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 المعلومات الأساسية
 

 وإعداد الطعام الطهي فن تخصصالبرنامج التدريبي في  :مسمى التخصص
 

،خمازعووواخع ووو خت ليب وووا عاخ(خيووو300مووو خ خطةاهووو خفووو خطةووو م المخط  ووو شوووة   ختتكوووالخطة اووواخطة لطيووو اخة  ووو خ :ةــــــــــــــــــــــــــــــــمدة الدراس

 .لفص يلخ لطي ي

 يشترطخمؤه خع م لاخ :التحصيل العلمي

،خوط ةتميلخفيخهذطخط ج لخم ختلافخط ستاي تخطةا باخطةذي خةمخيح ةفةمخطةحظخفيخطةث ناياخطةع ما :ةـــــــالمستهدف الفئة
طةع م ا

 البرنامج أهداف
 

ط تع   خوطةت ختشم خخمأقس مهيه فخطةتخصصخإل خإع ط خع م يلخمة  يلخمؤه يلخة عم خفيخقا عختحضيرخوطع ط خطةاع لمخ -
 ط ابخخطةب ل خوطةس خ ,خط لحماخوط سمكاخم لإض فاخطل خقسمخطةح اي تخوطة بز.

ختؤه هخة ق  لمخممخت فخط ة لمخفيخخف خطةاه فيخمخت فخمج لاتخختزوي خطةا ةبخم  ع لفخطة ظرياخوط ة لطتخطةعم  ا - طةت 
 ة  م اخذطتخطةعلاقا.ط ؤيس تخط

خفيخخ ةبتأه  خطةا -
ً
 .ط خت فاخوتاب ق ته خمج لخف الخطةاه نظري 

 وطةتع م خمعخطلآخري .خطلاتص لخطةا ةبخفيخمة لطتت م اخ -

 م خخلالخطةت ليبخط   طني.خمش لكصق خط ة لطتخطةعم  اخة  -
 

 المعرفيةالمجالات 
 
 

 

 المواد التعليمية للمجال اسم المجال الرقم

نتاج  المقبلات الطهيمهارات  .1 نتاج اللحوم الحمراء والبيضاء ،الشوربات والاكلات السريعةو  تحضير وا  تحضير  ،تحضير وا 
نتاج المعكرونة والارز نتاج الاسماك والاكلات البحرية ،وا   والشرقيالمطبخ العالمي  ،تحضير وا 

نتاج الحلويات تحضير  والمخبوزاتالحلويات  .2 نتاج المخبوزات ، الشرقية والعالميةوا   المعجنات والموالحو تحضير وا 
 الإداريةالمهارات  .3

 
اللغة إدارة المواد في المطبخ،  ،ادارة المطاعم والحفلات وطرق خدمتها صحة الغذاء في الفنادق وسلامته،

 ، وخدمة الطعام والشرابالفنادق ومصطلحات المطبخفي الانجليزية 

 ما اكتسبوه من معارف ومهاراتمن تطبيق  المشاركين ذات العلاقة لتمكينفي المؤسسات التدريب العلمي  التدريب الميداني .4
 لسوق العمل. وتأهليهم 
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 الخطة الدراسية
 

 ي قسمخطةبرن مجخإل خثلاتاخأقس لم:خنظريخوتاب قيخوت ليبخعم يخم  طني.خ

 ي عا.خخ50خيشم خطةج نبخطة ظري  -

 ي عا.خخ150خطةتاب قييشم خطةج نبخ -

 ي عا.خخ100خطةت ليبخط   طنييشم خ -
 

 عدد الساعات إسم المساق رقم المساق رمز المساق

 ساعة( 50) المهارات التشغيلية والمساندة

 10 الصحة والسلامة والبيئة المهنية 103 ف ط
 10 الفندقية والمطاعمالسياحية و الادارة مبادئ  104 ف ط
اوسلامته والمطاعم صحة الغذاء في الفنادق 106 ف ط  10 
في الفنادق والمطاعم إدارة المواد والأدوات 107 ف ط  10 

الفنادق ومصطلحات المطبخالمطاعم وفي اللغة الانجليزية  108 ف ط  

ساعة  15+  10
خارج  عامة تأسيسية

 الخطة )مجانية(

 ساعة( 50) 1-إنتاج طعــــــــــــــــــام

نتاج المقبلات 109 ف ط  10 كلات السريعةالشوربات وال و  تحضير وا 
نتاج اللحوم الحمراء والبيضاء 110 ف ط  15 تحضير وا 
نتاج المعكرونة وال  111 ف ط  10 رزتحضير وا 
نتاج ال 112 ف ط  15 كلات البحريةسماك وال تحضير وا 

 ساعة( 20) 2-إنتاج طعام

 20 والتقليدي المطبخ العالمي 113 ف ط
 ساعة( 20) 3-إنتاج طعام

 20 تحضير وإنتاج المخبوزات والمعجنات والموالح 201 ف ط
 ساعة( 20) شرابالطعام و  خدمة

الطعام والشرابوخدمة إدارة  202 ف ط  20 
 ساعة( 40) إنتاج حلويـــــــــــــــــــات

نتاج الحلويات الشرقية 205 ف ط  40 والعالمية تحضير وا 

 100 الميدانيالتدريب  209 ف ط
 300 المجموع  

 


