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تقديم البرنامج


برنامج الطبخ الجماعي هو جزء من توجيه وزارة التكوين و التعليم المهنيين.

وقد تم تصميمه وفقًا للمنهج الجديد لتطوير برامج التكوين، والنهج القائم على الكفاءة الذي يأخذ في الاعتبار احتياجات التكوين وحالات العمل.

يتضمن البرنامج الحد الأدنى من المهارات التي يجب على المتربص اكتسابها من أجل التخرج. وينبغي أن يكون هذا البرنامج مرجعا لتخطيط التكوين.

مدة البرنامج 1008 ساعات. من هذا العدد من الساعات المخصصة للتكوين النظري داخل المؤسسة وساعات العمل التطبيقي في الوسط المهني.

اكتساب المهارات المتعلقة مباشرة بإتقان مهام المهنة  وساعات و ساعات لاكتساب المهارات المكملة للمهنة  وينقسم البرنامج إلى 27 وحدة تتراوح مدتها بين 34 و 272 ساعة.

معلومات عن المهنة :

إعلام المتربص عن سوق العمل، وأماكن العمل، وآفاق العمل، ، وفرص التقدم.

إعلام المتربص عن طبيعة ومتطلبات المهنة  بناء على العمل وظروف العمل والقانون والمسؤوليات في مطبخ BT. 












ملخص برنامج الدراسات


التخصص:الطبخ الجماعي
مستوى التأهيل: المستوى2
دبلوم:     الكفاءة المهنية                      CAP
مدة التكوين : 12شهرا


	
الرمز 
	
عنوان الوحدات النمطية

	الساعه

	MQ 1
	تكوين تحضيري أساسي
	68

	MQ 2
	تقنيات الطبخ
	30

	MQ 3
	الأدوات والمعدات 
	30

	MQ 4
	الإعدادات الأولية  والخدمة
	90

	MQ 5
	الحساءات،السلطات الساخنة والباردة 
	98

	MQ 6
	اللحوم والدواجن 
	102

	MQ 7
	البيض 
	68

	MQ 8
	الأسماك، الرخويات و القشريات
	98

	MQ 9
	العجائن الأساسية والكريمات الأساسية
	98

	MQ10
	التحليات
	68

	MQ 11
	التنظيم و تسيير المطبخ
	68

	MC 12
	النظافة والسلامة والبيئة
	40

	MC 13
	تكنولوجيا الغذائية
	30

	MC 14
	مبادئ أولية في الإعلام الألي
	30

	MC 15
	التعبير الكتابي والشفوي  
	30

	MC 16
	التشريعات 
	

	MC 17
	الفواكه والخضروات 
	

	MC 18
	حساب مهني
	30

	
	
	1008






MQ 1-1 بطاقة  التقديمية للوحدة التأهيلية


 وصف الوحدة:التحضيرات  الأساسية
المدة:

هدف مقياسي

السلوك المتوقع:

وفي نهاية هذه الوحدة، يجب أن يكون المتربص قادراً على القيام بالإعدادات الأساسية وفقاً للمعايير والشروط التي يتبعها.

شروط التقييم 

		شكل فردي

من:    
· وصفات، بطاقة تقنية و إرشادات
· الأعمال المهنية
· دليل تقني

المساعدات: 
· عتاد التحضير 
· عتاد الطهي
· عتاد التقويم
· المكونات اللازمة لإنجاز التحضيرات الأساسية 

معايير الأداء العامة:

· احترام ا لقواعد  الأمن و النظافة والسلامة 
· الاستخدام المناسب للمعدات
· إحترام لمعايير الأمن  والسلامة 
· اللباس الخاص بالعمل  نظيف تماما وتكييفها مع المعايير 
· التخطيط المنهجي للعمل.
· جودة التحضير 




الوحدة التأهيلية  MQ1-1

	الأهداف المتوسطة
	المعايير الأساسية للأداء
	عناصر المحتوي

	تعريف وتصنيف المرق في المطبخ

	معرفة دقيقة بجميع انواع المرق  ومعرفة كل نوع مع مكوناته و خصا ءصه
	المرق
تعريف المرق
تصنيف.
المرق الابيض
العجل
لحوم البقر
الدواجن
المرق الاسمر.
العجل
الحمل
الاسماك المدخنة
 
        1) المرق الابيض
        2) المرق الأسمر
        3) السمك المدخن.
 طريقة الإنجاز
المدة القانونية وكيفية الحفاظ على المرق
تعداد قواعد النظافة التي تم الالتزام بها للحفاظ على المرق 

	إنجاز :
- المرق بيضاء
- المرق الأسمر
- الأسماك المدخنة

	
إتقان تقنيات التحضير 
احترام قواعد النظافة والأمن والسلامة 
المنتج الذي يفي بمعايير الجودة









	شرح طريقة إعداد كل مرق 
تطبيق طرق إعداد المرق.
تحضير منصب العمل.
الجمع بين مكونات الطعام ومعدات ومعدات الطبخ.
مراقبة نوعية المنتجات.
الدقة في نوعية كل منتوج 

	معرفة  كيفية تحضير اساسيات الصلصات القاعدية
	تخطيط طريقة العمل .

التحكم في  تقنيات صنع الصلصة.

احترام قواعد النظافة الامن و السلامة













	
تصنيف الصلصات الأساسية ومشتقاتها.
تميز مكونات الصلصات الأساسية ومشتقاتها.
وتشمل الاستخدامات الرئيسية من الصلصات الأساسية ومشتقاتها.
تحديد المصطلحات المرتبطة بصنع الصلصات الأساسية.
تفسير وصفات صلصة الأساسية.
تاريخ الصلصات الأساسية 
العنصر المطلوب
معدات إعداد 
شرح تقنية إعداد كل من الصلصات الأساسية.
تطبيق تقنية إعداد كل من الصلصات الأساسية.


	معرفة وإعداد الروابط الرئيسية 
	إتقان تقنية إعداد الروابط
	تعريف
ربط التصنيفات 
تعداد الاستخدامات الرئيسية لكل ارتباط.
شرح كيفية إعداد كل رابط
تعداد القواعد التي يجب اتباعها 
الحصول على رابطة جيدة.

	جعل الأبيض الأحمر، الاشقرالاسمر 
	إتقان تقنيات الانجاز

	تعريف
خصائص واستخدام
عنصر المكونات

	انجاز الفولوتي
- الخروف
- الدواجن
- سمك

	وينبغي أن يكون المخملية كامل الجسم ودسم 
	1. تعريف
2. وضع القادير)
3. استخدام
4. تقنية التحضير
5. مشتقات مخملية

	ربط صلصة أو مخملي مع صفار البيض والقشدة
	يجب أن تكون الصلصة الناتجة ناعمة وخفيفة دسم وسميكة
	إعداد منصبالعمل
إعداد المقادير
ضبط الروابط
شروط الاستخدام
وقت الاستخدام
الاحتياطات

	إعداد صلصة البشاميل
	يجب أن تكون صلصة البشاميل ناعمة وواضحة
	تعريف

الدستور
معدات التحضير
تقنية التحضير
تُترك صلصة البشاميل المغطاة بـ Bain Marie عند درجة حرارة 63 درجة فهرنهايت.

	أمثلة من الصلصات المشتقة
	لا صلصة مورناي

	المراحل
استخدام
تقنية التحضير
إعداد منصب العمل
إعداد صلصة البشاميل
إضافة جبن القريارمع (صفار البيض) في نهاية

	
	صلصة الكريم

	ا (العنصر)
استخدام
تقنية التحضير
إعداد منصب العمل
إعداد صلصة البشاميل
إضافة ملحق المكونات.

	اعداد
 صلصة طماطم
	صلصة الطماطم لا ينبغي أن يكون منعش 
	تعريف
(العنصر)
استخدام الطهي
تقنية التحضير
إعداد منصب  العمل



	اتقان إعداد الصلصات مستحلب:

صلصة مستحلب باردة

صلصة فينايغريت ومشتقاتها



	








وينبغي أن يكون على نحو سلس مع لون الطماطم الجميلة
	صلصة فينايغريت ومشتقاتها
تقنية التحضير
إعداد منصب العمل (قياس، ومراقبة الغذاء)
الدستور
استخدام
جعل صلصة خلع الملابس.

طماطم كوليس
تقنية التحضير
استخدام
 (العنصر) 
إعداد منصب العمل.
احتياطات الاستخدام.


	صلصة مستحلب مستقرة باردة.

	صلصة المايونيز يجب أن تكون حازمة، تشديد
	صلصة المايونيز ومشتقاتها

استخدام
(الأطعمة)
تقنية الانجاز
إعداد منصب العمل
تشكيل  صلصة المايونيز
الاحتياطات
السبب الرئيسي لرسوب و الحل أو استدراك صلصة المايونيز.
أمثلة من الصلصات المستمدة اعتمادا على حسب الديكور و الاستعمال.

	إعداد الحشوات والباناد 
	اختيار مناسب للحشو وفقا للمبادئ التوجيهية 
الترجمة الدقيقة للوصفات
التخطيط المنهجي
إتقان تقنيات التشكيل 
الامتثال لقواعد النظافة والسلامة 
حشو مع الصفات المطلوبة 
اختيار مناسب لطريقة الحفظ 
احترام معايير الامن والسلامة
	تعريف بانادي
تصنيف الحشو 
تسمية panades الرئيسية 
تعداد مكونات panades الأكثر استخداما في المطبخ.
تعداد الاستخدامات الرئيسية panades في المطبخ.

تعداد الاستعمالات الاساسية للحشو وpanades.
في المطبخ 
تقنيات الانجاز.
ترجمة الوصفات لمختلف الحشوات و البناد
شرح طريقة التحضير
تحضير مختلف حشو البنادي 
اختيار طريقة تخزين الحشو للعمل و الاستخدام 
توصيات
امثلة حول الحشوات القاعدية
الدواجن / العجل / الأسماك / القشريات
باناد وكريم حشو
حشو غراتين (للكوتونات أو canapés محشوة)

	تحديد نوع من المتبل أو brides التي يتعين إجراؤها 
	اختيار مناسب من التتبيلة أو محلول ملحي وفقا للمبادئ التوجيهية 
التفسير الصحيح للوصفات 
التخطيط المنهجي 
إتقان تقنية التحضير 
الامتثال لقواعد النظافة والسلامة 
وbrines مع الصفات المطلوبة 

	تعريف
تمييز أنواع مختلفة من المتبل.
تعداد مكوناتها 
شرح استخدامات المتبل 
شرح الأدوار المختلفة المتبلة 
التمييز بين البريون الرئيسي 
وصف مكوناتها
شرح استخدام المملحة
تفسير وصفات التتبيلة والملوحة 
شرح طريقة إعداد كل من التتبيلة والمحلول الملوحة السائلة.
تطبيق طريقة إعداد كل منتقع ومحلول ملحي السائل.

	


تخطيط العمل وإعداد منقع أو محلول ملحي 
	
	

	قصيرة مسلوقة ومغمورة في الماء
	يجب أن يكون مرق قصيرة سائلة، العطرية، إعداد عطرة ويمكن أن يكون منعش
	قصيرة مسلوقة 
تعريف
استخدام
تقنية التحضير
التوصيات
مغمورة
نفس بالنسبة للمرق القصير إلا أن العرض قد تم تحسينه

	تحديد نوع الزبدة التي سيتم صنعها 







إعداد الزبدة المركبة 
	اختيار مناسب للزبدة المركبة وفقا للمبادئ التوجيهية.






إتقان طريقة التحضير.
الامتثال لقواعد النظافة.
الزبدة المركبة مع الصفات المطلوبة. 

	تعريف الزبدة المركبة 
تصنيف الزبدة المركبة
خصاءص مكونات الزبدة المركب الرئيسي
عدّد المكونات الرئيسية الزبدة المركبة.
شرح طريقة إعداد الزبدة المكونة المصنوعة من المكونات الخام.
أمثلة من الزبدة المركبة
· زبدة رئيسية في الفندق
· زبدة الحلزون
· زبدة الأنشوا
· زبدة السمك المدخن
شرح طريقة إعداد الزبدة المصنوعة من المكونات الباردة والمطبوخة
أمثلة من الزبدة المركبة
· زبدة الجمبري (جراد البحر، جراد البحر...)
· زبدة بابريكا
· كولبير زبدة
· زبدة مرسيليا
· بيرسي باتر
· زبدة الفندق
· زبدة مع صبغة خضراء
شرح طريقة إعداد الزبدة المركبة لجعل الساخنة
مثال على مركبات الزبدة 
· زبدة حمراء

	بانر الإنجليزية  تعريف مكونات استخدام  توصيات
	إتقان تقنيات الانجاز.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة
	المخبز على الطريقة الإنجليزية 
تعريف
استخدام
تكوين

	جعل الباقة المعطرة منسقة
	جعل الباقة المعطرة مع العناصر اللازمة متقنة.
	الزينة العطرية
تعريف
استخدام
تكوين
التوصيه

































MQ 1-2 ورقة العرض التقديمي الوحدة التأهيل
		
الوحدة بعنوان: تقنيات الطبخ
مده: 

هدف معياري

السلوك المتوقع: في نهاية هذه الوحدة، يجب على المتدرب إتقان أنواع الطهي والتعديلات الرئيسية التي تتم على الموثق حسبنوع الطهي واختيار تقنيات الطهي المناسبة.


شروط التقييم:

		شكل فردي
كتابة 
       مع مساعدة من
· صحيفة وقائع تقنية 
      من: 
· الوضع والأسئلة والمبادئ التوجيهية المتعلقة بمختلف تقنيات الطهي من خلال التركيز والتوسع والطبخ المختلط.

معايير الأداء العامة:

	الامتثال للسجلات الفنية والجدولة في تنفيذ المهام 
الاهتمام بالعمل الدقيق والمُرَكَّم جيداً 
الامتثال لقواعد السلامة والنظافة البيئية.
الجمعيات الدقيقة لتقنيات الطهي إلى صيغ الطبخ وتبرير هذه الجمعيات
اختيار تقنية الطهي المناسبة لطبيعة الطعام والاستخدام المقصود. 
استخدام المصطلحات المناسبة.
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الوحدة التأهيلية MQ1-2

	الأهداف المتوسطة
	معايير خاصة
الاداء
	المحتوي

	وصف تقنيات الطهي
	تركيبات دقيقة من تقنيات الطهي إلى صيغ الطهي حسب نوع الطهي.








وصف دقيق للتقنيات المختلفة.
	تحديد مصطلحات الطهي الرئيسية المرتبطة بطهي الطعام
شرح المصطلحات الحرارة ودرجة الحرارة
خصائص أشكال مختلفة من الطاقة.
تعيين أنواع الطبخ
· توسيع الطبخ
· الطبخ من خلال التركيز
· الطبخ المختلط
مناقشة عملية انتشار الحرارة أثناء الطهي من خلال:
· التوصيل
· الادانه
· الاشعاع
· بواسطة الميكروويف
خصائص تقنيات الطبخ.

	الجمع بين تقنيات الطهي والغذاء
	اقتران مناسب
	النظر في العوامل التي تحدد اختيار تقنية الطبخ.
تحديد فئات الطعام التي تتوافق مع تقنيات الطهي المختلفة.

	
شرح تقنيات الطهي
	استخدام المصطلحات المناسبة
مجرد تحديد بيئة الطبخ لكل تقنية.
	وصف كيفية المضي قدما لكل تقنيات الطهي.
استخدام الأدوات والمعدات اللازمة لكل من تقنيات الطهي.
التعرف على بيئة الطهي لكل من التقنيات.
النظر في الاحتياطات الواجب اتخاذها لكل من تقنيات الطهي.

	اختيار تقنية الطبخ لتطبيق
	الاختيار الأمثل على أساس طبيعة الطعام واستخدامه
	وصف التغييرات التي تحدث أثناء طهي الطعام.
إيجابيات وسلبيات الطبخ عن طريق الحرارة المباشرة.
شرح آثار الحرارة على الغذاء
إيجابيات وسلبيات بيئات الطهي المختلفة
تأثير ارتفاع درجة حرارة الطهي على جودة الطعام.
إيجابيات وسلبيات عمليات الطهي الجديدة:
الطبخ الفراغي و طبخ الميكروويف





MQ 1-3 ورقة العرض التقديمي الوحدة التأهيل
		
وحدة بعنوان:المعداتوأدواتالمطبخ
مده: 

هدف معياري

السلوك المتوقع: في نهاية هذه الوحدة يجب على المتدرب أن يعرف أن المعدات اللازمة ضرورية في المطبخ، واستخدامها وصيانتها لهذه المعدات وكذلك تخزينها وفقا للشروط والمعايير التي تتبعها.

شروط التقييم:

	شكل فردي.

       مع مساعدة من
· معدات إعداد، وحفظ الطبخ والغسيل.
· أدوات الطبخ المختلفة وأدوات المطبخ.
· السكاكين وأداة قياس
· كيفية استخدامه للمعدات الإعدادية 
· صحيفة وقائع تقنية 
      من: 

· توجيهات 

معايير الأداء العامة:

· الالتزام بقواعد النظافة والسلامة للاستخدام والصيانة والتخزين.
· اختيار دقيق من الأدوات والمعدات على أساس التعليمات المقدمة
· التحقق الدقيق وتعديل أدوات الوزن والقياس.
· إتقان تقنيات الأدوات والمعدات.
· إتقان تقنيات صيانة الأدوات والمعدات
· التخزين المناسب للأدوات والمعدات.
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الوحدة التأهيلية MQ1-3

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	المحتوي

	اختيار الأدوات والمعدات على أساس المهمة التي هي في متناول اليد
	اختيار مناسب وكامل 
	التعرف على المعدات والأدوات المستخدمة في المطبخ.
وصف الخصائص الرئيسية لمعدات وأدوات تصنيع المواد.
شرح فائدة الأدوات والمعدات المختلفة.
عدّد خصائص السكاكين.
وصف السمات الرئيسية لأسطح العمل 

	إعداد الأدوات والمعدات للاستخدام 
	التحقق الكامل والدقيق
التثبيت الصحيح للإكسسوارات 
سكاكين حادة

	عد القواعد الواجب اتباعها في شحذ السكاكين.
تطبيق تقنيات شحذ السكين
إجراء الضوابط والتعديلات على أدوات القياس والمعدات المختلفة.
تثبيت الملحقات على المعدات.

	استخدام المعدات والأدوات
	إتقان التقنيات المناسبة.
الاستخدام الآمن
	شرح قواعد السلامة المتعلقة باستخدام الأدوات والمعدات 
إظهار وتطبيق تقنيات استخدام السكاكين والأدوات المختلفة وأدوات الوزن والقياسات.

	تنظيف وصيانة المعدات والأدوات
	الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.
التطبيق السليم لتقنيات الصيانة
أدوات ومعدات نظيفة تماما.
	شرح وتطبيق تقنيات صيانة المعدات والأدوات.

	تخزين المعدات والأدوات
	اختيار مناسب لمناطق التخزين للأدوات والمعدات.
طريقة التخزين الآمن.
	تحديد مناطق التخزين المناسبة للأدوات والمعدات.

	

بطارية المطبخ 
	وصف المعدات، مبدأ بسيط من الصيانة والسلامة  
	تعريف
تصنيف
المواد المستخدمة
معدات الطبخ المتنقلة
معدات ومعدات إعداد للتخلص منها
مواد صغيرة، أواني واكسسوارات  
ملكية المواد
احتياطات الاستخدامetretien

	المعدات الكهروميكانيكية 
	وصف المعدات، مبدأ بسيط من الصيانة والسلامة  
	تصنيف التعريف
الخاصيه
أمثلة على الأجهزة
اختيار الأجهزة
التوصيات
الاحتياطات 
التنظيف والصيانة  

	تمييزالمهنية المشتركة الاستخبارات وأدوات المطبخ الصغيرة

	التعرف على كل سكين ومعرفة فائدته 
	صندوق سكين المتدربين أو حقيبة تحتوي على:
أنواع مختلفة من السكاكين وفائدة مع مساعدة من العرض.


	الحفاظ على أدوات المائدة المهنية 
	التطبيق السليم لتقنيات الصيانة
أدوات الطاولة نظيفة تماما.
	شحذ وشحذ الأسلوب
التنظيف والتطهير والشطف في أكثر من 63oC
تخزين السكين (المكان والمكان)
مجلس الوزراء التعقيم واستخدام


	تدابير السلامة عند استخدام أدوات طاولات العمل
	الامتثال لقواعد النظافة و الامن والسلامة.

	ارشادات
كيفية تنظيم منصب  العمل
الاحتياطات الواجب اتخادها





ورقة العرض التقديمي للوحدة التي تُؤهل MQ 1-4
		
الوحدة بعنوان: إعداد الخدمة
مده: 


هدف معياري

السلوك المتوقع: في نهاية هذه الوحدة، يجب أن يكون المتدرب قادراً علىاستغلال معارفه ومهاراته أثناء الإعداد والخدمةالبسيطة، وقوائم الطعام والبوفيهات.

حالة الإنجاز

العمل الجماعي.
تحت الإشراف. 

من: 
	قائمة الإفطار والغداء والعشاء 
القائمة بسيطة
قائمة الإعداد والخدم 
	لعدد من العملاء 
تعليمات: 
الأدوات والمعدات والمواد الخام اللازمة 
وفقا لأوامر العملاء 

معايير الأداء العامة

· الامتثال لقواعد النظافة والسلامة والبيئة.
· التخطيط المنهجي للعمل.
· تطبيق الصحيح من تقنيات إعداد والطهي.
· احترام طلب العميل.
· تنفيذ منهجي وسريع. 
· جودة الطعام. 
الوحدة التأهيليةM C 1-4

	
الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة

	عناصر الكفاءة

	
تخطيط العمل الذي سيتم إنجازه 




	التفسير الدقيق لوظيفة زمرة الطهاة والمهام المرتبطة بها.

تفسير عادل للوصفات والمبادئ التوجيهية.

التنظيم الفعال للعمل.
	التخطيط لتنفيذ القوائم وفي مواقع مختلفة منصب عمل خاص بالفرقة.
تعداد عناصر القائمة

التخطيط لنصب العمل لكل فرقة.
وتشمل النقاط التي يجب أن تؤخذ في الاعتبار عند التخطيط لتنفيذ قوائم مختلفة

	إنجاز الإعدادات الأولية 
	احترام أساليب ومعايير الإعداد
التنفيذ الكامل والوجيه، وفقا للمبادئ التوجيهية والوصفات.

	تقييم عدد أدوات المائدة التي يمكن تقديمها بناءً على كمية المواد الخام
ربط مفاهيم النظافة والسلامة بتنفيذ قوائم الطعام المختلفة.


	تخطيط الخدمة 
	التحقق الكامل والوجيه من التنفيذ وفقا للمبادئ التوجيهية والإيرادات 
التخطيط المنهجي والمثالي.

	الوصف و التحقق التي يجب القيام بها في كل منصب عمل
تعداد المهام المتعلقة بخدمة القوائم المختلفة التي تتوافق مع كل منصب عمل

	
تنظيف وتخزين 
	التخزين المناسب للأغذية والأدوات والمعدات.
نظافه المكان

	النظر في المعايير التي تحدد اختيار المواد الغذائية للحفاظ عليها.
ربط مفاهيم النظافة والسلامة بالتنظيف والتخزين بعد الخدمة من القوائم المختلفة.




Mc 1 - 1 بطاقة  عرض  للمقياس التكميلي  إضافي


عنوان الوحدة: النظافة وسلامة المحيط
المدة: 

هدف مقياسي


السلوك المتوقع: في نهاية هذه الوحدة يجب أن يكون المتربص  قادرًا على اتباع قواعد النظافة المهنية والجسمية والملابس المحددة في القوانين  بدقة ، يجب أن يكون لديه حالة ذهنية مسؤولة مما يجعل النظافة تلقائية طوعية ورد فعل عفوي.

حالة الإنجاز
العمل الفردي. 
تحت الإشراف. 

من: 
القوانين واللوائح المتعلقة بالنظافة والسلامة و محيط المطبخ

تعليمات: 
الأدوات والمعدات

معايير الأداء العامة

القدرةعلى إدراك على خطط:

بصرية
الشمية
طعم
يلمس
استخدام المصطلحات المناسبة
القدرة على التفريق بين الأطعمة والمنتجات قبل وبعد أن تكون قد خضعت للتحولات
القدرة على تحديث هذه المعرفة 
الاستجابة السريعة والكافية في حالات الطوارئ 
الامتثال للقواعد البيئية فيما يتعلق بالمعايير الحالية.







وحدة إضافية M C 1-1 
	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	عناصر الكفاءة

	الامتثال للمبادئ التوجيهية للوقاية  المهنية 
	معرفة دقيقة بالقوانين واللوائح الرئيسية 
النظافة والسلامة والبيئة في مجال تقديم الطعام


	التشريعات المعمول بها في صناعة الفنادق والمطاعم التي تتعلق بالنظافة والسلامة والبيئة في مجال تقديم الطعام.
الأمر التنفيذي رقم 91-04 في 19-01-1991.

القواعد و التشريعات  المطبقة في الجزائر بشأن الوقاية  الغذائية.

مبادئ HACCP (تحليل النقاط الحرجة والمخاطر لإتقانها.

الأحكام العامة المتعلقة بأماكن الطعام.

نقل الأغذية


	معلومات عن الأمراض المنقولة بالغذاء والنظافة الصحية.
	إظهار الروابط بين الأمراض المنقولة بالغذاء والوقاية .
	التعرف على تنوع الكائنات الدقيقة.

شرح الآثار المفيدة والضارة للكائنات الحية الدقيقة.

وصف ظروف النمو العام للكائنات الدقيقة

وصف الطرق الرئيسية للسيطرة على نمو البكتيريا، وسرد المشاكل الناجمة عن البكتيريا والعفن.

شرح الأسباب الرئيسية لتخمير الأطعمة المحتوية على السكر.
سمي الأمراض الطفيلية الرئيسية المنقولة بالأغذية ووصف الطرق الرئيسية للسيطرة على انتقالها.

اسم السموم الكيميائية الرئيسية الموجودة في مطابخ الطعام، أصلها وترياق.

شرح الأسباب الرئيسية للتسمم الغذائي ، وماذا تفعل لتجنب تلوث الأغذية.

شرح آثار التبريد، تجميد وتجميد الطعام.

	تدابير النظافة والسلامة الواجب اتخاذها في المطبخ والسلوك الواجب اتخاذه في حالة وقوع حادث 
	
	شرح مسؤولية المطبخ BTS عن صحته وسلامته وسلامة العملاء.

وتشمل تدابير النظافة والسلامة المتعلقة بالغذاء والمعدات والأدوات  والمباني.

تعداد قواعد النظافة والسلامة الواجب مراعاتها في استخدام المنتجات عالية الخطورة

شرح عواقب عدم الامتثال لتدابير الوقاية  الشخصية والوقاية  الصحية في العمل.

شرح التدابير الرئيسية لمنع وقوع حوادث في مكان العمل.

	الامتثال للمبادئ التوجيهية للنظافة و الوقاية  للملابس 

	تقييم المواقف حول النظافة والسلامة في المطبخ فيما يتعلق بما يلي:
اللباس المهنية 
السكان المحليين
- المعدات والأدوات.
	اللباس المهنية
اللوائح
 القوانين. الطاقية ' ، سترة بيضاء
اللباس النظافة
النظافة الجسم من الطباخ (الأظافر والشعر)

تعليمات للحفاظ على فيما يتعلق بصيانة اللباس المهنية.

اسم عادات النظافة والسلامة على اعتماد أثناء مناولة الأغذية والأدوات والمعدات، وكذلك أثناء إعداد وخدمة.

وصف طرق الترويج 
 النظافة والسلامة المهنية.

	الامتثال للمبادئ التوجيهية البيئية 
	تقييم مواقفك البيئية 
	القيادة للوقوف أمام نفايات المطبخ.
كيفية التعامل مع النفايات الغذائية













Mc 1 - 2 ورقة عرض تقديمي إضافية


عنوان الوحدة: تكنولوجيا الأغذية
مده: 

هدف معياري


السلوك المتوقع: في نهاية هذه الوحدة، يجب أن يكون المتدرب قادراً على تطبيق مفاهيم التكنولوجيات الغذائية المتعلقة بالمستحضرات الأساسية (اللحوم والدواجن والأسماك المحارية على المعجنات والمشروبات).

حالة الإنجاز
العمل الفردي. 
تحت الإشراف. 

من: 
تعليمات:
مجموعة مختارة من الأطعمة والمنتجات قبل وبعد أن خضعت محاكاة والتحولات واقع الحياة.
. 

معايير الأداء العامة

القدرة على إدراك على خطط:

Visual
الشميه
طعم
يلمس
استخدام المصطلحات المناسبة
القدرة على التفريق بين الأطعمة والمنتجات قبل وبعدخضوعهالعملية المعالجة
القدرة على تحديث هذه المعرفة 
الامتثال لقواعد النظافة والسلامة 





وحدة إضافية M C 1-2

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	عناصر الكفاءة

	1. تحديد المواد الخام المستخدمة في المطبخ ووسائل حفظها 

	التحديد الصحيح لجميع المواد الخام المستخدمة في الطهي 
	المواد الخام المستخدمة في الطبخ

	
	تعداد جميع منتجات الألبان المستخدمة في الطهي
	منتجات الألبان الأكثر استخداما في المطبخ.

	
	تصنيف اللحوم الرئيسية والدواجن المستخدمة في المطبخ ومحتوى الدهون فيها
	اللحوم والدواجن المستخدمة في الطهي وخصائصها 

	
	تصنيف الأسماك والمحار وكذلك القشريات الأكثر استخداما في الطبخ ومحتوى الدهون 
	الأسماك وخصائصها وكذلك المحار 

	
	تعرف على كيفية تسمية معايير تصنيف البيض وفقًا للمعايير الحالية (طازجة جدًا ، طازجة ، أقل طازجة ، إلخ).
	البيض وخصائصه

	
	القدرة على تمييز جميع الفواكه والخضروات المستخدمة في الطهي 
	الفواكه والخضروات 

	
	القدرة على التمييز بين الحبوب الرئيسية المستخدمة في الطهي والمنتجات الفرعية من الحبوب
	الحبوب:
القمح، الدخن، الشوفان، الشعير، ساراسين، راي، ولكن، الأرز).
المنتجات الثانوية من الحبوب:
الطحين والنشا 

	
	القدرة على تمييز الخصائص عن النشويات الرئيسية 
	النشويات:
تعريف 
مصادر 

	
	تعداد المصادر الرئيسية لـ المادة الحلوة
	السكر:
العسل
قصب السكر
البنجر

	
	تمييز منتجات تكرير السكر بشكل صحيح
	السكر بعد التكرير:
السكر الخام
السكر البني 
السكر الأبيض
سكر بودرة 
السكر في قطع

السكر السائل

	
	تعداد السكريات الاصطناعية الرئيسية المستخدمة في الطهي الغذائي
	السكر الاصطناعي (المواد الدوكوللارا) الاصطناعية):
الساكارين
سيكلاما
Aspartame 



	
	تميز بعناية الدهون المستخدمة في الطبخ 
	الدهون:
الزبده 
الزيوت النباتية (الزيتون، عباد الشمس، الفول السوداني، الخ....)
الدهون الغذائية 
الحيوانات
النبات 

	
	تمييز وكلاء الرفع الرئيسي وتسمية الاستخدامات الرئيسية للخميرة في مجال الغذاء 
	العوامل الصاعدة:
الخميره
معجون البودرة 

	
	تمييز أنواع التوابل بحكمة 
	أنواع التوابل:
التوابل (القرفة والفلفل الأبيض والأسود، الخ.    ).
الأعشاب (الريحان، النعناع، البقدونس، الخ...)
(الفانيليا والثوم والبصل، وما إلى ذلك)
التوابل:
أصل كيميائي معدني (ملح)
أصل كيميائي عضوي (خل)
أصل نباتي مع المنتج من مصادر أخرى (المتبل)

	تحديد الأنواع الرئيسية من المواد الحافظة وعمليات الحفظ 
	التعرف على المواد الحافظة الغذائية الرئيسية 
	المواد الحافظة للأغذية:
(السكر والملح والخل والزيت، الخ))
(التّزَلّم، التدخين، التجميد، الخ.)


	
	اسم الاحتياطات الرئيسية للحفاظ على الغذاء في 
الثلاجه

	التبريد والتجميد:
درجه الحراره
التعبئة والتغليف المناسبة
وقت الحفظ لكل طعام 


	
	تسمية الأطعمة التي لا يمكن تجميدها بشكل صحيح 
	الغذاء:
الموز والكمثرى والكرز
السلطات 
البيض
المايونيز
كريم طازج 
كريم المعجنات ومشتقاته 

	
	التمييز بين الفرق:
تجميد 
تجميد مركز
تخزين بالهواءبتفريغ الهواء
	
طرق الحفظ:
تجميد 
تجميد مركز
التغليف 
تحت فارغة 
الكاباتينية 
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Mc 2-1 ورقة العرض التقديمي الوحدة التأهيلية

تخولمن وحدة: الحساء،حار وبارد hors d'oeuvres 
المدة:

هدف معياري

هذه الوحدة تسمح للمتربصين بالحصول على جميع التقنيات الأساسية اللازمةلإعادة تأسيس الحساء المجتمع المختلفة وكذلك المقبلات الساخنة والباردة.

حالة التقييم

شكل فردي 
من:
	وصفات الحساء والمبادئ التوجيهية 
وصفات لالساخنة والباردة hors d'oeuvres.
بمساعدة:
	المكونات اللازمة
أدوات ومعدات المطبخ (إعداد، الطبخ، القوام

معايير الأداء العامة:

· الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.
· التخطيط المنهجي للعمل.
· إتقان التقنيات المناسبةلصنع الحساء الحماعي
· إتقان التقنيات المناسبة لصنع السلطات الساخنة والباردة hors d'oeuvres.
· الشك بالنسبة للاقتصاد
· نوعية تذوق الحساء.
· الحفاظ على المنتج المناسب.







وحدة تأهيلM C 1-2

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	المحتوي

	تعريفالمرق والحساء 
	تفسير دقيق
مرق
الحساء
الحساء
لكي تتحقق

الاستخدام السليم للشروط الطهي
	تحديد ما هو
مرق
الحساء
الحساء
تصنيف الحساء
عدّد مكونات الحساء.
اسم الحساء المشتق الرئيسي.
تحديد المصطلحات المقترنة بـ
بويون حساء,حساء

	تحضير حساء واضح
	
إتقان تقنيات جعل الحساء واضح.
الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.
الاستخدام السليم للشروط الطهي
	حساء واضح
إعداد حساء المرق والخضروات.
تقنيات لإعداد الحساء.
الإعداد المناسب.
مجرد قراءة وصفات
تحضير حساء واضح

	إعداد حساء هريس الخضار الطازجة
	اتقان تقنيات صنع حساء هريس الخضار الطازجة.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.

الاستخدام السليم للشروط الطهي
	حساء هريس الخضار الطازج
تقنية لإعداد حساء هريس الخضار الطازج
الإعداد المناسب.
مجرد قراءة وصفات
إعداد حساء هريس الخضار الطازجة
أمثلة على حساء هريس الخضار الطازجة
· حساء داربالي جوليان
· حساء البطاطس

	إعداد الحساء البقول المهروسة
	اتقان تقنيات صنع الحساء هريس من البقول.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة

الاستخدام السليم للشروط الطهي
	هريس الحساء من البقول
تقنية إعداد الحساء البقول المهروسة.
تقنيات التنفيذ
مجرد قراءة وصفات
إعداد حساء هريس من البقول
أمثلة من الحساء المهروسة مع البقول
· حساء مقدس مع الخبزالمحمص
· حساء موسمي مع الخبز المحمص

	إعداد الكريمات والمخمل القائمة على الخضروات
	اتقان تقنيات صنع الكريمات والمخملية مع الخضروات.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.

الاستخدام السليم للشروط الطهي
	الكريمات النباتية والمخملية

كريم نباتي وتقنية تحضير مخملي
مجرد قراءة وصفات
إعداد الكريمات والمخملية على أساس الخضروات

أمثلة من الكريمات والمخمل القائمة على الخضروات
· فطر فيلو
· فيلوتي دو باري

	إعداد كريم مخملي قائم على الدواجن
	التحكم في تقنيات صنع الكريمات والمخملية مع الخضروات.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة

الاستخدام السليم للشروط الطهي
	كريم قائم على الدجاج ومخملية
· تعريف
· الدستور
· رابطه
تقنية التنفيذ
مجرد قراءة وصفات
إعداد الكريمات والمخملية القائمة على الدواجن
مثال على كريم الدواجن القائم والمخملية
· كريمة البرانساس

	إعداد كريم ومخملية مع الأسماك أو القشريات
	
اتقان تقنيات صنع الكريمات والمخمل على أساس الأسماك أو القشريات.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.

الاستخدام السليم للشروط الطهي
	
كريم ومخمل مع الأسماك أو القشريات
· تعريف
· الدستور
· رابطه
تقنية التنفيذ
مجرد قراءة وصفات
إعداد الكريمات والمخمل على أساس الأسماك أو القشريات
أمثلة من كريم ومخملية على أساس الأسماك أو القشريات
· كريم ديبواز

	صنع حساء السمك
	اتقان تقنيات صنع حساء السمك.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.

الاستخدام السليم للشروط الطهي
	حساء السمك

· تعريف
· الدستور
· رابطه
تقنية التنفيذ
مجرد قراءة وصفات
تحضير حساء السمك
أمثلة من حساء السمك
· الأسماك حساء bouillabaisse النمط.
حساء السمك مع صلصة صدئة أو أيولي.

· تعريف
· الدستور
· رابطه
تقنية التنفيذ
مجرد قراءة وصفات
تحضير حساء السمك

المثال
سكي القشريات

	التطبيق البارد والساخنة

	
صنع السلطات الباردة














	تفسير دقيق للوصفات.

إتقان تقنية العرض

نوعية وجودة السلطات الباردة

اختيار حكيم من العناصر الزخرفية.و التزيين

عرض دقيق

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.و الامن
	المقبلات الباردة
تعريف
تكوين
ترتيب
الأنواع الرئيسية للسلطات الباردة d'oeuvres
تعداد المكوناتالرئيسية المستخدمة فيالسلطات الباردة
تقنية التنفيذ
جعل أمثلة على السلطات الباردة d'oeuvres
· الخضروات النايئة المختلفة
· سلطة البطاطس
تقديم السلطات d'oeuvres الباردة.

ربط مفاهيم النظافة والسلامة للسلطات الباردة:


	صنع السلطات الساخنة

	تفسير دقيق للوصفات.
التحكم في تقننيات العرض
نوعية السلطات الباردة
اختيار حكيم من العناصر الزخرفية.
عرض دقيق
الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.
	appovers الساخنة

تعريف
تكوين
ترتيب
أنواع السلطات الساخنة
تقنيات لتنفيذ السلطات الساخة
تعداد المكونات الرئيسية المستخدمة في المقبلات الساخنة
تكوين السلطات الساخنة
إدخال السلطات الساخنة
ربط مفاهيم النظافة والسلامة لصنعالتطبيقappensed الباردة:





































MQ 2-2 ورقة العرض التقديمي الوحدة التأهيل


بعنوان وحدة:Vإياند، فولايل
المدة:102ساعة


هدف معياري

هذه الوحدة تسمح للمتربصين بإعداد   اللحوم  و  الدواجن وكذلك الدوام وفقا للشروط والمعايير التي تتبعها.



 حالة التقييم

شكل فردي
     من:
وصفات والمبادئ التوجيهية 
المكونات اللازمة

       بمساعدة:

	أدوات ومعدات المطبخ 


معايير الأداء العامة
	
· تفسيرالوصفاتأو المبادئ التوجيهية
· الامتثال لتقنيات التحضير
· الإعداد الصحيح والكامل
· الملابس المهنية تكييفها ونظيفة 
· الامتثال لقواعد النظافة والسلامةوالبيئة.
· التخطيط المنهجي للعمل.
· إتقان تقنيات الإعداد والطهي.
· جودة المنتج النهائي
· عرض جمالي.
· الحفظ المناسب

وحدة تأهيل MQ 2-2

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	العناصر التي تحتوي عليها

	لحوم القصابة

I- تعريف ما هو لحم الجزار 
الدواجن، الاحشاء، الحمل. أو ذبح

ثانيا - اللحوم المختلفة المستخدمة في الطهي

ثالثا - تصنيف اللحوم
	
تحديد دقيق للحوم مختلفة من جزار الدواجن، أو قطع أو قطع







	 شرح:
· اللحوم
· الدواجن
· الاحشاء
· 

تصنيف لحوم البقر المستخدمة في الطبخ 
اللحوم الحمراء
اللحوم البيضاء
وكذلك الدواجن



	
وصف الاحشاء




اللوائح الجزائرية المعمول بها لتسويق شروط الأوضاع الصحية أو غير الصحية
	الامتثال لقواعد النظافة والسلامة والبيئة 
إتقان تقنيات التحضير 

	تعريف
الفئه
احشاء بيضاء
احشاء حمراء


اللائحة التنفيذية لتسويق الشروط الصحية و البيئية


	
صنع أطباق الطهي على أساس لحوم الجزار

	
قم بعمل أطباق الطهي على أساس اللحوم المسلوقة.

	

تحديد دقيق لتقنية الطهي.
إتقان تقنيات الطهي من اللحوم المسلوقة.
عرض دقيق 
	

اللحوم المسلوقة

تقنيات التنفيذ
أمثلة على الإعداد الذي يتعين القيام به
· بَلَكيت الخروف ذو الطراز القديم


	تقديم أطباق الطهي على أساس اللحوم المحمصة واللحوم المقلية




تقديم أطباق الطهي على أساس اللحوم sautéed الجزار

	تحديد دقيق لتقنية الطهي.
إتقان تقنيات الطهي للحوم المحمصة والمقلية
عرض دقيق 



تحديد دقيق لتقنية الطهي.
إتقان تقنيات الطبخ للحوم الجزار utéed عرض دقيق 

	اللحوم المحمصة واللحوم المقلية
تقنية التنفيذ
أمثلة على الإعداد الذي يتعين القيام به 

اللحم الأبيض المقلي

- تشويزى مربع خروف مقلي 

لحوم الجزار المقلي
تقنيات التنفيذ
أمثلة على الإعداد الذي يتعين القيام به 

	تقديم أطباق الطهي على أساس اللحوم جزار المشوي

	تحديد دقيق لتقنية الطهي.
اتقان تقنيات الطبخ من اللحوم جزار المشوي
عرض دقيق 

	لحوم جزار مشوي

تقنيات التنفيذ
أمثلة من طبق
- شرائح اللحم المشوية، صلصة Béarnaise
- أضلاع لحم البقر وبين الأضلاع المشوية مع صلصة بورديليز

	كوك في الحساء البني وbraise


	اتقان تقنيات الطبخ من اللحوم الجزار في الحساء البني وbraise
	حساء بني ويحرك
تقنية التنفيذ
أمثلة من الأطباق 
- نافارين مع التفاح
- نافارين مع أول مرة




	مخلفاتها

	تقديم أطباق الطهي مع offal منخفضة
	تحديد دقيق لتقنية الطهي.
إتقان تقنيات الطهي غير الهُلَي
عرض دقيق 

	تقنية التنفيذ
- الأدمغة الصيد غير المشروع
مثال على إعداد
- كبد الـ veal الإنجليزية
- ميلر أدمغة الضأن
- سوتييهد ال veal rognons مع الفطر
- لسان لحم البقر المسلوق مع صلصة ساخنة


	الدواجن


	تعريف مصطلح ا الدواجن 
الدواجن المستخدمة في تقديم الطعام




إجراء الاعذادات الأولية لدواجن.

احتياطات الامن و السلامة

انجاز التحضيرات على قاعدة الدواجن 

· الدجاج

	تحديد دقيق للدواجن المختلفة.

وصف دقيق لجميع الأطراف.
تخفيضات جيدة التنفيذ.
إعداد الأدوات والمعدات بشكل صحيح
الامتثال لقواعد النظافة والسلامة والبيئة 

تمييز دقيق لمعايير الجودة للدواجن الجيدة

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة.


إتقان تقنيات الطبخ.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة والبيئة 

جودة الطعام.

عرض دقيق.

	تحديد مصطلح: الدواجن
الدواجن المستخدمة في تقديم الطعام
تضميد الدواجن
الاحتياطات والنظافة الواجب اتباعها فيما يتعلق بالحشوج
التحضير للسقات
قطع الدجاج إلى 4 قطع

دواجن مسلوقة
صلصة الورد المسلوقة العليا.


الدواجن سوتييه إلى براون هنتر sautéed الدجاج
الدجاج sautéed بطريقة الباسك

دواجن مقلية

الدجاج sautéed مع الفلفل الحلو

الدواجن المحمصة

دجاج محمص

يخنات الدواجن البيضاء

1- تربية الدواجن البالغة من العمر سنة
شرائح الدواجن مع أول مرة

يخنات الدواجن

- دجاج كاري
- دجاج مع الزعفران






























ورقة العرض التقديمي للوحدة التي تُؤهل M Q 2-3

الوحدة بعنوان: البيض
استمرe:

هدف معياري

 هذه الوحدة تسمح للمتدربين بالتعلم
· جميع القواعد التنظيمية التي تهدف إلى الحفاظ على جودة صحية من البيض
· احترام التوصيات الرئيسية القائمة على:
1) تخزين البيض / نسبة إلى درجة الحرارة
2) النظافة الصحية
3) استخدام
4) استخدام تلميح
5) الاحتياطات 

حالة التقييم

       بمساعدة:
· معدات إعداد
· معدات الطبخ
· معدات الثياب 

     من:
· دليل فني 
· الأعمال المهنية 
· ورقة الأسهم 
· قسيمة إيكوومات

معايير الأداء العامة:
· تفسيرالوصفاتأو المبادئ التوجيهية
· الامتثال لتقنيات التحضير
· الإعداد الصحيح والكامل
· الامتثال لقواعد النظافة والسلامةوالبيئة.
· التخطيط المنهجي للعمل.
· إتقان تقنيات الإعداد والطهي.
· جودة المنتج النهائي
· عرض جمالي.
· الحفظ المناسب
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وحدة تأهيل MQ 2-3

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	العناصر التي تحتوي عليها

	البيض
	تفسير خصائص صلاحية البيض.
	اللوائح المعمول بها فيما يتعلق 
1- تسويق البيض.
2-وضع علامة على الحبة وتعبئة البيض
3-الترتيب من حيث الوزن والعيار.

	طهي البيض مع القوقعة
	بياض البيض هو شبه تخثر، صفار لا يزال سائلا
	البيض المسلوق
- إعداد
- تقنية التنفيذ
وقت الطهي (من دقيقتين ونصف إلى 3 دقائق)
- أمثلة على الاستخدام

	
	يتم تخثر الأبيض
أصفر يبقى دسم
	بيض مسلوق ناعم
- إعداد
تقنية التنفيذ -
وقت الطهي (5 دقائق ونصف إلى 6 دقائق)
- أمثلة على الاستخدام

	
	يتم تخثر   ابيض  الأبيض وصفار البيض
	بيض مسلوق
-إعداد
تقنية التنفيذ -
وقت الطهي (من 9 إلى 11 دقيقة)
-- أمثلة على الاستخدام

	طهي البيض خارج القوقعة




صنع البيض المسطح


	يجب أن يكون البيض متخثرا، صفار يبقى دسم
	بيض مسلوق
-إعداد
تقنية التنفيذ -
وقت الطهي (دقيقتان إلى دقيقتان ونصف)
- أمثلة على الاستخدام

	
	
يجب أن يكون البيض متخثراً تقريباً، صفار يبقى دسماً
	البيض كاسيرول
- إعداد
تقنية التنفيذ -
وقت الطهي (من 5 إلى 6 دقائق)
- أمثلة على الاستخدام

	
	وحدها، يتم تتخثر البيض
أصفر تبقى دسم
	بيض مقلي
- إعداد
تقنية التنفيذ -
وقت الطهي من 5 إلى 6 دقائق
- أمثلة على الاستخدام


	





جعل:
البيض المقلي الذيرولي
بيض مقلي أندلس
بيض بورديليز المقلي
	
 وحدها، يتم تتخثر البيض
أصفر تبقى دسم
	بيض مقلي في المقلاة
-إعداد
تقنية التنفيذ -
 أمثلة على الاستخدام
الإفطار أو الغداء
همبرغر على ظهور الخيل


	
	الأبيض متخثر، ذهبي قليلاً 
أصفر يبقى دسم
	بيض مقلي
-إعداد
تقنية التنفيذ -
 يجب تسخين الزيت إلى 180/190 درجة مئوية
 طهي البيض المقلي، المتداول باستمرار لمدة 45 دقيقة إلى 1 دقيقة 
 أمثلة على الاستخدام

	طهي البيض من القشرة والمخاليط

جعل:
عجة عادي
عشب عجة
عجة الفطر
عجة البصل مع الصيادين
عجة البرتغالية
عجة المأكولات البحرية
	يجب أن تبقى البيض المخفوقة صفراء رقيقة ودسمة ويتم أخذ البيض فقط أو الترويل



يجب أن تبقى العجة رقيق
يمكن أن يكون قليلا الملونة (شقراء)
	 البيض المخفوق
- إعداد
تقنية التنفيذ -
أمثلة على الاستخدام


البيض في العجة
- إعداد
تقنية التنفيذ -
أمثلة على الاستخدام
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Mc 2-4 ورقة العرض وحدة التأهيل

الوحدةالمعنونة: الأسماكوالقشريات
المدة:

هدف معياري

وفي نهاية هذه الوحدة، يجب أن يكون المتدرب قادراً على إعداد الأسماك والقشرياتوفقاً للشروط والمعايير التالية.


 حالة التقييم

شكل فردي.


       بمساعدة:
           وصفات والمبادئ التوجيهية
	أدوات ومعدات المطبخ.


     من :
		مع المكونات اللازمة لإعداد سمكة مسطحة، والأسماك المستديرة، والقشريات والرخويات.

معايير الأداء العامة:

تفسير عادل للوصفات والمبادئ التوجيهية.
الامتثال لقواعد السلامة والنظافة البيئية.
التخطيط المنهجي للعمل.
إتقان تقنيات الإعداد والطهي 
جودة تحضيرات الطهي
الحفاظ المناسب على تحضيرات الطهي











وحدة تأهيل MQ 2-4

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	العناصر التي تحتوي عليها

	I- الأسماك



اختيار الأسماك 












تنفيذ الاعدادات الأولية
	تمييز الأسماك المختلفة المستخدمة في المطابخ بشكل صحيح.

التعرف بدقة على ميزات صحة الأسماك 









اختيار مناسب للعمليات الأولية.

الإعداد المناسب للأدوات.

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة والبيئة.

	- تصنيف الأسماك
· أنواع مختلفة 
-وصف تشريح الأسماك.
-شرح قيمة الطعام.
-تعداد الأشكال. 
- وصف العلامات الصحية لللأسماك
· 
1) رائحة
2) المظهر العام
  اشرح كيف يتم الحفاظ على الأسماك.
يعدد الاستخدامات المختلفة للأسماك.
تحديد المصطلحات المرتبطة بالمستحضرات والطبخ.
وصف العمليات المختلفة المرتبطة بصلصة السمك.
اللباس الأسماك المسطحة والأسماك المستديرة.
شرح الطرق المختلفة لقطع الأسماك.
تطبيق تقنيات القطع المختلفة على الأسماك المسطحة والمستديرة.

	تطبيق تقنية الطبخ وإعداد الأسماك.

	اختيار مناسب لتقنية الطهي.
إتقان تقنيات الطبخ.


الامتثال لمعايير العرض.و
عرض دقيق.
	شرح تقنيات الطهي المختلفة المناسبة للأسماك.
تطبيق تقنيات الطبخ المختلفة على الأسماك المسطحة والمستديرة.
وصف كيفية تدريب الأسماك.

	الثاني.. القشريات


















اختيار القشريات

	يميز بشكل صحيح القشريات المختلفة المستخدمة في الطبخ الجماعي

التعرف بدقة على خصائص صحة القشريات










الاختيار المناسب على أساس وصفة أو المبادئ التوجيهية.


	تعيين:
1. الماكولات البحريه
2. القشريات
3. قذائف

تصنيف القشريات الرئيسية.
تعداد القشريات الرئيسية المستخدمة عادة في الطبخ الجماعي
شرح قيمة الطعام.
وصف برودة القشريات.
شرح كيف يتم الحفاظ عليها.
وصف معايير التغيير وسوء النوعية.

تعداد الطرق المختلفة من استهلاكها.

تحديد المصطلحات المرتبطة بإعداد وطبخ القشريات.


	تنفيذ الاعدادات الأولية
	اختيار مناسب للعمليات الأولية.
الإعداد المناسب للأدوات.
الامتثال لقواعد النظافة والسلامة والبيئة.
	وصف العمليات الأولية التي سيتم تنفيذها على القشريات.

إجراء العمليات الأولية المختلفة لإعداد القشريات

	تطبيق تقنية الطبخ والقوام 
	اختيار مناسب لتقنية الطهي و القوام.
إتقان تقنيات الطبخ.
	شرح تقنيات الطهي من القشريات.
تطبيق تقنيات طهي المحار.
تقديم الزينة المختلفة للمحار







MQ.2-1 ورقة العرض التقديمي الوحدة التأهيل

وحدة بعنوان:البدء في علوم الحاسوب
المدة:68 ساعة


هدف معياري

تتيح هذه الوحدة للمتدربين استخدام أداة الحاسوب وفقًا للشروط والمعايير التالية.


 حالة التقييم

                  شكل فردي 

     من: 

ميكرو

  بمساعدة:  

البرامج المناسبة (ويندوز، إكسل)
برامج الإدارة 

معايير الأداء العامة

الاستخدام السليم لمعدات الحاسوب.
تشغيل ويندوز، إكسل وإدارة البرمجيات 
برمجة أجهزةالكمبيوتر الداخلية والخارجية
الاستخدام السليملبرامج التطبيقات
الاستخدام السليم للإنترنت.










الوحدة التأهيل MC 2-1

	الهدف المتوسط
	معايير أداء محددة
	عناصر المحتوى

	الحاسوب الصغير وبيئته
	اكتشاف معدات الكمبيوتر الداخلية والخارجية اكتشف لوحة المفاتيح، وكتابة نص صغير، وذلك باستخدام الماوس... 
	وصف عام للحواسيب الصغيرة
عنصر نظام الحوسبة الدقيقة.
الحواسيب الصغيرة (جهاز العرض - لوحة المفاتيح - الفأرة - وحدة مرنة - وحدة القرص المضغوط - وحدة دي في دي - وحدة نسخ الأقراص المضغوطة وأقراص الفيديو الرقمية).
نوع الذاكرة ووسائل الإعلام المستخدمة في الكمبيوتر الصغير
القرص
القرص الصلب (CD)
* دي في دي
الشريط المغناطيسي
إزالة الغموض عن الكمبيوتر لنهج تربوي مبسط. 

	استخدام برامج التطبيقات


	الاستخدام السليملبرامج التطبيقات

	استغلال برامجيات معالجة النصوص
تحميل البرنامج
 كتابة نص أو إدخاله
إزالة كلمة، سطر من فقرة
إجراء النسخ الاحتياطي للنص على قرص مرن أو قرص فلاش
تحميل نص من قرص مرن أو فلاش
طباعة الورق

	استخدام ويندوز 
	تعرف على كيفية فتح ملف، برنامج. حفظ ضمن ملف أو نسخه أو نقله.
	اكتشاف واجهة نظام التشغيل مايكروسوفت ويندوز إكس بي، سطح المكتب، شجرة، إنشاء المجلد.
ابدأ مع Windows: بدء تشغيل برنامج - تشغيل برنامج العمل مع Windows - استخدام أوامر MS-DOS - البحث عن ملف - تنظيم البيانات باستخدام Windows - فتح ملف تم استخدامه مؤخرًا

	معالجة النصوص 
 
	معرفة كيفية إجراء تغييرات بسيطة في نص
تعرف على كيفية جعل الرسائل مع تخطيط بسيط ومنظم.
جعل النص ممتعًا للقراءة
	اكتشاف واجهة برنامج مايكروسوفت وورد، وفتح ملف موجود، وإدراج النص، وحذف النص، قص، نسخ، لصق
إدراج صورة، قم بلصق نص من ملف آخر. شكل الفقرات، الخط. البراغيث والأرقام
الحدود واللفطات، والقصف المتعدد

	استخدامXcelE


	Savoir utiliser Excel
إدارة الملفات ضمن Excel
	ابدأ بـ Excel 
إدارة الملفات
إدخال البيانات 
تغيير الموثق
شكل صورة
مناطق الطباعة 
الصيغ والرسومات 
إنشاء المخطط
خزائن الملفات

	الانترنت 

	استغلال  الإنترنت ومعرفة القواعد الرئيسية للسلوك، وبعض المصطلحات التقنية والأدوات الرئيسية لإنترنت إكسبلورر.
العثور على المعلومات والخدمات بسهولة على شبكة الإنترنت
محركات البحث، زيارة موقع تعليمي، واستعادة النص والصور ووضعها في معالج النصوص 
	محفوظات الإنترنت، شرح URL، الخطوة الأولى مع استكشاف مايكروسوفت إنترنت
اكتشافات من موقعات إداريّة, موقعات "ممارسات.
إدخال محركات البحث، والقيام بالبحث مع جوجل، وزيارة مواقع الطبخ والمطاعم.

	البريد الإلكتروني 
	قواعد الأمان، تعرف على كيفية إنشاء حساب 
البريد الإلكتروني ومعرفة كيفية إرسال واستقبال رسالة وإرفاق نعم عدة ملفات تعرف جعل إرسال بريد إلكتروني متعددة فضلا عن إيصال متعددة. إدارة وفرز البريد الإلكتروني الخاص بك
	إنشاء عنوان بريد إلكتروني وإرسال بريد إلكتروني. 
استخدام صندوق بريد إلكتروني



MQ.3-1 ورقة العرض التقديمي الوحدة التأهيلية


وحدة بعنوان: العجاءن والكريمات    الأساسية
من اِنْتِرِ:


هدف معياري

هذه الوحدة تسمح للمتربصين بالحصول على جميع التقنيات اللازمة لإنتاج العجاءن و الكريمات لصنع و جعل مطبخ الحلويات.

 شرط التقييم:

شكل فردي 

من: 
وصفات والمبادئ التوجيهية 
مواد الطبخ
معدات إعداد
معدات الثياب
		ادوات 
 بمساعدة: 

المكونات والمواد الخاماللازمة


معايير الأداء العامة

الامتثال لقواعد السلامة والصحة البيئية.
التخطيط المنهجي للعمل
إتقان التقنيات المناسبة لإعداد والانتهاء من العجاءن والكريمات الأساسية.
جودة المنتج النهائي
تخزين المنتج المناسب 
القدرة على تحديد المصطلحات المرتبطة بإعداد المعجنات والحلوى 






وحدة تأهيل MQ 3-1
	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	عناصر المحتوى

	المعكرونة الأساسية

تحديد وتمييز المعكرونة الأساسية المختلفة 
	

القدرة على تحديد المعكرونة الرئيسية المستخدمة في الطهي 
	- التعريف
- تصنيف العجاءن الرئيسية المستخدمة في المطبخ
1) عجينةة جافة
2) عجينة المقولبة
3) العجينة المرفوعة
4) العجينة المخمرة
5) العجينة المضغوطة


	تحديد ما عجينة جافة
a) العجاءن المغمقة
b) المعجنات المورقة المعجنات التوريق


	تسمية بشكل صحيح العجاءن الجافة الرئيسية 

إتقان تقنيات صنع العجاءن الجافة 

	- التعريف والأصل
- الدستور
- استخدام
الاحتياطات
- العجينة الجافة المختلفة

 1) العجينة المغمقة
· المكسرة
· الصابلي
· المسكرة
· المعجنة
1- التنفيذ التقني للعجينة المغمقة
· إعداد منصب العمل
· صنع العجين 
· وضع قوالب الطرطات
· التوصيات

2) العجينة المورقة و التوريق
1-تقنيات تنفيذ المعجنات المورقة
· إعداد منصب العمل
· صنع   قطعة  العجين
- 
- دهن القطع و تدويرهاعلى حسب المادة المنجزة 
- صنع السكريات
- صنع الأملاح

	تعريف ما هوالعجينة الناعمة
1) عجينة الملفوف
2) عجينة الفطاءر
	
تسمية العجاءن الناعمة الرئيسية بشكل صحيح 


القدرة على تحقيق: 
· الاكريب سان اونوري
· باريس بريست
· تكريم القديس  







القدرة على صنع الفطائر 
	- التعريف والأصل
- الدستور
- استخدام
- المواد الضرورية
الاحتياطات
- العجاءن الناعمة المختلفة
عجينة الملفوف
عجينة   الفطاءر
1- تقنيات لتنفيذ الجنواز
قم بإعداد منصب العمل وتأكد من أنها نظيفة.
معجون الملفوف
2- تقنيات لتنفيذ الخليط فطيرة
قم بإعداد محطة العمل وتأكد من أنها نظيفة.

يجعل العجين فطيرة

	تعريف ما هولصق مثبت

· عجينة أو كعكة الإسفنج
· العجين البسكويت
· العجين المقلي

	تسمية المعكرونة الرئيسية التي تم تركيبها بشكل صحيح 

إتقان تقنيات صنع العجينة المركبة





الامتثال لقواعد النظافة والسلامة

التخطيط المنهجي للعمل
	- التعريف والأصل
- الدستور
- استخدام
- المواد الضرورية
الاحتياطات
- العجينة المختلفة
· العجينة أو كعكة الإسفنج
· عجينة البسكويت
· العجين المقلي
1- تقنيات إعداد الجنواز
إعداد منصب العمل والتأكد من أنها نظيفة
لصنع العجين

1-تقنيات لتنفيذ عجينة او الكعك
- إعداد منصب العمل 

	تعريف ما هولصق مرفوع
بريوش العجين
سفارينس وباس




عجينة كوغلوف (كوغيلهوف)

	الاسم بشكل صحيح 
الباستا الرئيسية 





إتقان تقنيات صنع العجاءن 







الامتثال لقواعد النظافة والسلامة

التخطيط المنهجي للعمل
	التعريف والأصل
- الدستور
- استخدام
- المواد الضرورية
الاحتياطات
- أثار العجاءن المختلفة
بريوش العجين
سفارينس وباس 
عجينة كوغلوف (كوغيلهوف)
 1-تقنيات لتنفيذ عجينة البريوش
إعداد محطة العمل والتأكد من أنها نظيفة
التوصيه
صنع الكعك 

2 -- تقنيات لتنفيذ العجين babas
تقنيات لتنفيذ عجينة باباس.
إعداد محطة العمل والتأكد من أنها نظيفة
جعل العجين باباس

	المعكرونة دفعت
كعكة العجين
أربعة أرباع العجين
العجين الرخامية
	تسمية بشكل صحيح الباستا الرئيسية  

إتقان تقنيات صنع العجينة المتقدمة  

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة

التخطيط المنهجي للعمل

	- التعريف والأصل
- الدستور
- استخدام
- المواد الضرورية
الاحتياطات
- أثار العجينة المختلفة
· عجينة كعكة
· أربعة أرباع العجين
· العجين الرخامي
1-تقنيات تنفيذ العجاءن المتقدمة 

إعداد منصب العمل والتأكد من أنها نظيفة
جعل العجينة دفعت

	الكريمات الأساسية

تحديد وتمييز الكريمات الأساسية المختلفة
	تسمية الكريمات الأساسية الرئيسية بشكل صحيح 
إتقان تقنيات صنع الكريم الأساسية 
الدقة في الأوزان والقياسات 
الامتثال لقواعد النظافة والسلامة

التخطيط المنهجي للعمل

	1-توصية
1. اللباس
2. محطه
3. المواد
4. المنتج لاستخدامها فيما يتعلق سلسلة الباردة.
2- تصنيف الكريمات الرئيسية المستخدمة في تقديم الطعام المعجنات
قشده
كريمات مخفوقة 
زبدة كريم
قاناش كريم
الكسترد
الكسترد 


	 جعل كريم مخفوق
	يجب أن يكون كريم المخفوق الذي تم الحصول عليه نسيجًا لامعًا وسلسًا ثابتًا

الحفظ المناسب 
	قشده

تكوين
إعداد منصب العمل
تسلق كريم المخفوق
الضغط والانتهاء من كريم
التوصيه
الاحتياطات
استخدام

	

جعل الكريمات المخفوقة عبق
	المنتج الذي يفي بمعايير الجودة.

الحفظ المناسب
	كريمات مخفوقة 

تكوين
إعداد منصب العمل
تسلق كريم المخفوق
عطر كريم 
التوصيه
الاحتياطات
استخدام

	



جعل الكسترد








جعل استخدام Buttercream
	


يجب أن يكون الكريم دسم والحفاض




الخيارات المناسبة لعملية التصنيع

المنتج الذي يفي بمعايير الجودة.

الحفظ المناسب
	الكسترد
تكوين
إعداد منصب العمل
تقنيات التنفيذ 
صنع كريم 
التوصيه
الاحتياطات والاستخدام
خفق  الكريم

تكوين
تقنيات التنفيذ 
إعداد محطة العمل
صنع كريم 
التوصيه
الاحتياطات
يستخدم
سبب الفشل وإمكانية اللحاق بالركب



	
جعل الكسترد
	
يجب أن يكون الكسترد كريمي ناعم

الحفظ المناسب

	الكسترد
تكوين
تقنيات التنفيذ 
إعداد منصب العمل
صنع كريم 
التوصيه
الاحتياطات والاستخدام 


	بياض البيض في الثلج

	
رفع بياض البيض في الثلج

	يجب أن يكون البيض محفوظ  بشكل جيد ، على نحو سلس ولايحتوي على الحبيبات
	بياض البيض في الثلج

تقنيات التنفيذ 
إعداد منصب العمل
التوصيه
الاحتياطات
الاستخدام

	

صنع مرنغ الفرنسية

	

يجب أن تكون المرينغ الفرنسية من ناعمة ولكن هشة جدا 
	المرينغ الفرنسية

المنشا
تكوين 
تقنيات التنفيذ
إعداد محطة العمل
التوصيه
الاحتياطات
يستخدم


	صنع مرنغ سويسري
	

إنها مُرنغ صلبة مُتَمْتَلِبة
	المرينغ السويسرية

المنشا
تكوين
تقنيات التنفيذ
إعداد منصب العمل
التوصيه
الاحتياطات
يستخدم

	صنع مرنغ إيطالي
	
يجب أن تكون المرينغ الإيطالية من الاتساق الصلبة إلى حد ما متساوية
	المرينغ الإيطالية
المنشا 
تكوين 
تقنيات التنفيذ 
إعداد منصب العمل
التوصيه
الاحتياطات
يستخدم

	شراب وسكر مطبوخ

	تحديد أنواع مختلفة من شراب والسكر المطبوخ
	التعرف بدقة على أنواع مختلفة من شراب والسكريات المطبوخة
	شراب
تعريف شراب
تكوين
التعرف على اتساق السكر وتركيزه
تقييم تركيز السكر من
· مقياس التخريج
· الحراره
· جدول من المراسلات من "باوم" درجات مع درجة معادلة 
جعل شراب لصنع الفاكهة، لنقع savarins أو babas























MQ.3-2 ورقة العرض التقديمي الوحدة التأهيل

الوحدة بعنوان: الحلويات
المدة:


هدف معياري

يجب أنBTS في الطبخ تكون قادرة على تقديم الحلويات تقديم الطعام


حالة التقييم
                  شكل فردي        

     من : 
وصفات والمبادئ التوجيهية
معدات  الطبخ
معدات إعداد
معدات الثياب
المواد الكهروميكانيكية
الأدوات المناسبة

باستخدام:	تقنيات Fiche
كتيبات مهنية 
الأعمال الفنية 
	                      العنصر المطلوب(السكر، شراب، بياض البيض)



معايير الأداء العامة

الامتثال لقواعد النظافة والسلامة
التخطيط المنهجي للعمل 
إتقان تقنيات الأدوات والمعدات
إتقان تقنيات صنع الحلوى 
جودة الحلويات المصنوعة
التطبيق السليم لعمليات الحفظ





وحدة تأهيل MQ 3-4

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	عناصر المحتوى

	جعل الأجهزة كريم اتخذت أو آلة كريم الكراميل، من فطيرة كريم مع الألزاسي
	يجب أن يكون كريم على نحو سلس وليس زبدي

الحفظ المناسب

	تجهيز كريم الكراميل

تكوين
تقنيات التنفيذ 
إعداد منصب العمل
صنع الجهاز
التوصيه
الاحتياطات
استخدام 
أجهزة فلان حلوة

جهاز وعاء كريم
تكوين
تقنيات التنفيذ 
إعداد منصب العمل
صنع الجهاز
طهي الأواني في ماري بين
التوصيه
الاحتياطات
استخدام 

جهاز كريم brûlée
تكوين
تقنيات التنفيذ 
إعداد منصب العمل
صنع الجهاز
التوصيه
الاحتياطات
استخدام

	جعل المبرد الباردة القائمة على entremets المطبخ.

	إعداد الاستعدادات إعداداً سليماً ودقيقاً 
إتقان تقنيات الخياطة
	بيض الثلج
إعداد محطة العمل.
جعل مرنغ العادية وطهي في الحليب أو الماء.
جعل الكاسترد 
إعداد البيض في الثلج
التوصيات 
الاحتياطات.
أمثلة من الحلويات المماثلة
تعويم الكراميل.
بيض ثلج الكراميل
بيض الثلج مع السكر البني 
بيض الثلج مع العسل والزواك.

	
مطبخ بارد entremets
رغوة الشوكولاتة

	إعداد الاستعدادات إعداداً سليماً ودقيقاً 

إتقان تقنيات الخياطة
	موس الشوكولاتة

إعداد محطة العمل.
جعل موس الشوكولاته.
جعل موس الشوكولاته 
الاحتياطات
التوصيات
حلويات مشابهة.
موس 2-شوكولاتة.

	
الساخنة على أساس فطيرة المطبخ entremets 
فطائر السكر

	التفسير الدقيق للوصفات والمبادئ التوجيهية

اختيار دقيق للمواد الخام
	فطائر السكر
تقنية الإنتاج
إعداد منصب العمل
جعل العجين فطيرة 
كيك وخبز الفطائر
التوصيات
الاحتياطات
حلويات مشابهة.
  الفطائر المحشوة
  الفطائر الشاهقة.

	المعجنات التي تعتمد على جنوة، الكسترد والكريم المشتق.






	إعداد الاستعدادات إعداداً سليماً ودقيقاً
 إتقان تقنيات الخياطة
التفسير العادل للوصفات والمبادئ التوجيهية

	Entremet
تقنية الإنتاج
إعداد منصب العمل.
جعل التجمع من entremets.
الانتهاء وتزيين entremets.
التوصيات 
الاحتياطات.


	الحلويات المصنوعة من الفاكهة الطازجة.
	إعداد الاستعدادات إعداداً سليماً ودقيقاً

إتقان تقنيات الخياطة

التفسير الدقيق للوصفات والمبادئ التوجيهية

اختيار دقيق للمواد الخام 

	سلطة فاكهة.

الأصل والوصف
تكوين
تقنية الإنتاج
إعداد منصب العمل.
تحضير الفاكهة (غسل، قشر الليمون، قشر، و نزع النوى
قطع الفاكهة وإعداد شراب
الانتهاء من سلطة الفاكهة وتعيينه.
الاحتياطات والتوصيات 































الوحدة التكميلية MC 4-1


وحدة بعنوان: حساب مهني 
مده:


الهدف 

في نهاية هذه  الوحدة التدريبية، سيكون المتربص قادراً على اجراء الحسابات الالساسية للشروط والمعايير والتفاصيل التالية.

تصنيفات:
شكل فردي 
	كفريق 
من: 
	تمارين 
وصفات أساسية أو إرشادات 
الوثائق المناسبة 

تعليمات: 
حاسبه 
مواد القياس (الوزن والحجموالقدرة)

معايير الأداء العامة.

إتقان العمليات الحسابية الأساسية.
إتقان نظام القياس والتحويلات















الوحدة التكميلية MC 4-1

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	عناصر المحتوى

	القيام بالعملية الأربع 
الاضافه الي ذلك
الجمع
الطرح
الضرب 
القسمة
	تصحيح إكمال عمليات الإضافة 
	القيام بجميع العمليات الأربع البسيطة
تنفيذ عمليات حساب النسبة المئوية.
تنفيذ عمليات القاعدة الثلاثية

	اتقان النظام المتري 
	القياس الصحيح 
	قياس الوزن والتحويلات
قياسات الحجم 
مقاييس القدرة
قياسات الكثافة
التطابق بين وحدات الوزن والقدرات والأحجام.

	حساب التكلفة 
	
	



























الوحدة التكميلية MC 4-2


الوحدة المعنونة: الفواكه والخضروات 
مده:


الهدف 

وفي نهاية هذه الوحدة سيكون المترص بقادراً علىتحضير الفواكه والخضروات وفقاًللشروط والمعايير والتفاصيل التي تليها.

تصنيفات:

شكل فردي 

	من: 

وصفات أساسية أو إرشادات 
الوثائق المناسبة 

تعليمات: 

المكونات اللازمة لجعل إعداد بسيط على أساس الفواكه والخضروات.
أدوات ومعدات المطبخ 

معايير الأداء العامة.

التفسير العادل للوصفات أو المبادئ التوجيهية
الالتزام بقواعدالسلامة والصحة البيئية.
التخطيط المنهجي للعمل
اتقان تقنيات إعداد وتقطيع وطبخ الفواكه والخضروات.
الاهتمام بالاقتصاد
جودة تحضيرات الطهي
الحفاظ المناسب على تحضيرات الطهي





الوحدة التكميلية MC 4-1

	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	عناصر المحتوى

	اختيار الفواكه والخضروات 
	الاختيار المناسب على أساس المبادئ التوجيهية والتحضير الذي يتعين القيام به.
احترام معايير الاختيار. 
	تصنيف الفواكه والخضروات
اسم أنواع مختلفة من الفواكه والخضروات.
مناقشة القيمة الغذائية للفواكه والخضروات.
وتشمل معايير لاختيار الفواكه والخضروات الطازجة.
شرح الطرق المختلفة للحفاظ على الفواكه والخضروات


	إعداد الفواكه والخضروات
	إعداد الأدوات والمعدات بشكل صحيح.
الامتثال لقواعد السلامة والنظافة البيئية.
االاعدادات الأولية المناسبة.
إتقان تقنيات القطع.
	
شرح العمليات الأولية المختلفة لكل نوع من الفواكه أو الخضروات.
وصف التخفيضات المختلفة من الخضروات.
اسم التخفيضات المستخدمة للفاكهة. 
شرح الوسائل المستخدمة لمنع أكسدة بعض الفواكه والخضروات.
اشرح كيفية تجنب الهدر عند تحضير الفواكه والخضروات.


	
جعل الاستعدادات الساخنة والباردة على أساس الفواكه والخضروات.




	
الامتثال لقواعد السلامة والنظافة البيئية.
الاستعدادات مع الصفات الصحيحة 
الحفظ المناسب.
	وصف التقنيات المستخدمة لطهي الفواكه والخضروات.
شرح العوامل التي تحدد اختيار تقنية الطبخ.
اشرح كيفية المتابعة لكل تقنية طبخ.
تطبيق تقنية الطبخ من الفواكه والخضروات.
وتشمل قواعد النظافة الواجب مراعاتها لضمان الحفاظ على النحو المناسب.
اختيار وسائل الحفظ.


	استيعاب وتدريب للخدمة 
	
عرض دقيق
	حدد طرق تقديم تحضيرات الطهي المختلفة
تقديم مختلف مستحضرات الفواكه والخضروات.

	تنظيف محطة العمل وتخزينها 
	أدوات ومعدات نظيفة
التخزين السليم والآمن للأدوات والمعدات.
	ربط مفاهيم النظافة والسلامة بالتنظيف والتخزين.




































MC 4-4 ورقة عرض وحدة

الوحدة المعنونة:تنظيم وإدارةالمطبخ
مده:

هدف الوحدة

السلوك المتوقع:
في نهاية هذه الوحدة، يجب أن يكون المتربص قادراً علىأداءالمهام المتعلقةبتنظيم  وإدارةالمطبخ.

شروط التقييم:
كفريق أو بشكل فردي 

من:
حالات محاكاة وحقيقية 
معلومات مكتوبة عن المخزون، وأسعار المواد الغذائية، وبنود القائمة، وعدد العملاء، ومعايير الخدمة وطريقة الشراء.

تعليمات:
الوثائق اللازمة 
الدعم التقني (الحاسبة والحاسوب الصغير)
برامج الإدارة 

معايير الأداء العامة:

أهمية ودقة المعلومات التي تم جمعها 
حسابات دقيقة مع الأخذ في الاعتبار جميع العوامل
القدرة على تتبع فعال.
القدرة على تطبيق معايير الجودة المحددة مسبقاً 
نوعية الاتصالات 
وحدة تأهيل M 5-1
	الأهداف المتوسطة
	معايير أداء محددة
	عناصر الكفاءة

	التحضير لإدارة المطبخ 
	معرفة واضحة بواجبات ومسؤوليات الطباخ
	سرد العمليات المتعلقة بإدارة المطبخ.
شرح مسؤوليات فني المطبخ لإدارة المطبخ.

	2- إجراء حسابات سعر التكلفة وسعر بيع الطعام.
	حساب يأخذ جميع العوامل في الاعتبار.
فهم واضح لمبادئ الحسابات المختلفة
	تعيين: 
تكلفة المواد الخام.
تكلفة اليد العاملة.
نفقات التشغيل العامة.
عدّد العناصر التي تؤثر على تكلفة الطبق.
وصف خطوات حساب التكلفة للأطباق المختلفة.
تنفيذ حسابات سعر البيع والتكلفة.

	3- المضي قدما في شراء البضاعة.
	المشتريات المناسبة لمتطلبات الكمية والنوعية مع مراعاة المخزون.
الامتثال لإجراءات الشراء.
فحص كامل في مكتب الاستقبال
التخزين السليم والآمن.
	وتشمل العناصر التي يجب مراعاتها في تحديد الحاجة إلى السلع.
وصف قوائم الجرد المختلفة
تحديد المستندات المطلوبة للحفاظ على المخزون
مراجعة طريقة الاحتفاظ بجرد دائم.
شرح كيفية طلب البضائع
تضمين النقاط التي يجب التحقق منها عند استلام طلب
تطبيق قواعد النظافة والسلامة في تخزين البضائع
تحقق من البضائع المخزنة.
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	الفصل الدراسي الأول
6 أشهر
	
	الفصل الدراسي الثاني
6 أشهر
	
	الفصل الدراسي الثالث
6 أشهر
	
	الفصل الرابع
ثلاثة شهور
	

3months
	المجموع العام

	
	الطبع
	TD+TP
	مجموع
	مجموع الفصل الدراسي
	
	الطبع
	TD+TP
	التدريب العملي في مجال الأعمال
مجموع
	مجموع الفصل الدراسي
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جدول ملخص للتوزيعات بالساعة



التدريب العملي

تنظيم التدريب:

ويتولى فريق التدريب المسؤول عن توجيه المتدربين تنظيم التدريب على النحو التالي:

1. التحضير للتدريب:

وهذا يشمل:
· وقف مراقبة المتدربين
· وضع معايير التقييم للتحقق من تحقيق أهداف التدريب
· وضع جدول زمني للدورة
· إقامة اتصالات مع الشركات للترحيب بالمتدربين 

1. كيف يجري التدريب:

	 يضمن فريق التدريس أن الدورة تسير بسلاسة. ولهذا، يجب إجراء مشاورة دائمة بين المتدرب والمعلم لمواءمة التدريب.

4- تقييم دو المرحلة :

في نهاية التدريب، يجب التخطيط لتقييم للتحقق من تحقيق الأهداف الموكلة لهذا التدريب، وطريقة التقييم في شكل تقرير التدريب أو تحقيق شبكة أو برامج إدارة قاعدة البيانات ... الخ.

يقوم فريق التدريس الذي يشرف على المتدربين بتطوير ورقة دورة تطبيق الشركة مع المعلومات التالية:

· التخصص:
· الفترة:
· الغرض من التدريب: يتم تعريفه وفقًا للحالة، فهو مفتوح نسبيًا ولا يصاحبه أي شروط أو معايير أداء محددة مسبقًا ولكن على النتائج التي قد تختلف من متدرب إلى آخر
· الأهداف الجزئية للتدريب:وصف العناصر الأساسية أو المراحل المختلفة لهدف التدريب.
· متابعة المتدربين: من الضروري تحديد متابعة هذه الفترة من تقديم الطلبات (الزيارات المنتظمة، الاستبيانات التي يتعين استكمالها، تقرير التدريب الداخلي ... الخ)
· معايير التقييم:
· كيفية تقييم:من المهم تحديد شكل هذا التطبيق.
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