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 مؤسسـة التدريـب المهنـي
 مديرية البرامج والاختبارات

 ومصادر التعلم
 

 
 

 مساعد طاهي م البرنامج  : ــاس
 

 محدد مهارات:  مستوى البرنامج
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 معلومات عامة
   : القسم  -1
 مساعد طاهي : اســم البرنامج  -2
 مهاراتمحدد  : المستوى المهني  -3
 1-16-2-2-01-2 : الرقم الرمزي للبرنامج  -4
 شروط الالتحاق بالبرنامج :أ  -5

 

 سنة عند الالتحاق بالبرنامج 16العمـــر : أن لا يقل عن    1 -5
 عاشر: المؤهل العلمي :  5-2
 أخرى / حــدد: لائق صحياً ،خالي من الامراض المعدية  5-3
 ،  مشترك  ،   موقع عمل  (             مؤسسينمط تنفيذ البرنامج  : )    -6
   
 ( فصل )*(    1مـــــدة البـرنامـج )     -7
 
 (  ساعة310فترة التدريب المتخصص )     -8
 
  ساعة   (  -ام )   ــفترة التأسيس الع 8-1
 
 (   ساعة   0فترة التأسيس الخاص  ) 8-2
 
 ساعة   ( 121ة )  ـــالمهنوم ــعل 8-3

    
 ساعة  (    189ي ) ـــب العملـالتدري 8-4
  
 ( ساعة )* *(  -     ارات استخدامية ) ــمه 8-5

         
  ساعة  ( -)     رةـــرة الخبـفت -9
 

 )*(  برامج محدد المهارات أقل من فصل وبالساعات 
 )**( برامج محدد المهارات لا يوجد مهارات استخدامية 
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 وصف العمل / حسب التوصيف المهني  -10

  .: الوصف المختصر –أ  10
  

  :الوصف التفصيلي –ب  10

 

 إحضار الطلبيات من المستودعات . - -1

 فرز الخضار، والفاكهة، وحفظها بطريقة سليمة . -2

 وتعقيم الخضار، والفاكهة .تنظيف،  -3

 تقطيع، وتقشير الخضار، والفاكهة . -4

 تجهيز اللحوم حسب طلب الطاهي ) غسل / تذويب / تجميد (... الخ . -5

 الخ ( .…. إعداد بعض مكونات الوجبات ) سلق / قلي /  -6

 تنظيف، وترتيب الثلاجات، والمستودعات التابعة للمطبخ . -7

 الطهي.  تنفيذ برامج النظافة لآلات، ومعدات -8

 تطبيق إجراءات السلامة والصحة المهنية

 

  : وصف البرنامج حسب احتياجات سوق العمل –ج  10
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 توصيف البرنامج: – 11
  -أ 11

 

 الأهداف الخاصة للبرنامج التدريبي : –ب  11
 عند إنهاء البرنامج التدريبي  يجب أن يصبح المتدرب قادراً على أن: 

 ر الطلبيات من المستودعات .حضي -1

 فرز الخضار، والفاكهة، وحفظها بطريقة سليمة .ي -2

 ف، وتعقيم الخضار، والفاكهة .نظي -3

 ع، وتقشير الخضار، والفاكهة .قطي -4

 . الخ .ز اللحوم حسب طلب الطاهي ) غسل / تذويب / تجميد (..جهي -5

 الخ ( .…. بعض مكونات الوجبات ) سلق / قلي /  عدي -6

 ف، وترتيب الثلاجات، والمستودعات التابعة للمطبخ .نظي -7

 ذ برامج النظافة لآلات، ومعدات الطهي. نفي -8

 ق إجراءات السلامة والصحة المهنيةطبي
1-   
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 ــوى البرنــامــج التــدريبـي محت

 

 الرقم الرمزي     الوحدة التدريبية/  العناصر التدريبية / مهمة الرقم

مـــدة تنفيـــذها داخـــل 
 المركز / ساعة 

ــــــــــــــــم  عل
 عملي  مهنة

1.  
 
 تجهيز مواقد وأفران الطهي وخدمته 

 

(2-01-2-2-10 10 10 

2.  
 
 ((Stock) إعداد المرق 

 

(2-01-2-2-19 10 15 

3.  
 
 طهي الطعام الشرقي )الطعام العربي  

 

(2-01-2-2-24 41 50 

4.  
 
 إعداد المقبلات والسلطات الشرقية  

 

2-01-2-2-36 15 35 

5.  
 
 ( تجهيز الخضروات للطهي 

 

2/20/111 5 15 

6.  
 
 (تنظيف المطعم وتجهيزه 

 

(2/20132 5 4 

7.  
 
 طاولات الطعام وفرشهاترتيب  

 

3/20132 
5 10 

8.  
 
 تقديم الطعام حسب الاصول 

 

8/20132 
5 5 

9.  
 
 تقديم المشروبات للضيوف  

 

6/20132 5 5 

 30 10  تجهيز اللحوم 10

 10 10 02-2-2-01-2 توفير المواد الأولية لطهي الطعام وتخزينها 11

 المجموع 
 121 189 

     

     

     

     

     

     

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


