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 مؤسسـة التدريـب المهنـي

البرامج المناهج ومديرية 

 تحاناتموالا

 قسم البرامج والمناهج
 

 

 
 حلواني مساعد  -اسم البرنامج: 

 
هارةممحدد  -مستوى البرنامج:
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 معلومات عامة
 

 حلواني مساعد  : ج ســم البرناما -2
  محدد مهارة  : لمستوى المهني ا -3
 ساعة 400 :  مدة البرنامج -4

 شروط الالتحاق بالبرنامج :  -5
 

 عام 16العمـــر :    1 -5
 يجيد القراة والكتابةلمي : : المؤهل الع 5-2
 الأطرافسليم  – الأمراضخالي من أخرى /   5-3
 (   مشترك  مؤسسي، ) البرنامج:نمط تنفيذ    -6

              

   
 )*( ساعة(    400   مـــــدة البـرنامـج )   -7
 
 

 ساعة   (   40ة )   ـــوم المهنــعل -8
 
 ساعة   (  160  ي )   ـــب العملـالتدري -9
 ( ساعه40المهارات الحياتية ) -10 

 (  ساعة   160  تدريب ميداني          ) -10
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 الوصف المختصر: –أ  10
يعمل تحت إشراف حلواني عام, ويقوم بإحضار الطلبية من المستودع, وتجهيز المواد الأولية, 

ت, وتنفيذ برامج النظافة لآلات, ومعدات تجهيز الحلويات, حلويالأدوات المستخدمة في إنتاج الوا
 وتطبيق إجراءات السلامة والصحة المهنية.

 

 

 الوصف التفصيلي: –ب  10

 الطلبية من المستودع. تحضير-1

 .المواد ويخزنها)دقيق, سكر, حليب, زبدة, ..الـــــخ( ترتيب -2

 .المستخدمة, ويقطعها الفاكهةغسيل  -3

 دوات اللازمة لإنتاج الحلويات )الخفاقة, القوالب, أكياس الصب..الـــخ(.الأ زتجهي -4

 .ألات ومعدات تجهيز الحلويات تنظيف -5

 إجراءات السلامة والصحة المهنية تطبيق -6

 

                                                                       

 

 

 

 حلواني(مساعد )التوصيف المهني حسب  وصف العمل /   - 10
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في اعمال صناعة محدد مهاةر مستوى  مساعد حلواني برنامج:  توصيف البرنامج – 11

 الحلويات.

 لأهداف العامة للبرنامج : ا –أ  11
 -جب أن يصبح المتدرب قادرا على أن:عند انهاء البرنامج التدريبي ي

 يجهز أدوات ومعدات إنتاج الحلويات والمواد اللازمة لها. -
  
 
 

 : الأهداف الخاصة للبرنامج التدريبي –ب  11

 : ى أن جب أن يصبح المتدرب قادراً علعند إنهاء البرنامج التدريبي  ي 
 يحضر الطلبية من المستودع. 1

 يرتب المواد ويخزنها)دقيق, سكر, حليب, زبدة, ..الـــــخ(.-2

 يغسل  الفاكهة المستخدمة, ويقطعها.-3

 يجهز  الأدوات اللازمة لإنتاج الحلويات )الخفاقة, القوالب, أكياس الصب..الـــخ(. -4

 دات تجهيز الحلويات.تنظيف  ألات ومع-5

 ءات السلامة والصحة المهنيةإجرا تطبيق -6

 

 
 

 
 

 

 الأهداف الخاصة حسب احتياجات سوق العمل: -ج11

 المواد الأولية والعدد والأدوات بالتعرف على يقوم -1

 يقوم بإعداد البتي فور. -2

 يقوم بإعداد الهريسة. -3

 الجاتو بانواعةيقوم بإعداد  -4

 المعمول بإعداد يقوم -5

 الغريبةازق والبر بإعداد يقوم -6
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 رنامج التدريبيمحتوى الب

 
 مهارات محدد واني د حلمساع

 

 العملي النظري الرقم الرمزي العناصر التدريبيه الرقم

 10 15 01-3-2-01-2 توفير المواد الأولية والعدد والأدوات 1

 09-3-2-01-2 إعداد المعمول 2

 
4 25 

 10-3-2-01-2 إعداد البرازق والغريبة 3

 

5 20 

 30 6 15-3-2-01-2 انتاج البيتي فور 4

 25 5 18-3-2-01-2 إعداد الهريسة 5

 50 5 13-3-2-01-2 إعداد الجاتوه بأنواعه 6

 160 40  المجمــوع 

 

 :ملاحظة 

مهنة ل في التصنيف الاردني  (ليس لهم أي ذكر في الوصف التفصيلي 2.3.4.5.6المهمات ذات الارقام) 

 .مساعد حلواني
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 :لوبةالمطهيزات التدريبية التج
 

ية, وات يدود وأدران, قطاعات عجين, ألات تشكيل, أدوات تزيين, ألات فرد عجين, عدفاقة, أفعجانة, خ
  , قوالب كيك, أدوات تزيين.كفوف قطنية, ثلاجات, صدوره, أواني حفظ

 
 
 

 مواصفات المدرب :  
 دبلوم كلية مجتمع : المؤهل العملي  

 أو فندقةصناعات غذائية   : ص التخصــ
 في الدورات المسلكية/     في التدريب خبرات عملية : الخبـــرات 

 
 
 

 

 تشغيل الذاتي  : المهارات الحياتية ومهارات ال 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

الزمن  المادةم اس الرقم
 )ساعة (

 وقت التدريب المستوى

 الاسبوع الاول جميع البرامج 5 تقييم الذات 1

 الاسبوع الاول جميع البرامج 10 الاتصال والتواصل 2

 الاسبوع الخامس جميع البرامج 5 وقتادارة ال 3

 الاسبوع السادس جميع البرامج 5 العمل الجماعي 4

 أثناء التدريب جميع البرامج 5 ق العملحل المشاكل في سو 5

 أثناء التدريب جميع البرامج 5 أخلاقيات سوق العمل 6

 أثناء التدريب جميع البرامج 5 تسويق الذات 7

 قبل الخروج الى فترة الخبرة برامج المهني + الماهر 10 ةانشاء المشاريع الصغير 8

 المواطن الالكتروني )مهارات 9
 الحاسوب (

 أثناء التدريب ي + الماهرمج المهنبرا 25
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 التاريخ التوقيع الإسم تدقيق المنسق

    الأول

    الثاني

    تدقيق مدير القطاع

 الأول: مدرباسم ال
 

 الثالث: الثاني:
 

 ابع:الر

 من: فترة المتابعة
 إلى:

 من:
 إلى:

 من:
 إلى:

 من:
 إلى:

 التاريخ التوقيع الإسم تدقيق المنسق

    الأول

    الثاني

    تدقيق مدير القطاع

 مؤسسـة التدريـب المهنـي 

 اداء المتدرب  سجــل
 

 
 

 ز/المعهـد : المركـ
 حلواني  مساعداسم البرنــامــج :

  ساعة 360البرنامــج:مــدة 
 البرنامــج:محدد مهارةمستوى 

 

 .....اســم المتـدرب          : ...............................
 ...................................: .  رقـم التسجيــل        

 تاريخ الالتحـاق بالبرنامج  : ....................................
 تاريخ الانتهاء من البرنامج  : ....................................

 .........: ...........................         فتــرة التمديــد

 غراض التسجبل فقط ( : ) لأ تدرج حالات الأداء
 3 يتلقى التدريب 2 يعمل تحت إشراف 1 يعمل منفردا  
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 يعبأ الأداء بالتواريخ ) شهر / سنة (

 

 

 الرقم

 

 التدريبية/ الرقم الرمزي/ ةالوحد

 الواجبات

 

مستوى 

الأداء 

 المطلوب

 

 حالة الأداء

 

 العلامة

 

توقيع 

 المدرب

 

 توقيع

 ضابط

 التدريب
 

3 

 

2 

 

1 

 

 نظري

 

 عملي

 

1 

توووووووفير المووووووواد الأوليووووووة والعوووووودد 

 والأدوات

        

        1 إعداد قائمة الأصناف 1-1 1-1

إعووووداد الخطووووة اليوميووووة لإعووووداد  2- 1-2

 الحلويات . 

1        

1-3 

 

تجهيووووز الأدوات والمعوووودات اللازمووووة 

 الحلوياتلإعداد 

1        

يز كميات الموواد ألأوليوة وتجه تحديد 1-4

 اللازمة إعداد الحلويات

1        

        1 إعداد طلبات الشراء 1-5

         إعداد المعمول -2

تجهيووووز المووووواد الأوليووووة اللازمووووة    2-1

 لإعداد المعمول

1        

        1 عجن عجينة المعمول 2-2

        1 المعمولوخبز عجينة حشو وتشكيل  2-3

         إعداد البرازق والغريبة  -3

3-1 

 

تجهيوووز المكونوووات الأوليوووة اللازمووووة 

 لإعداد االبرازق والغريبة

1        

خلووووون مكونوووووات عجينوووووة البووووورازق  3-2

 والغريبة وتشكيلها وخبزها

1        

         انتاج البيتي فور -4

معوووووودات تجهيزالمووووووواد الأوليووووووة وال 4-1

 تي فورد البلإعداوالأدوات اللازمة 

1        

        1 تجهيز عجينة البتي فور وتشكيله 4-2

        1 خبز البتي فور وتزيينه وتخزينه 4-3

         إعداد الهريسة -4

تجهيز المواد الأولية اللازموة لإعوداد  4-1

 الهريسة وتجهيز القطر

1        

        1 عجن الهريسة 4-2

صوواني فوي السكب وتزيين الهريسة  4-3

 وتخميرها  وتقطيعها

1        

        1 خبز الهريسة وتشريبها بالقطر 4-4
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 الرقم

 

 التدريبية/ الرقم الرمزي/ ةالوحد

 الواجبات

 

مستوى 

الأداء 

 المطلوب

 

 حالة الأداء

 

 العلامة

 

توقيع 

 المدرب

 

وقيع ت

ضابط 

 التدريب
 

3 

 

2 

 

1 

 

 نظري

 

 عملي

 تاعداد الكاتوها -5

 

        

تحضير المواد الأوليوة حسوب النسوب  5-1

 المحددة

 

1        

تجهيووووووز العوووووودد والأدوات لتصووووووني   5-2

 الجاتو.

1        

5-3 

 

        1 تجهيز خلطة الجاتو.

        1 صب عجينة الجاتو وخبازتها. 5-4

 تجهيز قوالب الجاتو للتزيين. 5-5

 

1        

        1 تزيين قوالب الجاتو. 5-6

        1 حفظ المنتج وتبريده. 5-7
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 لجنة اعداد البرامج التدريبية

 

 المنسق : ر. اللجنة الفنية  
 فالح مهيدات   

  : الاسـم 

  : التوقيع 

 

 ر.ق. البرامج والمناهج

 جمال ذيب : الاسـم 

  : التوقيع 

   التوصيف والتصنيف المهنير.ق. 

 مازن الطوباسي : الاسـم 

  : التوقيع 

 : منسق القطاعات المهنية
 م. احمد العمري 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


