاية 

	
	- الشيئ 
	- الطهي في الفرن
	- فرن سمندل

	م 4.2 :

إتمام إعداد المرق 
	- تحضير صلصة الطماطم

- تتبيل الصلصة 

- طهي السمك في صلصة الطماطم 
	- تحضير يدوي 

- تحضير آلي 

- تتبيل

- طهي 
	- سكاكين

- لوحة 

- قدر

- مقلاة

- مهراس

- رحاية كهرباية 

- فرامة اللحم 


تحـلـيل الـمهـام إلى عمـليـات  

الإختصاص  : الفندقة ، خيار : الطبخ التقليدي 
المنصب 3 :  الشواء 

	المهام
	العمليات
	التقنيات العملية
	التجهيزات

	م 1.3 :

العمليات الأولية 
	- ربط الدجاج و تجهيزه للطهي 
	- التنظيف و الربط
	- سكاكين 

- إبرة الربط و خيط اقصابة 

	
	- تقطيع الدجاج نيئا
	- نزع العظام 

- التقطيع
	- سكين لنزع العظام 

- سكين القصابة 

	
	- نزع العظام من اللحم
	- نزع العظام
	- سكاكين نزع العظام

- وضم

- لوحة التخليص من العظام 

	
	- تقطيع اللحم 
	- التقطيع 
	- لوحة التقطيع 

- مشرح (سكين)

- وضم 


تحـلـيل الـمهـام إلى عمـليـات  

الإختصاص  : الفندقة ، خيار : الطبخ التقليدي 
المنصب 3 :  السمــاك

	المهام
	العمليات
	التقنيات العملية
	التجهيزات

	م 2.3 :

الطهو 
	- يطهو اللحم المحمر قليلا 
	- طهو اللحم المحمر قليلا
	- مقلاة (قلابة صناعية )

- مقلاة 

	
	- يسلق
	- سلق الأطعمة 
	- قدر 

	
	- يشوي
	- الشي
	- صفيحة الشي 

- فرن

- فرشاة الشي 

	
	-يشوي اللحم
	- الطهي على المشواة 
	- مشواة ، ملوق 

	
	- يقلي 
	- القلي 
	- مقلاة 

- قلاية 

	
	- يطهي القدير أو الجواز 
	- طهي القدير 
	- محدلة خشبية 

- مجمر ذو غطاء 

	
	- يطهي الطاجين
	- يطهي الطاجين
	- طاجين ذو غطاء أو قدر 

	
	- يطهي شطيطحة 
	- يطهي شطيطحة 
	- قدر 

	
	- يطهي الكسكس 
	- يطهي الكسكس و المرق
	- كسكاس 

- قصعة (جفنة)

( طبق من الخشب أو الطين)


تحـلـيل الـمهـام إلى عمـليـات  

الإختصاص  : الفندقة ، خيار : الطبخ التقليدي 
المنصب 3 :  شواء 

	المهام
	العمليات
	التقنيات العملية
	التجهيزات

	م 3.3 :

المرق و الإتمام 
	- ينجز عصارة الشواء 
	- تذويب الزبدة 
	- صينية 

- مقلاة

- صفيحة الشيء

	
	- يحضر المرق 
	- تحضير المرق
	- مخفقة 

- روسية 

- صينية 


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 1: الخضرجي ( حساء و مقبل )

المهمة م 1.1: العمليات الأولية 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- الغسل
	- يستعمل معدات الغسل 

- يطبق قواعد النظافة 

- ينظف الخضر و الفواكه بالماء العادي 

- يفزع كل آثار الأوساخ الظاهرة بالماء 
	- تقنيات التنظيف الخاصة بكل غذاء 
	- التغذية 

- النظافة الغذائية 

	- التقشير 
	- يحدد الخضر و الفواكه

- يقدر سمك القشرة

- يختار الأداة المناسبة 
	- طبيعة و استعمال المواد 

- حفظ الأغذية 

- التفاعل الإنزيمي 
	- النظافة الغذائية

- الأمن 

- المواد الغذائية 


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 1: الخضرجي ( حساء و مقبل )

المهمة م 2.1 : التقطيع

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	
	- تقطيع الخضر إلى أشكال هندسية باستعمال السكين 

يقطع إلى :

* مثلث أو مربع (1 سم ف الضلع أو 3 مم سمك )
	- الأشكال الهندسية الشائعة 

- المكعب 

- الأقراص و نصف الأقراص 
	- السلامة و الأمان 

	
	- تقطيع الخضر إلى أشكال هندسية باستعمال السكين 

يقطع إلى :

* مكعبات ( 5 مم لكل ضلع )
	- الأشكال الهندسية الشائعة 

- المكعب 

- الأقراص و نصف الأقراص
	- السلامة و الأمان

	
	- تقطيع الخضر إلى أشكال هندسية باستعمال السكين 

يقطع إلى :

* قضبان ( 5 مم في الضلع و 4 إلى 5 سم طولا)
	- الأشكال الهندسية الشائعة 

- المكعب 

- الأقراص و نصف الأقراص
	- السلامة و الأمان


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 1: الخضرجي ( حساء و مقبل )

المهمة م 3.1  : الطهو  

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- طهو الحساء 
	-يختار الإناء حسب الكمية المراد طهيها 

- يغلي سائل الطهي 

- يضاف الخضر حسب قوامها 

- يقدر القوام و مدة طهي الخضر 
	- تكنولوجيا المعدات 

- الخصائص الحرارية للأغذية 
	- مدة طهي الأغذية 

- مواصفات النظافة و الأمن المتعلقة بالطهو (الطهي بالقدر الضاغط)

	- إتمام إعداد الحساء 
	- يشغل الخلاط الكهربائي 

- يخلط إلى غاية الحصول على الكثافة المطلوبة 
	- مفاهيم حول تشغيل الأجهزة الكهربائية 

- مفاهيم حول القوام 

- الربط 
	- السلامة و الأمن 



	- طهو الخضر الجافة 
	- يضع الخضر المغطوسة مسبقا في الماء في إناء الطهي 

- يضع الخضر أولا في الماء البارد ثم يطهى 

- يقدر قوام و مدة طهي الخضر الجافة 
	- تكنولوجيا الأجهزة 

- المميزات الحرارية للأغذية 
	- قواعد السلامة و الأمن المتعلقة بالطهو (الطهي بالقدر الضاغط)


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 1: الخضرجي ( حساء و مقبل )

المهمة م4.1 : الإتمام (حساء)

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- الإدام
	- يضف كمية كافية من الزبدة لتثبيت و تنمية المذاق بدون إطالة في التحضير 
	- حفظ الأغذية 

- قوام مأمول للحساء 

- مرحلة إضافة الإدام 
	- القياس 

	- التتبيل 
	- يضف الملح و التوابل بمقدار 
	- معايرة 

- المعطرات و التوبل المناسبة 
	- القياس 


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 1: الخضرجي ( حساء و مقبل )

المهمة م4.1 : الإنهاء (مقبل) 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- إعداد حساء مستحلب بارد (مايونيز)
	- يمزج و يخلط الزيت ، الخل ، صفار البيض و الخردل باستعمال المخفقة 
	- تقنية الإنجاز

- القياس 

- المعايرة 
	- السلامة والأمان

	- العمل على توزيع الخل وسط الزيت 

(صلصة خل)
	- يخلط الزيت بالخل باستعمال المخفقة 
	- تقنية الإنجاز

- القياس 

- المعايرة
	- النظافة

	- إستقرار التوزيع بإضافة المادة المستحلبة لصلصة الخل 
	- يضيف المادة المستحلبة 

(صفار البيض)
	- تقنية الإنجاز

- القياس 

- المعايرة
	- النظافة 


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 2: سماك

المهمة 1.2 : العمليات الأولية 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- تجهيز السمك المستدير و المسطح
	- يميز السمكة 

- ينزع الحراشف

- يقطع الزغانف 

- ينظف و يفرغ السمكة دون إتلافها 

- يخرج جلطة الدم 

- يخرج الخياشيم 

- يغسل 
	- مفاهيم عامة حول الأسماك 

* سمك الماء العذب 

* سمك ماء البحر 

* السمك المشحم 

* السمك الهزيل 

- تكنولوجيا المعدات 
	- السلامة و الأمن 

	- (كشط) بلح البحر 
	- يستخرج الصدق الميت بحذر 
	- مفاهيم حول الصدف و معايير الطراوة 
	- السلامة والأمن 


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 2: سماك

المهمة م 2.2 : تقطيع السمك 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	-  يقسم إلى قطع أو شرائح
	- يقسم السمك كما ينبغي 

- تحترم القياسات المفروضة في البطاقة التقنية 

- تقطيع السمك إلى قطع بحواف أو بدونها 
	- تعيين المواد

- البطاقة التقنية للتحضير 

- القواعد المهنية للتمثيل و التقطيع 

- تكنولوجيا المعدات 
	- السلامة والأمن 

- مفاهيم حول الوزن و القياسات 

	- ينزع أهبار السمك (مسطحة مستديرة)
	- نزع أهبار السمك مع ترك اللحم 

- نزع الجلد قبل رفع الأهبار للأسماك المسطحة 
	- مفاهيم حول مختلف الطرق سلخ السمك 

- مفاهيم حول القواعد المهنية للتقديم و التقطيع 

- تكنولوجيا المعدات 
	- السلامة والأمان 


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 2: سماك

المهمة 3.2 : الطهي 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- يشوي 

- يقلي السمك

- الطهي المبلل

(في مرق)
	- التحكم في سلم درجة الحرارة 

- يحدد تتمة الطهي 

- ( يضع قطع مربعة ) على المشواة 

- يجعل الغذاء أكثر جذابا و ذو طعم 

- الطهي على الجمر 

- السلق 

- الغمس في الزيت 

- الطهي في المرق 
	- مفاهيم حول البطاقة التقنية للتحضير 

- معرفة قواعد الخدمة لكل واحدة من المعطيات المدروسة 

- درجة حرارة الطهي 

- بطاقة تقنية للتحضير 

 - بطاقة تقنية للتحضير
	- السلامة والأمن 

	- يطهي بلح البحر بالطريقة التقليدية 
	- يفتح البلح و يطهيه في صلصة طماطم دون حرقة 
	- بطاقة تقنية للتحضير
	- السلامة والأمن

	- يشوي و يحمص
	- تتحكم في تتمة الطهي 

- يقوم التتبيل الصحيح 

- يطهى في الفرن 
	- بطاقة تقنية للتحضير

- درجة حرارة الطهي 
	- السلامة والأمن


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 2: السماك

المهمة 4.2 : إتمام المرق 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- يحضر صلصة الطماطم

- يتبل الصلصة 

- يطهي السمك في صلصة الطماطم
	- يحول الطماطم إلى عصيدة 

- يضيف الملح و الفلفل الحار و التوابل 

- يجعل السمك أكثر جاذبية في صلصة الطماطم 


	- بطاقة تقنية للتحضير

- بطاقة تقنية للتحضير

- بطاقة تقنية للتحضير


	- السلامة والأمن

- السلامة والأمن

- السلامة والأمن


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 3: الشواء 

المهمة 1.3 : العمليات الأولية 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	-ربط الدجاج و تجهيزه للطهي 
	- يحدد المادة 

- يربط الأطراف الأربعة و يوثقها جيدا حول الجسم 

- يخبط الطير باستعمال الإبرة 
	- مفاهيم عامة حول لحوم الطيور 

- خياطة و ربط الطيور 


	- السلامة و الأمن

	- تقطيع الدجاج نيئا 
	- يحدد مختلف الأجزاء المكونة للطير 

- يفصل الأجزاء القابلة للأكل 

- يفصل الجناحان و الساقان باستعمال السكين 
	- مفاهيم عامة حول لحوم الطيور

- تكنولوجيا المعدات 
	- السلامة و الأمن

	- نزع العظام من اللحم
	- تحدد أجزاء اللحم 

- استخراج العظم من اللحم مع ترك أقل قدر ممكن من اللحم على العظم 

- يخرج الأعصاب 

- يحترم إتجاه الألياف 

- يربط
	- مفاهيم عامة حول لحوم الطيور

- تكنولوجيا المعدات
	- السلامة و الأمن

	- تقطيع اللحم 
	- تحديد أجزاء اللحم 

- يقسم اللحم إلى أجزاء 

- التقطيع في إتجاه ألياف اللحم 
	- مفاهيم عامة حول لحوم الطيور

- تكنولوجيا المعدات
	- السلامة و الأمن


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 3: الشواء

المهمة 2.3 : الطهي 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- القلي
	- التحكم في إتمام الطهي 

- يطهى الحم في مقلاة

- يطهى بالكتم  (في قدر كاتم)
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن

	- السلق
	- التحكم في إتمام الطهي 

- يطهي في المرق
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن

	- الشي
	- التحكم في إتمام الطهي 

- التتبيل الصحيح

- الطهي في الفرن
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن

	- شي اللحم
	- التحكم في إتمام الطهي 

- التتبيل بشكل صحيح 

- يطهي على المشواة
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن

	- القلي 


	- التحكم في درجة حرارة الفرن 

- يرش بعض الأجزاء بالطحين 

- يقوم بالطهي مغطى 
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 3: شواء

المهمة 2.3 : الطهي 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- يطهي القدير أو المرق
	- يلون مكعبات لحم في محدلة 

- يضيف المعطر 

- يطبخ في الفرن مغلق أو على النار 
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن

	- يطهي الطاجين 
	- يقلي اللحم و البصل في الزيت 

- يقوم بالتتبيل 

- يطهي في طاجين مخصص لهذا الغرض على نار هادئة و بتمبيبه قليل
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن

	- يطهي شطيطحة 
	- يجمع اللحم ، التوابل العطر و نصف كأس من الماء 

- بيدأ الطهي بماء بارد 
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن

	- يطهي الكسكسي 
	- يطري اللحم و التوابل 

- يطهي الكسكس نار هادئة و بخار قوي 
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 

- معرفة تتمة الطهي 
	- السلامة والأمن


تـرجمـة العمليـات إلى كفاءات مهنيـة و معـارف 

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المنصب 3: شواء 

المهمة 3.3 : المرق و الإتمام 

	العمليات
	القدرات
	المعارف المكملة

	
	الكفاءات
	المعارف
	

	- ينجز عصارة الشواء 
	- يصنع مرق بإفرازات الطهي يضيف الماء إلى الإفرازات 

- لا يترك الإفرازات تحترق لتفادي مذاق الحرق 

- ينزع الشحوم من صحيفة الشي 

- يعيدها على النار 

- يضيف الماء 

- يقوم بالتتبيل 

- يحضر العصارة بإفرازات الطهي 
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن

	- يعد المرق
	- يعد مرق بالإفرازات الناجمة و المنصهرة من صحيفة الشي 

- يقوم بالتتبيل حسب المذاق 

- ينجز المرق 
	- البطاقة التقنية للتحضير 

- مدة الطهي 
	- السلامة والأمن


مـقـدمـة 

1- وجهة البرنامج :

- مستوى الدخول :



. التاسعة أساسي 

- اسم الحرفة :



. فندقة خيار : الطبخ التقليدي 

- مستوى التأهيل :



. III

- تعريف موجز للحرفة :

. الحامل لشهادة التحكم المهنية في الطبخ التقليدي و هو طباخ قادر على  تحضير أطباق تقليدية صرفة 



. و هو مسؤول على السير الحسن و العناية بالمعدات المسندة إليه 

. ويجب أن تكون لديه معاف تمكنه من نظافة الأغذية و المحلات و تمكنه أيضا من الإتصال مع مختلف المصالح 

- مدة التكوين :



. 2450 ساعة منها 8 أسابيع للتربص التطبيقي 

2 - إجراءات إكتساب المعارف :


- الشكل البيداغوجي : يتمحور التكوين نوعين من النشاطات 



. العمل الفردي 



. العمل الجماعي للتمكين من الإتصال  

- أشكال مراقبة المعارف المكتسبة :



. بالإضافة إلى التقييم التكويني خلال التكوين ، نضمن تقييما مجملا 



. في نهاية فترات التربص التطبيقي في المؤسسة بتحرير تقرير مصادق عليه من



طرف المكون و مدرب التربص 



. في نهاية كل مقياس من وحدة نمطية للتأهيل بتمارين 



. في نهاية كل فترة تكوينية تمنح شهادة حسب أشكال يحددها القانون 
- الوثائق البيداغوجية المستعملة في التكوين :


. البطاقة التقنية للتحضير 


. كتاب التكنولوجية المهنية 


. كتاب التغذية و النظافة الغذائية 

تـــنـظـيـم التــكويـن

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المدة الإجمالية للتكوين :  2450 ساعة (منها 8 أسابيع للتربص التطبيقي )

	تعيين المواد
	المدة
	ملاحظات

	- التكنولوجيا المهنية (نظري)

- التكنولوجيا المهنية (تطبيقي)

- دراسة مكونات قائمة الواجبات (تخطيط)

- النظافة الغذائية 

- التغذية 

- تشريع الفندقة و السياحة 

- تربص تطبيقي 

- المراقبة الأسبوعية 


	448 سا

882 سا

192 سا

192 سا

192 سا

192 سا

288 سا

64 سا
	


التـوزيـع الأسـبـوعـي للـبرنـامـج

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

	تعيين المواد
	السداسي الأول
	السداسي الثاني
	السداسي الثالث
	المجموع

	التكنولوجيا المهنية (تطبيقي)
	14
	14
	14
	882 سا

	- التكنولوجيا المهنية (نظري)
	7
	7
	7
	448 سا

	- دراسة مكونات قائمة الواجبات (تخطيط)
	3
	3
	3
	192 سا

	- النظافة الغذائية
	3
	3
	3
	192 سا

	- التغذية 
	3
	3
	3
	192 سا

	- تشريع الفندقة و السياحة
	3
	3
	3
	192 سا

	- المراقبة

 الأسبوعية
	1
	1
	1
	64 سا

	- تربص تطبيقي 


	
	
	
	288 سا


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : دراسة مكونات قائمة الوجبات (تخطيط)

المدة:  192 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	1- تاريخ قائمة الوجبات 

2- قوائم  الوجبات
3- تمييز الوجبات
4- قواعد تقديم الواجبات 

5- المحشيات 

6- قواعد الطبخ الواجب إتباعها 

7- قواعد إعداد الوجبة 

8- ضرورة التخطيط لقائمة الوجبات 

9- حماية الصحة 

10- تغذية الأطفال 

11- البرمجة 

        . المقبلات و الصلصة 

        . المرق

        . العجائن

        . البيض 

        . الدوارة 

        . اللحوم 

12- المخطط الغذائي 

13- أمثلة من قوائم وجبات الحفلات التقليدية المتوازنة 
	
	


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : النظافة الغذائية 

المدة:  192 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	1- مدخل إلى النظافة الغذائية 

2- الميكروبيولوجيا الغذائية 

3- نمط تغذية البيكتيريا 

4- مواد مطهرة المرخصة 

5- جافيل أو الجافي
6- المواد

7- مختلف المواد

8- مفاهيم حول الحمية 

9- زي مستخدمي مصالح المطعم 

10- الأمن في المطبخ ( التنبئ بالحوادث )

11- نظافة المحل 

12- نظافة المركبات

13- الأمراض المتنقلة عبر المياه و الأيدي الوسخة 

14- المحليات

15- الهضم

16- إضطرابات الهضم

17- الأمراض الجلدي 

18- الجروح (دمل ، دواحس ، الحصف ، القرح)

19- الحروق
	
	


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : النظافة الغذائي (تابع)

المدة:  192 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	20 - الحليب و مشتفقاته

21- البيض 

22- السلاطة

23- الزيوت و المواد الدهنية 

24- لحوم القصابة 

25- الأسماك 

26- المصبرات 

27- مدة الحفظ

28- التجميد 

29- درجات الحرارة 

30- التسمم 

31- إحتياطات الوقائية 

32- الأمراض ذات المصدر الغذائي


	
	


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : تكنولوجيا مهنية (نظري)

المدة:  448 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	1- المطبخ

2- القاعدة الذهبية للطباخ

3- تجهيزات المطبخ

4- النظافة في الحياة العملية 

5- فريق المطبخ

6- تقديم يوم عمل 


	
	


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : تكنولوجيا مهنية (تطبيقي)

المدة:  882 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	1- الوضع (الموضعة)

2- المذابات الأساسية (المرق أو الحساء المسلوق)
3- الروابط

4- المعطرات و التوابل

5- الملاح (الماء المالح للنقع)

6- استعمال العجائن في المطبخ

7- المقبلات و السلطة 

8- الحساء 

9- البيض

10- الطيور 

11- الأسماك

12- الأبقار 

13- الأغنام

14- أنماط طهي اللحوم : البقر و الغنم 

15- المحشيات 

16- إقامة و تحضير الحفلات التقليدية 


	
	


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : التغذية 

المدة:  192 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	- التغذية 

- الأغذية المهضومة 

 1- البروتينات 

 2- الدهنيات 

 3- السكريات

 4- السيلولوز

 5- الفيتامينات

 6- الأملاح المعدنية

- الماء 

- الأغذية (الأطعمة)

I – الأطعمة ذات محتوى العالي من البروتينات

 1- اللحوم و المواد اللحومية 

 2- الأسماك 

 3- البيض

 4- البروتينات النباتية 

 5- الحليب 

 6- مشتقات الحليب : الجبن ، الياغورت 

 7- الفطريات 


	
	


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : التغذية 

المدة:  192 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	II -الأطعمة ذات محتوى العالي من الدهنيات 

 1- الزيوت

 2- مارغرين 

 3- الزبدة

 4- الخضر

 5- الفواكه
III -الأطعمة ذات محتوى العالي من السكريات

 1- الإحتياجات الغذائية 

 2- الإحتياجات الطاقوية 

 3- الإحتياجات غير الطاقوية

 4- التوازن الغذائي 

 5- أمثلة من الوجبات المتوازنة 

- تصنيف الأطمعة 

 1- مجموعات الأطمعة 

 2- القيمة الغذائية 

 3- التكافؤات (جدول التغيرات )

- محل الأغذية الأساسية في الحصة الغذائية


	
	


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : التشريع الفندقي و السياحي 

المدة:  192 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	- مختلف أنواع المؤسسات الفندقية 

- تصنيف المؤسسات السياحية 

- شروط عمل المؤسسات الفندقية و السياحية 

 . شروط الإستغلال 

 . الشروط المتعلقة بالمؤسسات 

- معايير و مواصفات التصنيف 

 . المؤسسات الفندقية 

 . المؤسسات السياحية 

    * المؤسسات السياحية للإيواء 

    * المؤسسات السياحية للإطعام

    * مؤسسات المشروبات

    * مؤسسات النزهة 

- إجراءات التصنيف و إعادة التصنيف 

 . التصنيف

 . إعادة التصنيف

- حق الزبون و الفندقي 

 . حقوق الزبون 

 . حقوق الفندقي 


	
	


البـرنـامج التـقـنـي النـظـري

التخصص : فندقة ، خيار : الطبخ التقليدي  

المادة : التشريع الفندقي و السياحي 

المدة:  192 سا

	تعيين المواضيع
	المدة
	ملاحظات

	- الإلتزامات 

 . إلتزامات الزبون 

 . إلتزامات الفندقي 

- مسؤوليات الفندقي 

 . المسؤولية على الحراسة 

 . المسؤولية على السرقة 

 . المسؤولية على الأخطاء 

- تدخل السلطات العمومية في النشاطات الفندقية و السياحية 

- القانون المتعلق بمراقبة حركة الأشخاص 

- القانون المتعلق بالنظام العام 

- القانون الخاص بمصلحة الطرقات 

- الضريبة على الفندقة و السياحة 

- القانون المتعلق بالنظافة 

- حماية ممتلكات المؤسسات الفندقية و السياحية 

- قانون الأمن 

- التأمينات


	
	


ش.م.م





ديسمبر 2001











تحلــليـــل الـمــنـاصـب





و 3.2    الطهو  








المنصب 2


السماك 





و.2.2    تقطيع السمك     





و.1.2   العمليات الأولية   





و.4.1    الإتمام ( خضار – مقبل )





و.3.1     الطهو      





منصب 1 


خضرجي 


(حساء –مقبل ) 








م2.1     التقشير 























م1.1     العمليات الأولية  





و.3.3    المرق و الإتمام  





و.2.3    الطهو 





المنصب 3


شواء 





م 1.3    العمليات الأولية  
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