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                           9- طريق حيدرة البيار - الجزائر - (تائل): 92.24.27/36 (فاكس): 92.23.18

عرض من الخاصّة

فرع محترف: فنادق - سياحة

اسم التخصص: الطبخ الجماعي

وصف التخصص:
             ويقوم طباخ الجماعات بإعداد اطباق ذات قدرة عالية وطهاة تتوافق مع الميزانية والمعدات والوقت المطلوب على أساس عدد حصص الإعاشة التي يمكن خدمتها.
            هذا الشخص يجب  ان يكون  له  منهجية، منظمة وخلاقة.

الصناعة:
             يعمل طباخ الجماعات في المطاعم (الشركات والمدارس والإدارة والمستشفيات ودور الحضانة والجامعات وغيرها) في المطاعم والفنادق وحتى في الحفلات التقليدية الخاصة.

الأنشطة المهنية:
- يعد الطعام وفقا للقوائم.
- يعد وجبات الطعام وفقا للتناسب
- التحكم في الأطباق التي يتم تقديمها.
- مراقبة وصيانة المعدات
- يفرض بصرامة قواعد النظافة والسلامة الغذائية.

ظروف العمل:

الإضاءة: الإضاءة الطبيعية والإضاءة الاصطناعية بواسطة أنابيب الفلورسنت (النيون)

درجة الحرارة والرطوبة: يجب أن تكون درجة الحرارة والرطوبة مستوفين للمعايير.


الضوضاء والاهتزاز: إن توافق المعدات والمباني مع معايير السلامة في العمل يقلل من الإزعاجات المرتبطة بالضوضاء في بعض الأجهزة.

الغبار: إن امتثال المباني لمعايير النظافة يقلل من ظهور الغبار.

الاخطار المهنية:

الأمراض المهنية

يمكن لامراض   العدوى    ظروف الجسم من عدة أنواع:من الامراض
الرئة، بسبب الاختلافات في درجات الحرارة المتكررة (الساخنة والباردة)
الاضطرابات الناجمة عن  مختلف الحساسيات (eczema، الحساسية .....))
اضطرابات التمثيل الغذائي بسبب الإفراط في النظام الغذائي.
خطر وقوع الحوادث
يمكن أن تحدث الحوادث بعدة طرق:
حروق (ملامسة مع المعدات، والسوائل، الخ.)
السلوك العام في حالة العمل (التعامل مع السكاكين والأشياء الحادة أو النعاس ، والسقوط........).
استخدام  الأجهزة الكهربائية (صعق كهربائي مختلف)
استخدام الأجهزة الميكانيكية.

الاتصالات الاجتماعية:

العلاقات الداخلية
إن سلوك كل شخص في  الفريق أو الموظفين أمر بالغ الأهمية لعلاقات العمل الجيدة.
في الواقع ، فإن التقارير المباشرة بين الأفرادلترسيخ نفسها  من البداية بطريقة صريحة وودية بحيث يتم تخفيف القيود المهنية ، وبالتالي تفضيل حسن سير الشركة.




المشغل الأمل :
المواد (معدات - أدوات)
المشغل هو المسؤول  عن جميع المعدات المهنية الموكلة إليه.
يجب على المشغل الامتثال للتعليمات المتعلقة بالاستخدام والصيانة التي تفرضها الإدارة.

القرار (صنع القرار)
وتنفذ هذه المسؤولية بصورة مستقلة تبعا للظروف أو الصعوبات التقنية التي قد تواجهها، دون تجاوز الحدود الهرمية.
ولذلك فإن المشغل هو المسؤول عنالإيرادات الموكلة إليه.

الدهنية (جودة المنتج أو الخدمة)
يجب أن تكون جودة المنتج المشغل لا تشوبها شائبة ويجب أن توفر ضمانات صحية ومذاق للمستهلكين.
ويجب أن يتحقق ذلك من خلال الجمع بين عقد معنوي وتقني لتحقيقه؛ هذا الالتزام بالجودة يتطلب أيضا استخدام المواد الخام الصحية وحفظها أو تخزينها في أفضل الظروف.

الأمن (على نفسه، على الآخرين، على المعدات)
يجب على المشغل الامتثال لجميع تعليمات السلامة الصادرة عن الإدارة (سلامة منصب العمل ، سلامة المنشأة بأكملها).

متطلبات المهنة
الفيزياء:
تتطلب ممارسة هذه المهنة:
المقاومة المادية: في درجة حرارة الغرفة، في وضع طويل.
القوة البدنية: للتعامل مع الأحمال الثقيلة.
المثقفون:
إن الشروط الأساسية لإتقان واستخدام وحدات القياس والوزن، وكذلك أي خبرة مهنية تم اكتسابها بالفعل في مجال الأغذية أو المطاعم، لا تشجع إلا على استيعاب المعرفة التكنولوجية والعملية لهذه التجارة.
ضد إشارة (حساسية, إعاقة)
مشاكل مع المهارات  الحركية الاصابع وتنسيق الحركة.
العجز الوظيفي للأطراف العليا أو السفلية.
الجنف الكبير.
انخفاض    الرؤية    البصرية AC ue.
مرض جلدي وحساسية دائمة.

التدريب:

شرط القبول:
الحد الأدنى للسن: 16 سنة في السنة
المستوى : 9 درجة AF

طريقة التوظيف:
مراجعة سجل المدرسة
وقت التدريب: 18 شهرا
مستوى التأهيل: II
دبلوم: CAP في الطبخ الحماعي

استحقاق الترقية
الإطار التنظيمي: وفقاً للوضع الحالي.
الوصول إلى المناصب العليا: 
من الخبرة المهنية
بواسطة تدريب محدد

التخصص: الطبخ الجماعي

	وظيفه
	المهام

	
P1- صنع وطبخ إنتاج الطهي.
	
T1 - جعل الاستعدادات الطهي بعقلانية ومنطقية.

T2 - الطبخ 
T3 -- صنع المرق الأساسية والصلصات

T4 - انجازالسلطات والحساء.
T5 - صنع التحليات


	
P2- الإدارة والتنظيم في الطبخ الجماعي
	
T1 - وضع جدول زمني للغذاء 
T2 - طلب المنتجات اللازمة لتحقيق الإنجازات.

T3 - تلقي الأغذية والتحكم فيها وتخزينها.

T4 - خطة عملك (تنظيم منصب لعمل الخاصة بك مع الأخذ في الاعتبار متطلبات الإنتاج).






























جدول المهام والمهارات المهنية

	المهام
	المهارات المهنية

	T1- صنع تحضيرات الطهي بشكل عقلاني ومنطقي

	CP1-إجراء تحضيرات الطهي بعقلانية ومنطقية

	T2- صنع الطبخ

	CP2-الطبخ

	 T3-- صنع المرق الأساسية والصلصات


	CP3- صنع المرق الأساسية والصلصات

	T4 – انجاز السلطات والحساء.

	CP4- انجاز الحساءات.

	T5- صنع التحليات
	CP5- انجاز التحليات

	T6- وضع جدول زمني للغذاء 


	CP6- وضع جدول غذائي 


	T7- طلب المنتجات اللازمة لتحقيق الإنجاز 

	CP7-طلب المنتجات اللازمة لتحقيق الإنجاز 

	T8-استلام وفحص وتخزين المواد الغذائية.
	CP8-استلام الأغذية والتحكم فيها وتخزينها.


	T9 - التخطيط لعملك (تنظيم منصب العمل الخاصة بك مع مراعاة متطلبات الإنتاج).


	CP9-تخطيط عملك (تنظيم منصب العمل الخاصة بك مع مراعاة متطلبات الإنتاج).























جدول المهارات التكميلية

	الانضباط، المجال

	المهارات التكميلية

	
التكنولوجيا العامة
	CC1- استخدام التكنولوجيا العامة 


	
النظافة والسلامة
	CC2-تطبيق القواعد الأساسية للنظافة والسلامة


	
حساب مهني
	CC3-استخدام أساسيات الحساب المهني


	
تقنيات التعبير
	CC4-استخدام أساسيات تقنيات التعبير


	

إدارة المطبخ
	CC5- تحديد واستخدام مستندات الأعمال
- استخدام المبادئ الأساسية وأساليب إدارة المخزون 


	
الاغدية
	CC6- تطبيق القواعد الأساسية للغذاء




































ورقة عرض الكفاءات المهنية


المهارات في السؤال:

  CP1- إجراء تحضيرات الطهي بعقلانية ومنطقية

 عنصر الكفاءة:

- الخضروات الطازجة نظيفة: قشر، بشر ، تقشير، تفريغ، كشط.
- قطع الخضروات الطازجة.
- فرز وغسل ونقع البقول.
- اللباس وقطع الأسماك.
- Flamber، التفريغ ، وغسل وقطع الدجاج.
- غسل والتحقق من نضارة البيض
- العظام، وقطع والتفصيل اللحوم.
حالة الإنجاز 

  من : 
 - معدات إعداد.
- جهاز تحضير.
- المواد الخام.
  بمساعدة:
 -وضع التشغيل
- الأوراق الفنية      

معايير الأداء:
- الخضروات واللحوم والأسماك والدجاج تنظيفها تماما وقطع بشكل صحيح وفقا للتغدية السليمة
- التقنيات الأولية وفقا للمعايير المهنية.
- استخدام المعدات المناسبة.
- العمل والتخزين درجات الحرارة تحترم من قبل المنتج













ورقة عرض الكفاءات المهنية


 المهارات في السؤال:
  CP2 - الطبخ

عنصر الكفاءة:
  -لإعداد منصب العمل.

جعل الطبخ وفقا لتقنية مناسبة.
 التحقق من توافق الطبخ وتقييم النتيجة (الطعم والمظهر والغلة، الخ) بمساعدة المشرف.
قم بإجراء عمليات التنظيف والتخزين في منصب العمل.

حالة الإنجاز:
          من:  
 معدات الطبخ والأجهزة.
- المواد الخام.
- المرق الأساسية والصلصات.
- معدات التنظيف والمنتجات
         بمساعدة:
- أوراق فنية ووثائق مهنية

معايير الأداء:
- المواد المستخدمة هي مناسبة للطهي والطعام.
- الطبخ القيام به بشكل صحيح وفقا لتقنية السليم.
- احترام التسلسل المنطقي لخطوات الطبخ.
- يتم احترام درجات الحرارة ودرجات حرارة الطهي.
- احترام نقاط الطبخ.
- الاستعدادات تتماشى مع المعايير المهنية.
- احترم درجات الحرارة في الانتظار.
- التجديد والتخزين السليمين لمنصب العمل.
- تنظيف والشوائب خالية من المباني والمعدات.
- الاستخدام الرشيد لمنتجات التنظيف المناسبة وفقا للمبادئ التوجيهية.
- احترام المبادئ التوجيهية للسلامة.







ورقة عرض الكفاءات المهنية


المهارات في السؤال:
 CP3 - صنع الأموال الأساسية والصلصات

عنصر الكفاءة:
- جعل خلفية بيضاء، خلفية بنية اللون ومخزون السمك.
 - صنع صلصة الطماطم.
 - انجازصلصة البشاميل (ومشتقات).
 - انجاز صلصة مستحلب الباردة (vinaigrette ومشتقاته) (المايونيز والمشتقات)
 - انجاز صلصة مستحلب ساخنة 
(صلصة هولندية ومشتقة).
 - التحقق من توافق المرق والصلصات وتقييم النتائج (الطعم واللون والعائد، وما إلى ذلك) بمساعدة المشرف.

حالة الإنجاز:
بمساعدة:
- معدات الإعداد ومعدات الإعداد.
- معدات الطبخ وأجهزة الطهي.
- المواد الخام.
 من : 
- أوراق فنية ووثائق مهنية

معايير الأداء العامة:

- يجري تنفيذ المرق والصلصات واستخدامها وتخزينها وفقا للتشريعات النافذة.
- امراق واضحة، مع عدم وجود أثر للدهون المتزايدة
- صلصة vinaigrette المستحلبات ومتبلة
- صلصة صفار البيض ناعمة ودسمية وخالية من الكتل ومتبل بشكل صحيح
















ورقة عرض الكفاءات المهنية



المهارات في السؤال:
CP4- انجاز السلطات والحساء.

 عنصر الكفاءة:
- إعداد الخضار لصنع السلطات (نظيفة، وقطع، طبخ الخضار حسب الاقتضاء).
إعداد الصلصة الصحيحة.
 يُحضّر الخضار للحساء والخضار العطرية.
 جعل الحساء باستخدام الأسلوب الصحيح.
 التحقق من توافق الحساء وتقييم النتائج (الطعم والمظهر والعائد، وما إلى ذلك) بمساعدة المشرف.


حالة الإنجاز:

بمساعدة:
 - معدات الإعداد ومعدات الإعداد.
- معدات الطبخ.
- المواد الخام.
 من : 
- الأوراق الفنية


معايير الأداء:
 - احترام التسلسل المنطقي لمراحل التنفيذ.
- إتقان جميع التقنيات لجعل الحساء واضحة والحساء ملزمة و السلطات
-الحساء الذي صنع واضح جداً
- متجانس بشكل موحد والمالحة hors d'oeuvres

















ورقة عرض المهارات المهنية


المهارات في السؤال:
CP5: صنع التحليات


عنصر الكفاءة:
-Make flan الكراميل
 -صنع الفطائر
 -صنع سلطة الفاكهة
 -صنع الفطائر الحلوة مصنوعة من المعجنات نفخة أو مصنوعة من العجين متفتت


حالة الإنجاز:
بمساعدة:
- معدات الإعداد ومعدات الإعداد.
- معدات الطبخ.
- المواد الخام.

من:
- الأوراق الفنية



معايير الأداء:
-الطبخ وفقا لتقنية الصحيحة
-احترام وقت الطهي ودرجة الحرارة
-فطائر العادية من سمك الصحيح 
-الطبخ الصحيح من الفطائر
الفواكه تنظيفها وقطعها بشكل صحيح
-شركة العجين متفتت، على نحو سلس دون الكثير من الجسم
-نفخة المعجنات المصنوعة وفقا للمعاييرو الطيات













بطاقة عرض الكفاءات  المهنية


المهارات في السؤال:
CP6- وضع جدول زمني للغذاء


عنصر الكفاءة:
المشاركة في تحديد احتياجات المستهلك.
· المشاركة في تحديد قيمة الغذاء والطاقة من الحصة التي سيتم تقديمها. 
· المشاركة في تحديد سعر التكلفة في القائمة (من الحصة).
المشاركة في القائمة.


حالة الإنجاز:
بمساعدة:
- الجدول، علامات 

من:
- وثائق فنية احترافية.
- تقنيات الحوسبة المهنية


معايير الأداء:
-تحديد دقيق ودقيق لاحتياجات المستهلك حسب العمر والفئة.
- الحساب الدقيق لقيمة الطاقة والغذاء للحصص الغذائية.
- الحساب الدقيق لتكلفة الحصة الغذائية.
- إعداد قوائم تأخذ في الاعتبار الاحتياجات الغذائية والميزانية مع الالتزام بقواعد الكتابة.

















بطاقة عرض الكفاءات المهنية


المهارات في السؤال:
CP7 - المنتجات المطلوبة اللازمة لتحقيق الإنجازات.


عنصر الكفاءة:
· قم بعمل قائمة تنبؤ بالمنتجات اللازمة لتحقيق الإنجاز.
 تصنيف هذه المنتجات من قبل الأسر.
تحديد الموردين وتحديدهم.
 جعل النظام باستخدام مستندات التوريد


حالة الإنجاز:

    بمساعدة:
 - وثائق المشتريات.
- أمر
-جدول وعلامات
     من :
- أوراق تقنية.
- قسائم التوفير.


معايير الأداء: 
- اختيار المورد الحكيم.
-تحديد وتعريف المنتجات اللازمة لتحقيق الإنجازات.
- صياغة صحيحة لأوامر الشراء
















ورقة عرض المهارات التكميلية


المهارات في السؤال:
CP8 تلقي ومراقبة وتخزين المواد الغذائية.


عنصر الكفاءة:
استلام الأغذية المسلمة والتحقق من قيمتها النوعية والكمية وامتثالها لمعايير النظافة.
تخزين الطعام في مكان مناسب وفقا لمعايير النظافة.
 إجراء جرد دائم.

حالة الإنجاز:
بمساعدة:
- لواءح الإنتاج.     
- أمر الطلب.
- وثيقة المشتريات.    
- أوراق التحكم.
- الوثائق الجرد، أوراق المخزون، قسائم الدخول، قسائم الخروج...)
 من :
الوثائق التي تتناول أساليب الإدارة


معايير الأداء:
- يتم فحص الكميات بدقة وتسجيلها.
- يتم التحكم في الجودة (التعبئة والتغليف، والمظهر، أقل من ,.......)
- يتم التخزين وفقا للمعايير.
- يتم احترام درجة الحرارة وحياة الرف.
- يتم فحص المستندات بشكل صحيح.
- يتم فحص المخزونات الموجودة وتسجيلها بدقة.
- القسائم مكتوبة بشكل صحيح.
- يتم تعديل الأسهم بشكل تلقائي ومنتظم.











بطاقة عرض الكفاءات المهنية


المهارات في السؤال:
CP9 - خطة عملك (تنظيم منصب العمل الخاصة بك مع الأخذ في الاعتبار متطلبات الإنتاج).


عنصر الكفاءة:
 تنظيم العمل والمراحل الفنية المختلفة مع مرور الوقت.
 تحديد الاحتياجات من المعدات.
 تنظيم وإدارة منصب العمل الخاصة بك مع مراعاة ضرورات التنفيذ.
 التكيف مع وضع غير متوقع.
 تقديم الخدمة وفقا لنوع التوزيع (في الممر، في العداد، بوفيه، الخ.)
 التواصل مع الزملاء والرؤساء


حالة الإنجاز:
بمساعدة: 
- المواد الخام.
- معدات تحضير وطبخ

 من :
 - أوراق تقنية.
- بطاقة المناصب
- بطاقة التنظيم.
-توزيع الزمني
- مخطط العمل


معايير الأداء:
- التفصيل الصحيح لاستعداد للمراحل التقنية.
- احترام التسلسل المنطقي للخطوات والوقت المخصص
- معدات الدريس، نظيفة ونظيفة ومناسبة للمستحضرات.
- اتصال محترف جدا ومهذب.
- تنقل المعلومات إلى الأشخاص المعنيين بطريقة دقيقة ومفهومة وواضحة.
- الموقف الصحيح والمهنية







بطاقة عرض المهارات التكميلية


المهارات في السؤال:
CC1 باستخدام التكنولوجيا العامة


عنصر الكفاءة:
استخدام تكنولوجيا المواد الخام
معالجة الأجهزة


حالة الإنجاز:

    بمساعدة:
- المراقبة، اللمس، اختبار
-المواد

    من:
     معايير ومعايير محددة مسبقاً
     -دليل وتعليمات      


 معايير الأداء:

   -إتقان مناولة الأجهزة 
   -إتقان تكنولوجيا المواد الخام























بطاقة عرض المهارات التكميلية


المهارات في السؤال:
CC3 تطبيق قواعد الوقاية والسلامة و الامن


عنصر الكفاءة:
  استخدام مبادئ النظافة 
  استخدام مبادئ السلامة 


حالة الإنجاز 

بمساعدة:
-طفاية الحريق
-ملابس ومعدات السلامة 
-المنتجات ومعدات التنظيف
 -تخطيط التنظيف
- محاكاة

    من :
-مبادئ السلامة
معايير النظافة 




معايير الأداء:

  تطبيق صارم لقواعد النظافة والسلامة الأساسية



















بطاقة عرض المهارات التكميلية


المهارات في السؤال:
  CC4 استخدام أساسيات الحساب المهني


عنصر الكفاءة:
  استخدام العمليات الحسابية الأساسية 
  استخدام النظام المتري 
  حساب التكلفة 


حالة الإنجاز:

    بمساعدة: 
 -آلة حاسبة 
-الوزن، وحجم، ومعدات قياس القدرات


    من :
 تمارين 
وصفة أساسية -
-وثائق احترافية 



 معايير الأداء:

  إتقان أساسيات الحساب المهني 



















بطاقة عرض المهارات التكميلية


المهارات في السؤال:
CC5 استخدام أساسيات تقنيات التعبير


عنصر الكفاءة:
-تبني لغة مهنية وموقف  
-استخدام تقنيات الاتصال الأساسية 


حالة الإنجاز:

    بمساعدة: 
  - المحاكاة

    من :
  -تقنيات الوثائق


معايير الأداء:

 إتقان تقنيات التعبير 


























بطاقة عرض المهارات التكميلية


المهارات في السؤال:
CC6 استخدام مفاهيم الإدارة في المطبخ


عنصر الكفاءة:
  -تحديد واستخدام وثائق الأعمال
  -استخدام المبادئ الأساسية لمصادر والتخزين 
  -إتقان تقنيات التنفيذ
.

حالة الإنجاز:

بمساعدة:
 - وثائق المشتريات.
- أمر
-جدول وعلامات
 - الوثائق الجرد، أوراق المخزون، قسائم الدخول، قسائم الخروج...)

    من : 
      الوثائق التي تتناول أساليب الإدارة


معايير الأداء:

إتقان  الإدارة الأساسية في المطبخ





















بطاقةعرض المهارات التكميلية



المهارات في السؤال:
CC6: تطبيق القواعد الأساسية للغذاء


عنصر الكفاءة:
  -تحديد المجموعات الغذائية لتناول وجبة
  -حساب قيمة الطاقة من وجبة
.

حالة الإنجاز:

بمساعدة:
          الصيغ
    من :  
           تقنيات الوثائق

معايير الأداء 
تطبيق صارم للقواعد الغذائية الأساسية



























بطاقة   القاء   المهارات 


	

	CC1
	CC2
	CC3
	CC4
	CC5
	CC6

	CP1
	X
	X
	X
	0
	0
	0

	CP2
	X
	X
	X
	0
	0
	0

	CP3
	X
	X
	X
	0
	0
	0

	CP4
	X
	X
	X
	0
	0
	0

	CP5
	X
	X
	X
	0
	X
	X

	CP6
	0
	0
	0
	X
	0
	X

	CP7
	0
	0
	X
	X
	X
	0

	CP8
	0
	0
	0
	X
	X
	0

	CP9
	0
	0
	0
	X
	X
	0



X: الارتباط المباشر 0: ارتباط غير مباشر

CP1: التنفيذ العقلاني والمنطقي لمستحضرات الطهي
CP2: صنع الطبخ
CP3: صنع االامراق الأساسية والصلصات
CP4: صنع السلطات والحساء.
CP5: صنع التحليات
CP6: وضع جدول زمني للغذاء
CP7: إنشاء أمر للمنتجات اللازمة لتحقيق الإنجازات.
CP8: تلقي والسيطرة وتخزين المواد الغذائية.
CP9: التخطيط لعملك (تنظيم منصب العمل الخاصة بك مع مراعاة متطلبات الإنتاج).

CC1: استخدام التكنولوجيا العامة
CC2: تطبيق القواعد الأساسية للنظافة والسلامة
CC3: استخدام أساسيات الحساب المهني
CC4: استخدام أساسيات تقنيات التعبير
CC5: استخدام أساسيات إدارة المطبخ
CC6: تطبيق القواعد الأساسية للغذاء 
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