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م بتجهيز الأدوات ومكونات الحلويات الشرقية، ويعمل منفرداً ويق الوصف المختصر: –أ  10

 وإعداد وتشكيل أنواع الحلويات الشرقية، وتنظيف أدوات العمل، وتطبيق إجراءات وتعليمات

 السلامة والصحة المهنية والعامة

  

 الوصف التفصيلي: –ب  10

بحسب نوع  اتجهيز الأفران والآلات والصواني، وتهيئة المقادير اللازمة، ووزنها أو تقديره

الشرقية المطلوب صنعها. خلط المقادير كالسميد والطحين والسكر والسمن والجبن الحلويات 

وية، وحشو المركبات بالفستق الحلبي أو الجوز، وتشكيلها في كهربائية أو يدباستخدام خلاطات 

درجة  صواني كالبقلاوة والكنافة والنمورة، ووضعها في فرن علىقوالب خاصة أو مدها في 

تنضج، وتركها حتى تبرد، وتجهيز القطر، وصبه، وتقطيع بعض حرارة مؤاتية أو على النار حتى 

تركها ممدودة في الصواني بعد رش جوز الهند المبروش أو أنواع الحلوى بأشكال وأحجام مختلفة 

جبن والكلاج، لبعض الحلويات الشرقية ساخنة كالكنافة باأو الفستق الحلبي المطحون عليها، وتقديم 

في الثلاجات، وترتيبها في صواني، وتزيينها، ووضع الحلوى التي تشتمل على قشدة الحليب 

أدوات العمل. تطبيق إجراءات وتعليمات تنظيف الفرن، وتنظيف وإعدادها للبيع بأوزان محددة. 
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