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 ...اعتراف 

دربة القادرة على شؽل الملتؤهٌل الكوادر الوطنٌة  من عناصر العملٌة التدرٌبٌة أساسٌاتعد المناهج التدرٌبٌة عنصراً 

المإسسات سوق العمل؛ وٌؤتً هذا الاهتمام نتٌجة للتوجهات السدٌدة من لدن  فًتوفرة المهنٌة المالوظابؾ التقنٌة و

إذ تحوي والمهارات المطلوبة فً السوق.  سلح بالعلمالم المجتمع ملها على قوة شبابمج فًتصب  تًال الوطنٌة والدولٌة

فً مهنة معٌنة لتطبٌقها فً  من المعارؾ والمهارات المراد إكسابها للمتدربٌنكافً ال المناهج التدرٌبٌة بٌن جنباتها الحد

  سوق العمل.

 

مشروع إعداد  لمهنً المعجل مع مإسسة العمل الدولٌة، فًمإسسة الصفدي للتدرٌب ا من خلال خطوةهذه المثل تقد ت

اللجان بنابها على تشكٌل لجان تخصصٌة تمثل سوق العمل وفً  برامج؛ إذ تعتمد الالقابمة على الكفاٌات البرامج التدرٌبٌة

لً الذي تفرضه بحٌث تتوافق الرإٌة العلمٌة مع الواقع العم، المإسسة العامة للتدرٌب التقنً والمهنًالاستشارٌة و

النهاٌة بنظرة متكاملة لبرنامج تدرٌبً وفق أسالٌب علمٌة حدٌثة تحاكً  فًاللجان  لتخرج هذه ،متطلبات سوق العمل

هنً المالكفاٌات فً التعلٌم والتدرٌب  لىاؾ بنهج التدرٌب عترتم الاع. لذا، ٌالعمل بكافة تخصصاته متطلبات سوق

 .واكبة لسوق العملمبقاء برامج التدرٌب  نماكطرٌقة فعالة للؽاٌة لض والتقنً

 

 ".منظمة العمل الدولٌة ، بتموٌل من قبلهذا الدلٌل تحت رعاٌة مشروع "دعم تطوٌر وتنفٌذ أربع تدرٌبات مهنٌة ٌندرج

، منظمة المشاركة فً تطوٌر المناهج وبرامج التدرٌب الاستشارٌة اللجان من قبلالتدرٌب المرفق  دلٌلتطوٌر اعداد وتم 

والسٌد ٌاسر ، رانٌا حكٌم )منسقة المشروع فً المكتب الإقلٌمً لمنظمة العمل الدولٌة للدول العربٌة( السٌدة العمل الدولٌة:

السٌد ، مإسسة الصفدي: السٌد خالد حنوؾ )مدٌر البرامج(، (لتطوٌر المهارات علً )مستشار فً منظمة العمل الدولٌة

وٌستفورد لٌبانون، خبٌر فً فً  مدٌر تنفٌذي) فادي مجذوبالسٌد : نالبنفورد ، وٌست(التدرٌب)منسق مشروع  طارق علم

، السٌدة نٌفٌن ضاهر ) منسقة مشروع تطوٌر المناهج التدرٌبٌة، خبٌر فً البرامج (البرامج التدرٌبٌة القابمة على الكفاءة

 .التدرٌبٌة القابمة على الكفاءة(

 

 

 جالبرناممفصل على خلفٌة  دلٌل البرنامج التدرٌبً المرفق إلى اطلاع توصلت فًلمناهج لتطوٌر االعامة  للجاناو

هذا  فً مدرجةالكفاٌات ال، ومستوى المهارة للبرنامج التدرٌبًفً وصؾ البرنامج،  التدرٌبً المبنً على الكفاٌات

، والوحدات التدرٌبً محتوى البرنامج، بنٌة والنتاجات المتوقعة من البرنامجوالمتطلبات،  الأهداؾ العامة ،التدرٌب

وتقٌٌمها بالسبل المناسبة ، لاكتسابها محددةال للمعاٌٌرمطابقتها  مع التدرٌبٌة التً تم تطوٌرها للتدرٌب على هذه المهارات،

 والفعالة للمتدربٌن.
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 فرٌق الإعداد

 اللجان العامة المشاركة

 الخبرة المهنٌة                السٌد/ة                                   المإسسة         

 منسق برنامج التعلٌم والتدرٌب التقنً والمهنً  مإسسة العمل الدولٌة رانٌا حكٌم

 الوطنً، المكتب الإقلٌمً للدول العربٌة

 ًأخصابً تطوٌر وتنفٌذ مناهج، ومستشار منظمة  مإسسة العمل الدولٌة ٌاسر عل

 العمل الدولٌة لتطوٌر المهارات

 مدٌر البرامج مإسسة الصفدي خالد حنوؾ 

 مدٌر مركز الصفدي للتدرٌب المهنً المعجل مإسسة الصفدي ربٌع عثمان 

 منسق المشروع مإسسة الصفدي طارق علم 

 وحدة التمكٌن الاقتصادي مإسسة الصفدي طارق قصعة 

 مدربة  مإسسة الصفدي ماٌا علم الدٌن 

 اللجان الخاصة المشاركة

 المإسسة                         الخبرة المهنٌة                     السٌد/ة              

 مإسسة  –تعاونٌة خٌرات  ماٌا علم الدٌن

للتنمٌة  التعاونٌة – الصفدي

والتصنٌع الؽذابً الزراعً 

فً عكار والضنٌة )دٌر دلوم 

 عكار( –

  ممارس

 مدٌر تنفٌذي ناوٌستفورد لبن فادي مجذوب 

 منسق المشروع ناوٌستفورد لبن نٌفٌن ضاهر 
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 دلٌل برنامج تدرٌبً مبنً على أساس الكفاٌات

 

 المهنة / البرنامج التدرٌبً
 

 "المنتجات الغذائٌة )المونة(تصنٌع "عامل فً مجال 
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 وصف البرنامج التدرٌبً

 

 )الخطوط العرٌضة للبرنامج(
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 ":المنتجات الغذائٌة )المونة(عامل فً مجال تصنٌع " لمهنةمخطط الكفاٌات 
 

 :وصف / نطاق المهنة

 

فً  لعملٌات تصنٌع الأؼذٌة المنزلٌة )المونة( الموارد الأولٌةتحدٌد بالمهارات الأساسٌة المتعلقة  مهنةهذه ال تضمنت

 منتجات المربٌّات،مثل تنفٌذ وصفات المنتجات الؽذابٌة و الأدوات المناسبة للعمل، ختٌاروا ،المنزل أو فً متجر خاص

إضافة إلى مهارات الزّعتر،  اتمنتجومنتجات الزهر والورد، ، ومنتجات الدّبسومنتجات الزٌتون، ومنتجات المخللّ، و

خلال عملٌات  المهنٌةوالصحة  تطبٌق شروط السلامةو، منتجات الأؼذٌةوتخزٌن تعببة وتؽلٌؾ و تجفٌؾ الخضار،

 .التصنٌع

بتصنٌع الأؼذٌة فً المصانع والمعامل وما تتضمنها من عملٌات تشؽٌلٌة تشمل هذه المهنة الكفاٌات والواجبات المتعلقة  لا

باستخدام الآلات فً خطوط الإنتاج ، وما ٌتبع ذلك من تشؽٌل الآلات وصٌانتها والحفاظ على الوحدات التشؽٌلة وإعداد 

 واجبات المرتبطة بعملٌات التشؽٌل فً المصانع.  تقارٌر التشعٌل وؼٌرها من ال

 

 :مخطط الكفاٌات

 

فً العامل المجالات العامة للكفاٌات والواجبات الخاصة لكل مهمة من مهام المهام أو مخطط الكفاٌات المرفق أدناه ٌشمل 

 .هذه المهنة
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 عامل فً مجال تصنٌع الأغذٌة المهنة     

المجالات العامة للكفاٌات / 
 المهام

 الكفاٌات / الواجبات

A 

ٌتبع اجراءات السلامة فً 
 المهنة

A01 A02 A03 A04 A05 

ٌلبس الملابس 
 الملابمة للعمل

ٌّد بالاشتراطات  ٌتق
 الصحٌة

ٌتابع تعقٌم ونظافة 
 مكان العمل

ٌطبق الاسعافات 
 الاولٌة

ٌستخدم الادوات 
 المناسبة للعمل

B 

 ٌحضّر مربٌّات الفواكه

B01 B02 B03 B04 B05 

ٌفرز/ ٌصنؾ 
 الفواكه

 ٌؽسل الفواكه
ٌجهز سكٌنة )آلة( 

 التقطٌع
 ٌقطع الفواكه ٌقشر الفواكه

B06 B07 B08 B09 B10 

 ٌحضر الجٌلاتٌن ٌطهو الفواكه ٌهرس الفواكه ٌحفظ الفواكه
ٌحضر مربى 

 الفاكهة

C 

 ٌحضّر منتجات المخللّ

C01 C02 C03 C04 C05 

ٌحضّر مخلل 
 الخضار

ٌعدّ  الباذنجان 
 للتخلٌل

ٌطبّق وصفة مخلل 
 الباذنجان

ٌطبّق وصفة 
مكدوس 
 الباذنجان

ٌحضّر مخلل 
 الفلفل

D 

 ٌحضّر منتجات الزٌتون

D01 D02 D03 

ٌحضّر كبٌس 
 الزٌتون

ٌحضّر كبٌس 
 الزٌتون المشرّح

 ٌحضّر كبٌس الزٌتون بالزٌت

E 

 ٌحضّر منتجات الدّبس

E01 E02 E03 E04 

ٌحضّر دبس 
 الرّمان

ٌحضّر دبس 
 الحصرم

ٌحضّر رُبّ 
 البندورة

 ٌحضّر رُبّ الفلفل

F 

 ٌطبّق تجفٌف الخضار

F01 F02 F03 

تجفٌؾ ٌطبّق 
من  الخضار

 خلال الشمس

تجفٌؾ ٌطبّق 
من خلال  الخضار

 الفرن
 من خلال آلة المجفؾّ تجفٌؾ الخضارٌطبّق 

G 

 ٌحضّر منتجات الزهر والورد

G01 G02 G03 

الزهور ٌحضّر 
 والورود اللازمة

ٌحضّر منتجات 
بدون  الزهر والورد

 كركة
 مع كركة ٌحضّر منتجات الزهر والورد

H 

 ٌحضّر منتج الزّعتر

H01 H02 H03 

ٌجهّز كمٌة 
الزوبع اللازمة 

 للزعتر

ٌخلط المواد لتجهٌز 
 الوصفة

 ٌطبّق وصفات منتج الزعتر

I 

ٌعبّئ المنتج فً العبوات 
 للتخزٌن

I01 I02 I03 I04 

ٌجهّز العبوات 
 الخاصة

 ٌخزّن المنتج ٌؽلؾّ المنتج ٌنفذّ التعببة
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 اسم المؤسسة 
 منظمة العمل الدولٌة

 معهد الصفدي للتدرٌب المهنً المعجل
 وٌستفورد لٌبانون

 اسم المشروع
 - مبنٌة على أساس الكفاٌاتدعم تطوٌر وتنفٌذ اربعة تدرٌبات مهنٌة  -

 - المهنًمناهج التدرٌب  -
 - تطوٌر المناهج -

اسم البرنامج التدرٌبً 
 أساس المبنً على

 الكفاٌات

 .المنتجات الؽذابٌة )المونة(عامل فً مجال تصنٌع 

مستوى المهارة 
 للبرنامج التدرٌبً

 )المستوى المهنً(

 .المستوى  الأول )مبتدئ(

 السٌاق والخلفٌة 
 )مسوؼات المشروع(

لحفظها مدة طوٌلة، عبر طرق متعددة  تمنع الؽذابٌة الهدؾ من هذه المهنة هو تصنٌع المنتجات 

 فسادها او تلفها، وتحوٌلها لمنتجات ٌتم استهلاكها على مدار السنة . 

 

ر ٌعانً لبنان من نقص فً  المصادر الزراعٌة ومحصولها حٌث أن أؼلب المحاصٌل الزراعٌة تُصدَّ

 التً أثرت علٌهالمنتجات الزراعٌة كالخضار والفواكه التكلفة المتزاٌدة لإلى الخارج، مما أدّى إلى 

 على حد سواء. الأزمات الاقتصادٌة والؽلاء وتراجع القطاع 

الأنشطة  على أثّرلتً ٌعانٌها لبنان، الأمر الذي مع ازدٌاد حدة الأزمة الإقتصادٌة والمالٌة او

 أصبحت البلدٌات والمجتمعات المحلٌة بحاجة ماسة للتنمٌة وفرص العملحٌث  الأنتاجٌة الزراعٌة

، لكن رفع كفاءة الأنشطة الأنتاجٌة وخلق فرص العمل ٌتطلب قدرا فً مجال الصناعات الؽذابٌة

 . فً هذا المجال الموارد الزراعٌة المتاحة هابلا من تمكٌن القدرات وترشٌد استخدام

... 

ٌقع شمال لبنان شـمال بٌروت، ومحافظــة جبــل لبنان من الجنوب، ومحافظــة البقاع وسـورٌا مــن 

الشـرق، والبحر الإبٌض المتوسط من الؽــرب. هــو منطقــة واسعة ومتنوعة، وٌمكن تقسـٌمه إلى 

المنطقة الجبلٌة  ٌفٌة المشهورة بإنتاج الخضراوات والفاكهة؛السهول الر ثالثــة أقالٌم فرعٌة

والمنطقة الساحلٌة المشهورة  ؛ المشهورة بؤنتاج الفاكهة ببذور، على ؼرار التفاح والإجاص

فـً المابـة  1..5ة الإراضـً الزراعٌـة فـً شـمال لبنـان حوالـى حتبلـػ مسـا .بكرومها وزٌتونها

فـً المابة منهـا. ومـن بٌـن  45تؽطـً الإرٌاؾ إلا  لاعٌة فـً لبنان. مـن مجمـوع الإراضً الزرا

المناطـق، الخضـراوات، والحبوب، والحمضٌات، والزٌتـون،  المحاصٌـل المزروعـة فـً هـذه

. وفـً حٌـن أن سهول شـمال لبنان تتمٌـز بإمكانات زراعٌة هابلـة بما أنها ؼنٌة فواكهواللوز، وال

 ًجبالها زراعة أشجار الفاكهة. تبلػ المسـاحة المزروعة فـً شـمال لبنان حوال بالمٌاه، توافـق

فً الإرٌاؾ. شـمال  (فً المابة 07أي ما ٌعادل )هكتار منها  07،426هكتـار، ٌقـع  07،626

 1.فـً المابـة مـن إجمالً الناتج المحلً.  57 ب الاٌساهم  لالبنان عامة من أفقـر مناطق لبنان، و

مابة مـن الصناعات الؽذابٌـة فــً الشـمال مــن المإسسات البالؽة الصؽر و/أو المإسسات فـً ال

ة لتشكل المـرأة القـوى العام .بالقلٌل مــن المعاٌٌر فــً حال تمتعت بها الاتتمتع  لاالعابلٌة، وهً 

وسـمٌة التـً الإساسٌة فـً قطاع الزراعة، وهـً مسـإولة بصورة أساسـٌة عـن أنشـطة الزراعة الم

 وانتاج المنتجات الزراعٌة منها. رضاالفاكهـة والخ تتطلب الكثٌر مـن الصبر والدقة، علـى ؼـرار

العمال الزراعٌٌن اللبنانٌٌن،  :ٌركز تحلٌل أسواق العمل الزراعٌة هذا على أربع مجموعات

المهاجرون، ورٌون سالعمال ال، ت تحضٌر الإؼذٌةاالمعنٌون بالإنتاج الزراعً، أو صناع
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لبنان  القطاع الزراعً فًوفقا لتقرٌـر منظمة العمل الدولٌة حول واقع )لاجبون السورٌون. لاو

، وحسب دراسة منظمة الأؼذٌة والزراعة فً الأمم المتحدة حول حالة والتحدٌات التـً تواجهها

 أسواق السلع والمنتجات الؽذابٌة(.

 

قوة القطاع الزراعً فً المدٌنة تعزٌز الأؼذٌة فً بناءً على ذلك، ٌمكن أن تساهم مهنة تصنٌع

والرٌؾ، كونها إحدى المنتجات التً تنتجها طبٌعة لبنان الزراعٌة، ولا سٌما منطقة الشمال وعكّار 

)حٌث أن النساء تشكل نسبة كبٌرة من العاملٌن التركٌز على النساء بشكل خاص، من خلال 

ٌمكن أن  وتزوٌدهم بالمهارات اللازمة التً نناء قدراتهب والممارسٌن فً مجال تصنٌع الأؼذٌة( فً

 تعزٌز القطاع الزراعً.تساعد 

 

من كسب عٌشهم ن لتمكٌنه نتدرٌبهبشكل كبٌر فً دعم النساء من خلال كما ٌهدؾ هذا البرنامج 

منتجات زراعٌة كمورد ومدخول خاص أو فرصة لاٌجاد عمل فً  كمقدمً إما من خلال العمل

 مصانع ؼذابٌة.

ضمن سلسلة دعم تطوٌر وتنفٌذ تدرٌبات مهنٌة  –هذا البرنامج التدرٌبً  والؽرض الأساسً من

بتعزٌز قدرات النساء العاملات فً مجال تصنٌع المنتجات الزراعٌة توفٌر  –متعددة الأختصاصات 

 هذا المجال.فً  والمنتجات تحسٌن جودة العاملٌن، والقوى العاملة الماهرة

 

ه دعا إلى تبنً برنامج تدرٌبً متنوع ومتكامل لبناء وتعزٌز لامما سبق، ما ذكر أع من هنا وانطلاقا

تهدؾ هذه الحقٌبة إلى إكساب حٌث  ،خصوصا المرأة فً لبنانوالقدرات النظرٌة والعملٌة 

 فً مجال العمل. صناعة الأؼذٌة"لمتدربً تخصص " المهارات والمعارؾ المطلوبةالمتدربٌن 

 

للبرنامج الأهداف العامة 
 التدرٌبً

قابمة المنتجات الؽذابٌة المراد رفع كفاٌة خرٌجً البرامج التدرٌبٌة قصٌرة المدى لتتوافق مع 

مخطط الكفاٌات الذي تم تطوٌره من  وعلى أساس ،تحضٌرها والمهام والواجبات اللازمة لاعدادها

ق العمل ودراسة وضع المهنة متطلبات سو وبما ٌتواءم مع فً اعداد البرنامج، اللجان المشاركة قبل

وفقاً للممارسات  مجال تصنٌع النتجات الزراعٌةالطلب المستقبلً على المهارات فً الحالً و

 .الفضلى

 

النتاجات المتوقعة من 
 البرنامج

 )أهداف التعلم(

فً "العامل ن عند الانتهاء من التدرٌب وفقاً للمناهج والوحدات التدرٌبٌة التً تمت تطوٌرها، سٌتمكّ 

 " من:مبتدئ" تصنٌع الأؼذٌة" من مستوى

 

 اجراءات السلامة فً المهنة اتباع 

 مربٌّات الفواكه تحضٌر 

 المنتج فً العبوات للتخزٌن تعببة 

 منتجات المخللّ تحضٌر 

 منتجات الزٌتون تحضٌر 

 منتجات الدّبس تحضٌر 

 تجفٌؾ الخضار 

 منتجات الزهر والورد تحضٌر 

 منتج الزّعتر تحضٌر 

 

البرنامج محتوى 
 التدرٌبً

 أعلاه. ب على الكفاٌات المتضمنة فً مخطط الكفاٌات المرفقٌسٌتم التدر ،خلال البرنامج
 
ٌؤتً هذا الدلٌل الخاص بالمدرّب، لٌساعده على تؤمٌن حاجة المتدرّبٌن من المعارؾ والمهارات )
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أعماله بما ٌتلاءم مع العملٌة والسلوكٌة. كما ٌتضمن توجٌهات تربوٌة تساند المدرّب فً تنظٌم 
 (الأهداؾ والمهارات المرجوة والموارد المادٌة ومكتسبات المتدرّبٌن السابقة.

 

متطلبات الالتحاق 
والقبول فً البرنامج 

 التدرٌبً
 

 .ًلا ٌتطلب التحاقه فً البرنامج التدرٌبً حصوله على شهادات فً مجال الطه 

  57العمر أكبر من. 

  والكتابة والحساب الأساسٌة.اتقان مهارات القراءة 

ملة للعمل تالأماكن المح
 بعد التخرج

 العمل فً المجالات التالٌة: التدرٌبٌة ٌمكن لخرٌج الدورة

 

  المنتجات الؽذابٌة / الزراعٌة؛العمل فً مصانع 

 لك الأدوات ت، حٌث ٌكون عامل المهنة ٌمالعمل من المنزل فً تصنٌع المنتجات الزراعٌة
 ؛المطلوبة لتلبٌة طلبات الزبابن، بما فٌها استلام تؤمٌن الوجبات وتحضٌرها وتقدٌمهاوالمعدات 

 ؛فً السوق معبؤة ومعلبة وعرضها للمنتجات الزراعٌة خاص فتح معرض 

 متطلبات إنهاء البرنامج
 ))التخرج

 

 إنهاء البرنامج كاملاً أو بعض المجمعات التدرٌبٌة 

 التقٌٌم النهابً لكل مجمع تدرٌبً بنجاح اجتٌاز 
 

 بنٌة البرنامج
 

  ٌتم الجزء الأكبر من التدرٌب فً مواقع العمل، وٌتم تنفٌذ بعض المهارات فً ورش المدرسة
 المهنٌة )مركز التدرٌب(.

  ٌتم إعطاء المعارؾ النظرٌة المتعلقة بالمهنة فً الصفوؾ )الفصول( الدراسٌة فً المدرسة
 المهنٌة.

 

 ًكالتالً: مدة البرنامج التدرٌب 

 

 566 :ًساعة تدرٌب وتقسم على النحو التال 

  حصة ( 77ساعات حصة واحدة )ما ٌعادل  4ساعة، كل  77ٌستؽرق المنهج 

  ساعات  4ساعة، كل  57التواصل والقٌادة وتستؽرق وحدة السلامة والصحة المهنٌة
 حصص( 0حصة واحدة  )ما ٌعادل 

 

 16   ًساعة تطبٌق عمل(OJT – On the Job Training) 

 
  فً مقسمٌن ب، متدرّ  51العدد الأدنى من المتدربٌن اللازم لفتح البرنامج التدرٌبً هو

 .فً موقع العمل الواحدو المدرسة المهنٌة

 

 هٌكلٌة البرنامج التدرٌبً 
 

رمز 
 المجمع

 عنوان المجمع
رمز 

 الوحدة
 عنوان الوحدة التدرٌبٌة

ساعات 
التدرٌب 
 النظري

ساعات 
التدرٌب 

 العملً

ساعات 
التدرٌب فً 
 مكان العمل

مجموع 
ساعات 
 التدرٌب

M1 
اجراءات السلامة  اتباع

 فً المهنة
U1 

 الصحة والسلامة المهنٌة
 فً المهنة

67 64 - 57 

       57 

M2 مربٌّات الفواكه تحضٌر U2 67 - 62 65 تحضٌر منتج المربّى 
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U3 57 - 57 - تنفٌذ وصفات المربّى 

       76 

M3 منتجات المخلّل تحضٌر U4 
منتجات  تنفٌذ وصفات

 المخلّل
64 67 - 57 

       57 

M4 منتجات الزٌتون تحضٌر U5 
منتجات  تنفٌذ وصفات

 الزٌتون
65 55 - 57 

       57 

M5 منتجات الدّبس تحضٌر U6 
منتجات  تنفٌذ وصفات

 الدّبس
60 6.  57 

       57 

M6  الخضارتجفٌف U7 
تنفٌذ تجفٌف الورقٌات 

 والخضار
- - 67 67 

       67 

M7 
منتجات الزهر  تحضٌر
 والورد

U8 
صناعة ماء الزهر وماء 

 الورد
- - 64 64 

       64 

M8 منتج الزّعتر تحضٌر U9 منتج الزوبع و تحضٌر
 الزّعتر

67 60 - 67 

       67 

M9 
المنتج فً العبوات  تعبئة

 للتخزٌن
U10  57 - .6 60 تنفٌذ التعبئة والتخزٌن 

       57 

 566 57 00 77 مجموع ساعات التدرٌب على مهارات المهنة

 فترة الخبرة )تدرٌب فً مكان العمل( بعد إنهاء عدد ساعات التدرٌب الكلٌة
    

16 

ٌّة  مجموع ساعات التدرٌب الكل
   

516 

 

 

 تسلسل التعلم فً البرنامج
ً مكان العمل. ٌجب الواجبات المطلوبة مسبقًا لكل وحدة تعلم ، ومبادئ التعلم )من العام إلى الخاص ، ومن البسٌط إلى المعقد( ، وتسلسل تنفٌذ الواجبات فمع مراعاة 

 كن من اجتٌاز الكفاٌات والمهارات التً تلٌهاعلى المتدرب اتقان الكفاٌات بالتدرج، أي انهاء الكفاٌة باتقان للتمكن من الانتقال إلى الكفاٌة التالٌة، وبالتالً التم

 انمتطهب انضببك انىاجب انتزميز في مخطط انكفبيبث

A1 ٌلبس الملابس الملابمة للعمل    ----- 
A2 ٌّد بالاشتراطات الصحٌة  ----- ٌتق

A3 ٌتابع تعقٌم ونظافة مكان العمل ---- 

A4 ٌطبق الاسعافات الاولٌة ---- 

A5  الادوات المناسبة للعملٌستخدم ---- 

B1 ٌفرز/ ٌصنؾ الفواكه A1, A2, A3, A4, A5 

B2 ٌؽسل الفواكه A1, A2, A3, A4, A5 

B3 ٌجهز سكٌنة )آلة( التقطٌع A1, A2, A3, A4, A5 

B4 ٌقشر الفواكه A1, A2, A3, A4, A5 

B5 ٌقطع الفواكه A1, A2, A3, A4, A5 

B6 ٌحفظ الفواكه A1, A2, A3, A4, A5 

B7 ٌهرس الفواكه A1, A2, A3, A4, A5 

B8 ٌطهو الفواكه A1, A2, A3, A4, A5 
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B9 ٌحضر الجٌلاتٌن A1, A2, A3, A4, A5 

B10 ٌحضر مربى الفاكهة A1, A2, A3, A4, A5 

C1 ٌحضّر مخلل الخضار   A1, A2, A3, A4, A5 

C2 ٌعدّ  الباذنجان للتخلٌل A1, A2, A3, A4, A5 

C3 ٌطبّق وصفة مخلل الباذنجان A1, A2, A3, A4, A5 

C4 ٌطبّق وصفة مكدوس الباذنجان A1, A2, A3, A4, A5 

C5 ٌحضّر مخلل الفلفل A1, A2, A3, A4, A5 

D1 ٌحضّر كبٌس الزٌتون    A1, A2, A3, A4, A5 

D2 ٌحضّر كبٌس الزٌتون المشرّح A1, A2, A3, A4, A5 

D3  بالزٌتٌحضّر كبٌس الزٌتون A1, A2, A3, A4, A5 

E1 ٌحضّر دبس الرّمان   A1, A2, A3, A4, A5 

E2 ٌحضّر دبس الحصرم A1, A2, A3, A4, A5 

E3 ٌحضّر رُبّ البندورة A1, A2, A3, A4, A5 

E4 ٌحضّر رُبّ الفلفل A1, A2, A3, A4, A5 

F1 ٌطبّق تجفٌؾ الخضار من خلال الشم   A1, A2, A3, A4, A5 

F2 ٌطبّق تجفٌؾ الخضار من خلال الفرن A1, A2, A3, A4, A5 

F3 ٌّطبّق تجفٌؾ الخضار من خلال آلة المجفؾ A1, A2, A3, A4, A5 

G1 ٌحضّر الزهور والورود اللازمة  A1, A2, A3, A4, A5 

G2 ٌحضّر منتجات الزهر والورد بدون كركة A1, A2, A3, A4, A5 

G3  مع كركةٌحضّر منتجات الزهر والورد A1, A2, A3, A4, A5 

H1 ٌحضّر المواد اللازمة لمنتج الزعتر A1, A2, A3, A4, A5 

H2 ٌجهّز كمٌة الزوبع اللازمة للزعتر A1, A2, A3, A4, A5 

H3 ٌخلط المواد لتجهٌز الوصفة A1, A2, A3, A4, A5 

I1 ٌجهّز العبوات الخاصة A1, A2, A3, A4, A5 

I2 ٌنفذّ التعببة A1, A2, A3, A4, A5 

I3 ٌؽلؾّ المنتج A1, A2, A3, A4, A5 

I4 ٌخزّن المنتج A1, A2, A3, A4, A5 
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 دلٌل التعلم

 

ة( ٌّ  )الوحدات التدرٌبٌة الفن
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

- M1 اتباع اجراءات السلامة فً المهنة - 
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M1  

 مقدمة
 وٌشمل ذلك؛ السلامة فً المهنةالصحة واتباع اجراءات تتناول هذه الوحدة مهارات  الوصف

ٌّد ،اللبس الملابس الملابمة للعملمهارات تطبٌق الواجبات التالٌة ك ، بالاشتراطات الصحٌةتق
م الادوات المناسبة استخد، واق الاسعافات الاولٌةٌطب، تتعقٌم ونظافة مكان العمل ةتابعم

 .للعمل
 

 . عندما نتكلم عن الؽذاء والنتجات الؽذابٌةالسلامة والصحة المهنٌة تعتبر من الضرورٌات  الأهمٌة
 .أبرز إرشاداتها فً بٌبة العملالؽذاء، أهمٌته، السلامة العامة، و تعرؾ علىسٌتم ال

أبرز إرشاداتها فً بٌبة العمل بؤمان بالسلامة العامة للؽذاء، و تُعنى السلامة والصحة المهنٌة
، كما تساعد على حماٌة العاملٌن والحفاظ على صحتهم وتعزٌز قدرتهم عمال المهنة والموقع

 .على أداء العمل، بما ٌصب فً النهاٌة بمصلحة العمل ذاته
 

، نتجات الؽذابٌةممنك اعداد الومن المهام المطلوبة ، ملاً فً مجال تصنٌع الأؼذٌةعابصفتك 
اللباس، ، بما فً ذلك السلامة فً المهنةالصحة واتباع اجراءات فؤنت بحاجة إلى 

مل ولمكان العمل، والاستخدام السلٌم للأدوات، حٌث أن االاشتراطات الصحٌة، النظافة للع
ت حسب تشرٌعات الصحة والسلامة المهنٌة، الاجراءات تإدي لضمان تنفٌذ الواجباكل هذه 

 .وبالتالً الحصول على منتج ذي جودة عالٌة
 

الصحة والسلامة و / أو 
، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة

 والتشرٌعات الناظمة

والتشرٌعات المتاحة الوثابق  والمبادئ التوجٌهٌة، والتعلٌمات، القواعد، اللوابح والقوانٌن 
على المستوى الوطنً للصحة العامة أو المهنً فٌما ٌتعلق بالصحة والسلامة المهنٌة 

 .(U1) فً وحدة السلامة والصحة المهنٌة ةرفقوالنظافة والبٌبة والجودة والعمل، الم

 
 الموارد

 موارد مطبوعة:

 )دلٌل المتعلم )المادة التدرٌبٌة( ) المزود من جهة التدرٌب 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 دلٌل ٌتضمن نشرة حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدرب 
 )ًنماذج التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

  التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب نماذج تقٌٌم اكتساب المهارات فً موقع العمل )المزودة من قبل المهنً المشرؾ على
 البرنامج التدرٌبً( 

 ًأوراق بطاقة الأداء والسجل الٌومً لمتابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من قبل المدرب والحرف 
 )ًٌّب تعلٌمات وإجراءات الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من قبل مدرب البرنامج التدرٌب  كت

 السلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدربقوابم التحقق الخاصة بالصحة و 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 السلامة والصحة المهنٌة فً تصنٌع الأؼذٌة أهمٌة أفلام فٌدٌو حول 
 

 الموارد البشرٌة

 



 

 
 

 
 
 
 

 
ب          ٌدلٌل التدر                 تصنٌع الأغذٌة )المونة(          

 

 

  
WL-P2135-SF VT CD-Food Processing occupation-CBT program guide Rev. 04                                          
M/s Safadi Foundation – Curricula Development  
Page 18 of 69 

 ًمدرب البرنامج التدرٌب 

 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 

 

 

 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

-U1  فً المهنة الصحة والسلامة المهنٌة - 

 ترمٌز الوحدة التدرٌبٌة:

U1  

 المجمّع التدرٌبً
- M1 :السلامة فً المهنةتباع اجراءات ا - 

 لا ٌوجد المتطلبات السابقة
 

  النتاج الأدائً النهائً
Terminal Performance Outcome   

، المعارؾ النظرٌة ىساعات تدرٌبٌة عل 60ساعات تدرٌبٌة، منها  (57)ؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
وبعد الانتهاء من ساعات التدرٌب  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانساعات تدرٌبٌة ف 60و ،/ الحصص الدراسٌة الفصول ًف

ً وفق، تباع اجراءات السلامة فً المهنةاالمخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على   ا
 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة لمإشرات الآداء 

 
 نٌةنتاجات الأداء التمكٌ

Enabling Performance Outcome  
 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 

 
 ، اتباع اشتراطات السلامة والنظافة الشخصٌة (5
 اتباع اشتراطات السلامة والنظافة لمكان العمل (7

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:اتباع اشتراطات السلامة والنظافة الشخصٌة) 1رقم  بالنسبة للنتاج التمكٌنً ◄
 

 ومن خلال عرض اسقاط ضوبًساعتٌن تمرٌن داخل الفصل / الصؾ: فً ؼضون ، (projection)  شرح مفصل عن ل

الصحة والسلامة أهمٌة  ستتعرؾ على، من قبل مدربك معاٌٌر النظافة والسلامة فً مهنة تصنٌع الأؼذٌةالؽذاء وأهمٌته و
ستتم ملاحظة مهارات الاتصال الخاصة بك  للمخاطر الناجمة عن تجاهل هذه المعاٌٌر. كهٌتوجٌتم سو المهنٌة فً المهنة

 أثناء مناقشة الزملاء فً الفصل والمدرّب.
 

 كٌفٌة تطبٌق معاٌٌر  عن التوضٌحً من المدرّب عرضال، ومن خلال ساعتٌنفً ؼضون : تمرٌن داخل الفصل / الصؾ
، لبس الملابس الملابمة للعمل، ستكون قادراً على على صعٌد العامل فً المهنة لاشتراطات الصحٌةوالتقٌد باالنظافة 
سٌتم تقٌٌم تنفٌذك  ،الاسعافات الاولٌةو وصحة العاملنظافة  ةتابعلنظافة العامل، م بالاشتراطات الصحٌة الالتزام

 للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.
 

  :)اتباع  ستكون قادرًا علىساعتٌن، بإعطابك التجهٌزات اللازمة،  فً ؼضونتمرٌن فً المدرسة المهنٌة )المطبخ
سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء  .فً الموقع اشتراطات السلامة والنظافة الشخصٌة

 الموضوعة.
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 (:اشتراطات السلامة والنظافة لمكان العملاتباع ) 2بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄
 

  فً مكان العمل ، ومن خلال عرض لوحات مختلفة عن تعالٌم النظافةساعتٌنتمرٌن داخل الفصل / الصؾ: فً ؼضون ،
، ومتطلباتها لشروط السلامة فً الموقععلى شكل جدول تدوٌنها من خلال ، طاتاكتساب هذه الاشترا ستناقش مع مدربك

والاحتفاظ بها  المطلوبة عند العمل فً المطبخ،السلامة لمعاٌٌر ملء الجدول بتسمٌة المواد والادوات  اً علىدراستكون قو
سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق مع المدرّب.  لمعاٌٌر السلامة والصحة المهنٌةكمرجع بعد مطابقتها 

 .معاٌٌر الأداء الموضوعة
 

 وبعد مشاهدتك لمدربك ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها،  وبالعمل تٌنساع فً ؼضون :داخل الفصل / الصؾٌن رتم ،
فً الموقع، تطبٌق  إشارات السلامة المهنٌةاتباع  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، مع أحد زملابك

من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء  سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات .تنظٌؾ وتعقٌم مكان العملتعلٌمات نظافة المطبخ، 
 الموضوعة.

 

  :)اتباع  ستكون قادرًا علىساعتٌن، بإعطابك التجهٌزات اللازمة،  فً ؼضونتمرٌن فً المدرسة المهنٌة )المطبخ
سٌتم تقٌٌم تنفٌذك  تنظٌؾ وتعقٌم مكان العمل.فً الموقع، تطبٌق تعلٌمات نظافة المطبخ،  إشارات السلامة المهنٌة

 ت من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.للمهارا
 

 تقٌٌم الأداء
 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  
اتباع اشتراطات السلامة والنظافة  1

 الشخصٌة
 هل كنت قادراً على:

 س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب 

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةال  مثل للنظافة  الشخصٌة / المستلزمات الوقابٌة تق
o  القفازات اٌة الٌدٌنوقمستلزمات 

o  حذاء مؽلق القدمٌنوقاٌة مستلزمات 

o  كمامة أو واقً شفاؾ وجهالوقاٌة مستلزمات 

o  شعر قبعة للشعرالوقاٌة مستلزمات 

o  ثٌاب العمل الجسموقاٌة مستلزمات 

  المستخدمة لحماٌتهباختلاؾ العضو  الملابسمراعاة اختلاؾ 

 .المحافظة على تؽطٌة شعر الرأس وارتداء القبعة الخاصة بالعمل 
  عدم ارتداء المجوهرات او ساعة ٌد او اساور او خواتم مع الملابس

 المخصصة للعمل
 المحافظة على الملابس نظٌفة والابقاء على الاكمام طوٌلة 
 مؽطى وآمن ارتداء حذاء مؽلق 
  الٌدٌن طوال وقت العملالمحافظة على نظافة 
 قص الأظافر ونظافتها 

 عدم قضم الأظافر أو تنظٌفها بسكٌن المطبخ 

 عدم لمس الشعر أو حك الوجه أثناء التداول بالطعام 

 الإنتباه لعدم وجود أي جرح أو خدوش على الجلد 

  تؽطٌة نظٌفة للجروح أو الخدوش وإستعمال القفازات لبلا ٌتلؾ الماء هذا

 الؽطاء

  من خلالمراحل ، مع أخذ الوقت الكافٌ 0الٌدٌن بالطرٌقة المإلفة من ؼسل 
o بالماء الساخنة  نٌدٌالل ٌبلت 
o نٌدٌالضع الصابون على و 
o  ثانٌة على الأقل 76بقوة لمدّة  نٌدٌالفرك 
o ؾ تحت الأظافر وبٌن الأصابعٌنظت 
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o  بالماء الجاري نٌدٌالؼسل 
o ٌّة تستعمل الو نٌدٌالؾ ٌجفت  مرة واحدةذراع بمحرمة ورق

 ؼسل الٌدٌن قبل لمس الطعام 

 التداول بالؽذاء فً الحالات المرضٌة عدم 

 وجود إفرازات من الأنؾ أو الأذن عدم 

  طرٌقة التعامل معهاومراجعة  الإصابات الأكثر شٌوعاتجنب 

 

اتباع اشتراطات السلامة والنظافة  2
 لمكان العمل

 هل كنت قادراً على:

  ان وجدت من خلال قراءة  المهنٌة فً الموقعإشارات السلامة اتباع
 محتواها وتحلٌله

  من خلال العمل بمواد منظفة ومطهرة تنظٌؾ طاولاتتنفٌذ 
o  نزع الأوساخ ومخلفات الطعام عن الطاولات 
o ؾ أسطح الطاولات بالماء الحار والصابونٌتنظ 
o شطؾ الطاولات جٌدا 
o تنزع الماء الزابد بالشفاطة الٌدوٌة الخاصة بالطاولا 
o رش المعقم وتنشؾ بالفوط الخاصة 

 فً المطبخ من خلال تنظٌؾ الماكٌنات 
o فصل الماكٌنات عن الكهرباء كلٌا 
o  فك القطع وتنظؾ جٌدا بالماء والصابون وتعقم، والتؤكد من عدم

 تبلٌل الأجزاء الكهربابٌة
o ؾ وتعاد إلى أماكنها لأن تركها على المجلى ٌعرضها للتلؾ ٌتنش

 أو الفقدان
o  الماكٌنات أثناء التنظٌؾ وتبلػ دابرة الصٌانة لإجراء فحص

 اللازم عند الضرورة

 من خلال نظافة الأرض تنفٌذ: 
o شطؾ الأرض وفركها جٌدا بالصابون 
o ترتٌب مكان العمل وتنظٌفه 
o وضع النفاٌات فً أماكن مؽلقة وبعٌدة عن مكان وجود الطعام 
o  ل فحص شحنات لامن خإبقاء الحشرات والقوارض بعٌدة

ت بشكل دوري لاالاؼذٌة الواردة بعناٌة والتخلص من الفض
 .مستمر

o الإبلاغ عن وجود أي ثؽرة فً الجدران والأبواب 
o الإبلاغ عن أي تلؾ فً الشبك الموضوع على النوافذ 

 من خلال تطبٌق نظام  التخلص من النفاٌات بصورة آمنة وصدٌقة للبٌبة
 فرز النفاٌات

 ن خلالم نظافة الأدوات والأوانً تنفٌذ: 
o  ؼسل الأدوات بعد إستعمالها بمواد التنظٌؾ والتعقٌم وشطفها

 بالماء الساخن
o  وضع الأدوات الؽٌر مستعملة فً أمكنة مؽلقة ونظٌفة 
o عدم وضع الأدوات النظٌفة مع تلك المستعملة 
o رمً الأدوات والأوانً المشعورة أو المبعوجة 
o  تنظٌؾ لوحات التقطٌع وتعقٌمها 
o لفات الطعام عن لوحات التقطٌع تنزع الأوساخ ومخ 
o تنظؾ بالماء الحار والصابون 
o تشطؾ جٌدا 
o تؽطس فً الماء الؽالً لتعقٌمها أو تنقع بمحلول التعقٌم 
o  تصؾ فً رؾ التجفٌؾ الخاص بها 
o  عدم وضع لوحات التقطٌع فوق بعضها لأن الرطوبة تتسبب
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 بتكاثر البكتٌرٌا والعفونات على سطحها
o  المستخدم  للوحات التقطٌع لكل نوع طعامإعتماد لون معٌن

لوحة ، لوحة خضراء = للخضار مثلا: حسب معاٌٌر اللون
، لوحة صفراء = للطٌور الداجنة، حمراء = للحوم الحمراء

لوحة بٌضاء = ، لوحة زرقاء = للأسماك ، القواقع والقشرٌات
ٌّة اللون = للأطعمة المطهوة، للخبز ومشتقات الحلٌب  لوحة بن

 من خلال: على ترتٌب مكان العمل بعد الانتهاء الحفاظ 
o عدم ترك الأدوات عشوابٌا داخل العمل 
o عدم حمل الأدوات بصفة مستمرة للمحافظة علٌها 
o تنظٌؾ الآداة بعد الاستخدام بواسطة الماء والمطهرات 
o اعادة الأدوات إلى مكانها / الخزانة المخصصة عند انتهاء العمل 
o ولٌة فً أماكنها المخصصة )البراد / التؤكد من حفظ المواد الأ

 المخازن( وعدم تكدٌسها
o  عدم وضع لوحات التقطٌع فوق بعضها لأن الرطوبة تتسبب

 بتكاثر البكتٌرٌا والعفونات على سطحها
o  النظافة التامة لمكان العمل كالطاولات والمجلى وخلوها من

 الملوثات والبكتٌرٌا وبقاٌا المنظفات
o تعقٌم فً مكان مخصص بعٌد عن مواد ابقاء مواد التطهٌر وال

 وادوات المنتج
o  الحرص على بقاء الأرض نظٌفة خلال العمل ومسح السوابل

فور سقوطها باستخدام الفوط لبلا تتسبب بحوادث الإنزلاق 
 والوقوع على الأرض

o  التؤكد من أفران الؽاز بؤنها ؼٌر مشتعلة وفصل مصدر الطاقة
 عنها

 صادر الطاقة ما عدا الثلاجات والبراداتفصل المعدات الكهربابٌة عن م 

 التؤكد من وضع جمٌع النفاٌات خارج المطبخ وفً مكانها المحدد 

 سحب جمٌع الفوط المستخدمة فً المطبخ إلى دابرة الؽسٌل 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أثناء تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:

 الموجهة من المدرب بالتعلٌمات الالتزام 

 وخلفٌة الحساب مهارات القراءة والكتابة 

 مهارات التعامل اللبق 

 المهارات المتعلقة باستخدام الٌدٌن والأصابع والقدمٌن  
 مهارات التواصل والإنصات والتحدث 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

- M2  تحضٌر منتجات المربّى- 
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M2  

 مقدمة
؛ المواد والأدوات اللازمة لتحضٌر منتج المربّىعداد لا تتناول هذه الوحدة مهارات التجهٌز الوصف

المطلوبة للمنتج، حساب كمٌات أو نسب كل مادة بناء  حدٌد المواد والأدواتوٌشمل ذلك ت
على تركٌبة المربّى، تجهٌز الفواكه اللازمة للمنتج، تقطٌع الفواكه اللازمة للمربّى، طهً 

 .المربّى وتخزٌنه
 

المهارات التً ٌمكن أن تساعد فً / ٌمكن أن تكون صناعة المربٌات واحدة من الحلول  الأهمٌة
وتعزٌز القطاع الزراعً كونها إحدى المنتجات التً تنتجها طبٌعة لبنان تخفٌؾ هدر الفواكه 

 .الزراعٌة، ولا سٌما منطقة الشمال وعكّار بشكل خاص

 
ٌمكن أن تساهم مهارة صناعة المربٌات فً مجال تصنٌع المنتجات الزراعٌة فً تعزٌزنمو 

أن النساء تشكل نسبة حٌث )هذا القطاع فً المدٌنة والرٌؾ من خلال التركٌز على النساء 
فً بناء قدراتهن وتزوٌدهم ( كبٌرة من العاملٌن والممارسٌن فً مجال تصنٌع الأؼذٌة

بالمهارات اللازمة لصناعة المربٌات التً ٌتمّ تحضٌرها بشكل أساسً من أنواع الفواكه 
شمش، مربّى التفاح، الإجاص، السفرجل، الفراولة، الكرز، الم: المُختلفة ومن أشهر أنواعها

 .الرمان ، التوت، والتٌن

وٌنتج عن ذلك فوابد فً مجالات عدٌدة لهذه المهارة، من أبرزها تصنٌع هذا المنتج الؽذابً 
 ...لتموٌنه فً المنزل، أو عرضه وتسوٌقه فً الأسواق، أو حتّى تصدٌره( المربّى)

فرصة  وسٌساهم ذلك بشكل كبٌر فً دعم النساء من خلال اٌجاد مورد ومدخول خاص أو
 .لاٌجاد عمل فً مصانع ؼذابٌة

 
وفً سٌاق ذلك ، للحصول على منتج المربّى، فإن تحضٌر المواد والأدوات اللازمة لهذه 

المهارة ٌعتبر أساس اتقانها، لأن تجهٌز هذه المتطلبات هو الخطوة الأولى لتنفٌذ هذه المهارة 
لمعاٌٌر خلل فً هذه الوصفة وبالتالً تحضٌر المربّى، علٌه ٌنتج عن عدم تؤمٌنها حسب ا

وفً الوقت اللازم لاعدادها وبالتالً نقص فً مدى اتقان هذا الواجب على جمٌع أنواع 
  .الفواكه التً ٌمكن تطبٌقها

بصفتك  عاملاً فً مجال تصنٌع الأؼذٌة، ومن المهام المطلوبة اعداد المربٌات، فؤنت بحاجة 
بما فً ذلك تحدٌد المواد والأدوات المطلوبة إلى إتقان التجهٌر للمنتج الوارد اعداده، 

للمربّى، حساب كمٌات أو نسب كل مادة بناء على تركٌبة المربّى، تجهٌز الفواكه اللازمة 
للمنتج، تقطٌع الفواكه اللازمة للمربّى وطهٌها وتخزٌنها مع مراعاة المتطلبات والمهارات 

 .اع الفواكه والمربٌّاتاللازمة لاتقان هذه المهارة وتطبٌقها على معظم أنو
 

الصحة والسلامة و / أو 
، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة

 والتشرٌعات الناظمة

U1 
 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

 )دلٌل المتعلم )المادة التدرٌبٌة( ) المزود من جهة التدرٌب 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

  ٌتضمن نشرة حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدربدلٌل 
 )ًنماذج التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

  نماذج تقٌٌم اكتساب المهارات فً موقع العمل )المزودة من قبل المهنً المشرؾ على التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب
 البرنامج التدرٌبً( 
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 جل الٌومً لمتابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من قبل المدرب والحرفًأوراق بطاقة الأداء والس 
 )ًٌّب تعلٌمات وإجراءات الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من قبل مدرب البرنامج التدرٌب  كت

 قوابم التحقق الخاصة بالصحة والسلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدرب 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

  تحضٌر منتجات المربّى حولأفلام فٌدٌو 
 

 الموارد البشرٌة

 

 ًمدرب البرنامج التدرٌب 

 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

-U2  ر منتج المربّى ٌحضت- 

 ترمٌز الوحدة التدرٌبٌة:
U2  

 المجمّع التدرٌبً

- M2 : تحضٌر منتجات المربّى- 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  المهنٌةوحدة السلامة والصحة : U1 رمز الوحدة

  النتاج الأدائً النهائً

Terminal Performance Outcome   

، المعارؾ النظرٌة ىساعات تدرٌبٌة عل 64ساعات تدرٌبٌة، منها  ثمانًؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
وبعد الانتهاء من ساعات التدرٌب  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانساعات تدرٌبٌة ف 64و ،/ الحصص الدراسٌة الفصول ًف

لمإشرات الآداء  اً وفقالمخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على تحضٌر منتج المربّى، 
 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة 

 
 نتاجات الأداء التمكٌنٌة

Enabling Performance Outcome  

 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 
 

 تحدٌد المواد والأدوات المطلوبة للمنتج  (5
 تجهٌز الفواكه اللازمة للمنتج (7
 تطبٌق طهً المربّى (0

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:د المواد والأدوات المطلوبة للمنتجٌحد)ت 1بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

  ومن خلال عرض اسقاط ضوبً ساعةتمرٌن داخل الفصل / الصؾ: فً ؼضون ،(projection)  لمقطع فٌدٌو عن

 لاشتراطات الصحٌةانواع الفواكه والمربٌات ووصفاتها، ستناقش المتدربٌن حول كٌفٌة تطبٌق معاٌٌر النظافة والتقٌد با

ولٌة وأدوات. ومن خلال عرض توضٌحً من مدرّبك عن عند اعداد المربّى، والمكونات الداخلة فً الوصفة من مواد أ

وصفة المربٌات، ستراجع مع المتدربٌن المواد المطلوبة والادوات عند اعداد المربّى، وستعرض الكمٌات المطلوبة فً 

 . ستتم ملاحظةلنسب الكمٌات حسب كمٌة المربّى المطلوبةالوصفة حسب معاٌٌر وتوجٌهات المدرّب، وتوجٌه المتدربٌن 

 مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء مناقشة الزملاء فً الفصل والمدرّب.
 

 ومن خلال عرض قوارٌر مختلفة من المربٌات، ستؤخذ فً ساعةفً ؼضون المدرسة المهنٌة )المطبخ(: ٌن فً رتم ،

نها وعرضها على الاعتبار تذوق المتدربٌن المربّى واستنتاج المواد المطلوبة والادوات خلال اعداد المربّى، وتدوٌ

للوصفة، وسٌقوم المتدربٌن بملء الجدول بتسمٌة المواد والادوات  على شكل جدول فً سجل خاصالمدرب ومناقشتها 

لتكون قادراً على  المطلوبة بنسبها وكمٌاتها والاحتفاظ بها كمرجع بعد مطابقتها للمواصفات القٌاسٌة للوصفة مع المدرّب،

سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر والتؤكد من وزنها وجودتها.  تهاالمواد المطلوبة بكمٌااحضار 

  الأداء الموضوعة.
 

 (:ز الفواكه اللازمة للمنتجٌجه)ت 2بالنسبة للنتاجات التمكٌنٌة رقم  ◄

 

اللازمة وبعد مشاهدتك لمدرّبك ٌقوم بالخطوات ، ثلاث ساعات: فً ؼضون المدرسة المهنٌة )المطبخ(فً تمرٌن 

 ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، وٌشرحها لتجهٌز الفواكه المطلوبة للمربّى، وبالعمل مع أحد زملابك
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وفحصها، استخدام الماء والمطهرات،  ؼسل حبات الفواكه على حدة، تمٌٌز الفواكه الداخلة فً اعداد المربّىفرز الفواكه، 

ستتم ملاحظة . والتنفٌذتقطٌع حبات الفواكه، حفظ الفواكه المقطّعة، وخلط المكونات طٌع، استخدام الآداة الملابمة للتق

 مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء مناقشة الزملاء فً الفصل والمدرّب.

 (:تطبٌق طهً المربّى) 3بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

  والمتابعة لمدرّبك ٌقوم فً ؼضون ثلاث ساعات، وبالعمل الجماعً مع المدرّب  :المدرسة المهنٌة )المطبخ(فً تمرٌن
 ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ومتابعة للنتاجات السابقة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها لطهً المربّى

للمعاٌٌر وشروط العمل  كحظ اكتساب. ستلاوضع المكونات على النار، متابعة المزٌج على النار، تجهٌز المربّى للتخزٌن
. ستتم ملاحظة تقٌٌم التنفٌذ للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعةمن الطهً إلى التخزٌن من خلال 

 (.مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء مناقشة الزملاء فً الفصل والمدرّب
 

 تقٌٌم الأداء
 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  

تحدٌد المواد والأدوات المطلوبة  1
 للمنتج

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

 ؾ المواد المطلوبة حسب مكونات من الوصفةٌصنت 

  ًالوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على التقٌد بالمواد المدرجة ف
 الوصفة

 ًتحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل كالسكاكٌن والملاعق وإناء الطه 

 اعتماد جدول ٌفصل بٌن متطلبات ومكونات الوصفة كمرجع والاحتفاظ به 

 تحدٌد وحدة القٌاس المعتمدة لكل نوع من المواد حسب معاٌٌر الوصفة 

  وحدة الكٌلوؼرام للفواكه والسكر ووحدة بالملعقة الصؽٌرة للمواد المضافة تحدٌد
 كالحامض والجٌلاتٌن

 وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  للاعداد لمربّىل المحددةالكمٌات  احضار 

 وازالة العٌنات التالفة  فحص جودة المواد والفواكه وفصل العٌنات الؽٌر ناضجة 

 سها باستخدام المٌزانالتؤكد من كمٌات المواد وقٌا 

 الالتزام بكمٌات الوصفة للكٌلوؼرام الواحد من الفواكه 

 )حساب درجة التحلٌة المطلوبة فً المربى )عند نقع الفاكهة 

 استخلاص كمٌات منتج المربى لوزن مؽاٌر حسب معاٌٌر الوصفة 
 

 هل كنت قادراً على: تجهٌز الفواكه اللازمة للمنتج 2

  الفرز والفصل بٌن الحبات من صؽٌر وكبٌر 

 تمٌٌز الفواكه الداخلة فً اعداد المربّى بٌن فواكه تقطٌع أو فواكه صؽٌرة بنواة 

 التعامل مع كمٌات الفواكه والتؤكد من عدم تكدٌس الحبات فوق بعضها 

   بمٌاه باردة، لكل لتر نضع ملعقة من الخل على حدة  الفاكهةؼسل كل حبة من
 بالمٌاه مجددا الفاكهة شطؾوالأبٌض، 

  الحرص عند استخدام الماء والمطهرات والالتزام بالكمٌة الموصى بها على
 المطهر لكل لتر مٌاه

 فصل العٌنات على مساحة كافٌة لحٌن جفافها 

  لبس المستلزمات / الملابس الوقابٌة أثناء العمل مثل القفازات 

 ل التؤكد من حدتها عبر مسنّ )آلة استلام الآداة الملابمة لحدة التقطٌع من خلا
 حادة لسن السكاكٌن( والحذر عند التعامل مع الأدوات الحادة

  خضر منهاالأنزع العنق عدم تشوٌه عٌنات الفواكه عند 

  تفرٌؽه من البذور فواكه وتقشٌر العدم تشوٌه عٌنات الفواكه عند 

 المربى بها قطع فاكهة  لحصول علىتقطٌع إلى شرابح متوسطة الحجم، لال
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 واضحة

 فً حالة تحضٌرها لكً تكون  الطعام دون تصفٌة خلاطالفاكهة فً  هرس
 "كرٌمً"

 فً حالة مربى طرٌة ومستوٌة جدا، الحجم صؽٌرةتقطٌع إلى شرابح ال 

 ٌُّر لونهحفظ الفاكهة ول المواد اللازمةمع العٌنات  ضعو ا كالماء، حامض منع تؽ
 اللٌمون

 لمربى حلوة كالجاهزة ٌنقع كٌلو  :مناسبةالالتحلٌة السكر بمعاٌٌر فً  الفاكهة نقع
 ، الفاكهة فً كٌلو من السكر

 لمربى متوسطة التحلٌة ٌنقع كٌلو الفاكهة فً كٌلو إلا ربع من السكر ، 

 أما لمربى قلٌلة التحلٌة "دلعة" ٌنقع كٌلو الفاكهة فً نصؾ كٌلو من السكر 

 ر البدٌل وفً هذه الحالة ٌنقع كٌلو الفاكهة تحضٌر "مربى لاٌت" باستخدام السك
 فً ربع كٌلو من السكر البدٌل

 فً البراد ، وٌفضل أن ٌكون من النحاسالطهً إناءنفس فً المواد ضع و. 

  ساعة لحٌن استعمالها 57تؽطٌة الفواكه وتحرٌكها ونقعها 

 هل كنت قادراً على: تطبٌق طهً المربّى 3

  ذوبانهلسكر ولالمنقوعة اكهة تشرّب الفالتؤكد من 

 ووضعه على نار هادبة وتترك لتؽلًبرادإزالة الوعاء من ال ، 

  تحرٌك المكوّنات من وقت إلى لآخر، مع مراعاة إزالة الرؼوة المتكوّنة على
 الوجه

 اكهةترك المزٌج على نار هادبة حتى ٌؽلً وتذبل الف 

 من خلال تذوق نضوج الفاكهة فحص المزٌج خلال طهٌه 

 باستمرار قبل التقلٌب فً كل مرة، حتى تقؾ تلك الرؼوة عن  الرؼوة نزع
 الظهور

  تماماً  نضوج الفاكهةالاستمرار فً طهٌه حتى ٌنضج 

  إضافة عصٌر اللٌمون الحامض على المكوّنات، وإعادة الخلط والتحرٌك من
 جدٌد

  ٍمزٌج، مع السكب مزٌج الجلاتٌن على و تذوٌب الجلاتٌن بالماء فً وعاء ثان
 التحرٌك جٌداً 

  ترك المربى على النار حتى ٌؽلً لمدّة خمس دقابق 

 قلٌلا مع حرارة الؽرفة رفع المربى عن النار وتركه جانباً حتى ٌبرد 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أثناء تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:

  والطهًالقوة البدنٌة لتنفٌذ أعمال التقطٌع 

  التعلٌماتاحترام 

 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

 مهارات التواصل والإنصات والتحدث. 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

-U3  تنفٌذ وصفات المربّى - 

 التدرٌبٌة:ترمٌز الوحدة 
U3  

 المجمّع التدرٌبً

- M2 : تحضٌر منتجات المربّى- 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  وحدة السلامة والصحة المهنٌة: U1 رمز الوحدة
 ر منتج المربّىٌحضت  U2: رمز الوحدة

  النتاج الأدائً النهائً

Terminal Performance Outcome   

وبعد الانتهاء من  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانف ،ساعات تدرٌبٌة 12ؼضون  ًمن هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفنتهاء الاعند 
ً وفق، تنفٌذ وصفات المربّىساعات التدرٌب المخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على   ا

 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة لمإشرات الآداء 
 

 نتاجات الأداء التمكٌنٌة
Enabling Performance Outcome  

 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 
 

 تفاح،مربّى ال صنع (5
 مربّى الفراولة، صنع (7
 الكرز،مربّى  صنع (0
 ،مربّى المشمشصنع  (4
 رمان، مربّى صنع (1
 .تٌن مربّى صنع (0

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:تفاحمربّى ال صنع) 1بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعمل، ساعتٌنفً ؼضون )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات  قادرًا علىستكون وبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها لصنع المربّى

سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء والخطوات اللازمة لتحضٌر منتج مربّى التفاح. 

ومن خلال المدرب المهنً المسإول وفقاً لنماذج التقٌٌم المعتمدة لهذه الؽاٌة من قبل المدرسة المهنٌة ) الموضوعة.

 لتدرٌب فً موقع العمل ومتابعة تقدم تعلمك وتدرٌبك(.والمإسسة المشرفة على ا
 

 (:مربّى الفراولة صنع) 2بالنسبة للنتاجات التمكٌنٌة رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها لصنع المربّى

. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء فراولةوالخطوات اللازمة لتحضٌر منتج مربّى ال

 الموضوعة.

 

 (:الكرزمربّى  صنع) 3بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄
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 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم
تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها لصنع المربّى

بل مدربك وفق معاٌٌر الأداء والخطوات اللازمة لتحضٌر منتج مربّى الكرز. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من ق
 .الموضوعة

 

 المشمش(:مربّى  صنع) 4بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم
تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها لصنع المربّى

والخطوات اللازمة لتحضٌر منتج مربّى المشمش. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء 
 الموضوعة.

 

 الرمان(:مربّى  صنع) 5بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم
تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها لصنع المربّى
قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء . سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من رمانوالخطوات اللازمة لتحضٌر منتج مربّى ال

 الموضوعة.
 

 (:تٌنالمربّى  صنع) 6بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم
تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها لصنع المربّى
. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء تٌنوالخطوات اللازمة لتحضٌر منتج مربّى ال

 الموضوعة.
 
 

 تقٌٌم الأداء
 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  

 تفاح،مربّى ال صنع 1
 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

 حد من الفواكهالالتزام بكمٌات الوصفة للكٌلوؼرام الوا 

 )حساب درجة التحلٌة المطلوبة فً المربى )عند نقع الفاكهة 

 تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل: 
o  حلة ستانلس 
o ملاعق خشب 
o مٌزان حرارة للطعام 
o  عبوات زجاجٌة 
o ماسك عبوات 
o مٌزان 
o  الة تعقٌم تحت الضؽط 
o سكاكٌن تقطٌع 

 وتجنب وجود مواد وفحص جودتها  للاعداد لمربّىل المحددةالكمٌات  احضار
 متلفة بٌنها 
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o .كٌلوؼرام من التفاح 
o  .سبعمابة وخمسون ؼراماً من السكر 
o  .ملعقة من عصٌر اللٌمون 
o .لتران من الماء 

 التؤكد من كمٌات المواد وقٌاسها باستخدام المٌزان 

 ،ثم تقطٌعه إلى شرابح متوسطة الحجم، وتفرٌؽه من البذور، تقشٌر التفاح 

 ًٌُّر لونه، وضعه ف  الماء مع بعض عصٌر اللٌمون لمنع تؽ

 ،ؼسله ووضعه فً قدر ٌحتوي على ماءٍ كاؾٍ لتؽطٌته 

 ،ترك الماء لٌؽلً، ثم وضع التفاح فٌه حتى ٌنضج نصؾ نضج 

 ،تصفٌة التفاح مع الاحتفاظ بكوب واحد من السابل، ووضعه فً قدر آخر 

 ،إضافة التفاح،و إذابة السكر فً ماء سلق التفاح 

 لاستمرار فً طهٌه حتى ٌقترب من النضج، مع إزالة الرؼوة عن السطح من ا
 ، رحٌن إلى آخ

 ،الاستمرار فً طهٌه حتى ٌنضج التفاّح تماماً،و إضافة عصٌر اللٌمون 

 .حفظ المُربّى وهو ساخن فً برطمانات معقمّة 
 

 مربّى الفراولة، صنع 2
  

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال الملابمة للعملس الملابس البالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

 الالتزام بكمٌات الوصفة للكٌلوؼرام الواحد من الفواكه 

  نقع الفاكهة(حساب درجة التحلٌة المطلوبة فً المربى )عند 

 تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل: 
o  حلة ستانلس 
o  مكنة هرس 
o ملاعق خشب 
o مٌزان حرارة للطعام 
o  عبوات زجاجٌة 
o ماسك عبوات 
o مٌزان 
o فلتر او مصفاٌة دقٌقة 
o  الة تعقٌم تحت الضؽط 
o  سكاكٌن تقطٌع 

 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد  للاعداد لمربّىل المحددةالكمٌات  احضار
 لفة بٌنها مت

o  .كٌلو ؼرام من الفراولة 
o .ثمانمابة ؼرام من السكر 
o  .ملعقة كبٌرة من عصٌر اللٌمون الحامض 
o .ملعقة صؽٌرة من بودرة الجٌلاتٌن 

 التؤكد من كمٌات المواد وقٌاسها باستخدام المٌزان 

  ،ًنزع العنق الأخضر منها. وؼسل الفراولة جٌدا 

 الحجم. وضع الفراولة والسكر فً وعاءٍ متوسّط 

 .خلط المكوّنات جٌداً حتى تتجانس 

  وضع الوعاء فً البراد لمدّة اثنتً عشرة ساعة حتى تتشرّب الفراولة السكر
 وٌذوب. 

 .إزالة الوعاء من البراد، ووضعه على نار هادبة 

  تحرٌك المكوّنات من وقت إلى لآخر، مع مراعاة إزالة الرؼوة المتكوّنة على
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 الوجه. 

  نار هادبة حتى ٌؽلً وتذبل الفراولة.ترك المزٌج على 

  إضافة عصٌر اللٌمون الحامض على المكوّنات، وإعادة الخلط والتحرٌك من
 جدٌد. 

 .ٍتذوٌب الجلاتٌن بالماء فً وعاء ثان 

  .ًسكب مزٌج الجلاتٌن على مزٌج الفراولة، مع التحرٌك جٌدا 

 .ترك المربى على النار حتى ٌؽلً لمدّة خمس دقابق 

 وتركه جانباً حتى ٌبرد.  ى عن النار،رفع المرب 

  ،لتخزٌن.لحفظ المربى فً زجاجات معقمة محكمة الإؼلاق 

 الكرز،مربّى  صنع 3
 

 هل كنت قادراً على:

  / ٌّد بالاشتراطات الصحٌة الالتزام بلباس الملابس الملابمة للعمل من خلال التق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  ًالوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على التقٌد بالمواد المدرجة ف
 الوصفة

 الالتزام بكمٌات الوصفة للكٌلوؼرام الواحد من الفواكه 

 )حساب درجة التحلٌة المطلوبة فً المربى )عند نقع الفاكهة 

 :تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل 
o  حلة ستانلس 
o ملاعق خشب 
o مٌزان حرارة للطعام 
o  عبوات زجاجٌة 
o ك عبواتماس 
o مٌزان 
o  الة تعقٌم تحت الضؽط 
o الة استخراج اللبذور 
o سكاكٌن تقطٌع 

  احضار الكمٌات المحددة للمربّى للاعداد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد
 متلفة بٌنها 
o  .كٌلو كرز 
o ربع كٌلو سكر 
o .فنجانان ونصؾ من الماء 
o الحامض ملعقتان كبٌرتان من عصٌر اللٌمون. 

 وقٌاسها باستخدام المٌزان التؤكد من كمٌات المواد 

  .ؼسل الكرز جٌداً، وٌترك لٌصفَّى 

  نزع نواة )البذرة(، والقمعة وتضع فً إناء الطهً، وٌفضل أن ٌكون من
 النحاس. 

 ساعة مع اضافة عصٌر الحامض 57ٌنقع لمدة إلٌه السكر و ةضافا، 

 ثم نزع الرؼوة منه كلما ظهرت.، وضع على النار 

 فً عبوات صؽٌرة، وٌجب أن تكون نظٌفةً وهو ساخن ملأ ر، ن الناعل انزالا
ٌِّد الذي ٌتحمل الحرارة  وجافةً تماماً من الماء، ومعقمة  وتكون من النوع الج

 ٌخزن.و العالٌة، ونحكم إؼلاقه عندما ٌبرد،
 

 ،مربّى المشمشصنع  4

 

 هل كنت قادراً على:

  ٌّد بالاشتراطات الالتزام بلباس الملابس الملابمة للعمل من خلال التق
 الصحٌة / المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات
 على الوصفة

 الالتزام بكمٌات الوصفة للكٌلوؼرام الواحد من الفواكه 
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 )حساب درجة التحلٌة المطلوبة فً المربى )عند نقع الفاكهة 

 حسب حاجة العمل: تحدٌد الأدوات وفصلها 
o  حلة ستانلس 
o  مكنة هرس 
o ملاعق خشب 
o مٌزان حرارة للطعام 
o  عبوات زجاجٌة 
o ماسك عبوات 
o مٌزان 
o  الة تعقٌم تحت الضؽط 
o  سكاكٌن تقطٌع  

  احضار الكمٌات المحددة للمربّى للاعداد وفحص جودتها وتجنب وجود
 مواد متلفة بٌنها 

o .كٌلو ؼرام من المشمش 
o  .كٌلو ؼرام من السكر 
o .نصؾ ملعقة كبٌرة من اللٌمون الحامض 

 التؤكد من كمٌات المواد وقٌاسها باستخدام المٌزان 

  ،ًٌّدا  نزع نواتها. وؼسل حبّات المشمش ج

 تؽطٌة الوعاء، ، ووضع المشمش والسكر فً وعاءٍ كبٌر 

  حتى ٌذوب السكر، وتخرج الماء من المشمش.  ةساع 57تركه لمدّة 

  .سكب مزٌج المشمش، والسكر فً قدرٍ كبٌر، ووضعه على نار خفٌفة 

 .تحرٌك المكوّنات باستمرار حتى ٌؽلً المزٌج 

  إزالة الرؼوة من على الوجه 

 .إضافة عصٌر اللٌمون وترك الخلٌط لٌؽلً لدقٌقتٌن 

  سكب المربى فً أوعٌة زجاجٌة معقمة 

 ٌّداً  قفل العبوات  التخزٌن ، وج
 

 رمان، مربّى صنع 5

 

 هل كنت قادراً على:

  / ٌّد بالاشتراطات الصحٌة الالتزام بلباس الملابس الملابمة للعمل من خلال التق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

 فواكهالالتزام بكمٌات الوصفة للكٌلوؼرام الواحد من ال 

 )حساب درجة التحلٌة المطلوبة فً المربى )عند نقع الفاكهة 

 :تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل 
o  حلة ستانلس 
o  مكنة هرس 
o ملاعق خشب 
o مٌزان حرارة للطعام 
o  عبوات زجاجٌة 
o ماسك عبوات 
o مٌزان 
o فلتر او مصفاٌة دقٌقة 
o  الة تعقٌم تحت الضؽط 
o سكاكٌن تقطٌع 

  احضار الكمٌات المحددة للمربّى للاعداد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد
 متلفة بٌنها 
o  .كوبان من حبّ الرمان 
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o ربع كوب من الماء 
o  .كوب من السكر 
o .نصؾ ملعقة كبٌرة من عصٌر اللٌمون الحامض 
o .ملعقتان صؽٌرتان من ماء الورد 

 التؤكد من كمٌات المواد وقٌاسها باستخدام المٌزان 

  استخراج حب الرمان 

 .ًوضع الرمان، والماء فً قدرٍ، وتركه على النار حتى ٌؽل 

 ،عصر اللٌمون على المكوّنات، و إضافة السكّر 

   .التقلٌّب بشكلٍ مستمر حتى ٌذوب السكّر 

 .ترك الخلٌط على النار حتى ٌسخن، مع التحرٌك من وقت لآخر 

  ٌّد.إضافة ماء الورد إلى الخلٌط، مع التحرٌّك الج 

  .ترك الخلٌط حتى ٌبرد 

 التخزٌن.ومعقمة  سكب المربى فً أوعٌة زجاجٌة 
 

 .تٌن مربّى صنع 6

 

 هل كنت قادراً على:

  / ٌّد بالاشتراطات الصحٌة الالتزام بلباس الملابس الملابمة للعمل من خلال التق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  بٌنها وعدم اضافة مكونات على التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط
 الوصفة

 الالتزام بكمٌات الوصفة للكٌلوؼرام الواحد من الفواكه 

 )حساب درجة التحلٌة المطلوبة فً المربى )عند نقع الفاكهة 

 :تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل 
o  حلة ستانلس 
o ملاعق خشب 
o مٌزان حرارة للطعام 
o  عبوات زجاجٌة 
o ماسك عبوات 
o مٌزان 
o  الة تعقٌم تحت الضؽط 
o الة استخراج اللبذور 
o سكاكٌن تقطٌع 

  احضار الكمٌات المحددة للمربّى للاعداد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد
 متلفة بٌنها 
o 7 كوب من السكّر 
o كٌلو ؼرام من التٌن 
o  ملعقة صؽٌرة ونصؾ من عصٌر اللٌمون الطازج الحامض 
o ءكوب من الما. 

 ٌاسها باستخدام المٌزانالتؤكد من كمٌات المواد وق 

  ًؼسل التٌن جٌدا 

 تقطٌع التٌن إلى شرابح متوسطة 

 وضع التٌن مع السكر واضافة كوب من الماء فً طنجرة الطبخ 

 ترك المزٌج لٌؽلً عند ظهور الرؼوة نضٌؾ كمٌة عصٌر الحامض 

 ترك الخلٌط لٌؽلً على نار هادبة مع التحرٌك 

 الخلٌط عن النار حتى ٌصبح سمٌكاً  الةزا 

 التعببة فً عبوات زجاجٌة معقمة واحكام الإؼلاق والتخزٌن  

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أثناء تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:

 ًالقوة البدنٌة لتنفٌذ أعمال التقطٌع والطه 

  التعلٌماتاحترام 
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 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

 التواصل والإنصات والتحدث مهارات. 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

M3 - منتجات المخلّل تحضٌر  
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M3  

 مقدمة
المواد والأدوات  جهٌزوٌشمل ذلك ت؛ مخللّتحضٌر منتج التتناول هذه الوحدة مهارات  الوصف

 .تطبٌق وصفات المخلل لخضار متعددةالمطلوبة للمنتج، 
 

المهارات التً ٌمكن أن تساعد فً / واحدة من الحلول  تالمخللّاٌمكن أن تكون صناعة  الأهمٌة
وتعزٌز القطاع الزراعً كونها إحدى المنتجات التً تنتجها طبٌعة  الخضارتخفٌؾ هدر 

 .لبنان الزراعٌة، ولا سٌما منطقة الشمال وعكّار بشكل خاص

 
نمو  فً مجال تصنٌع المنتجات الزراعٌة فً تعزٌز مخللاتٌمكن أن تساهم مهارة صناعة ال

ث أن النساء تشكل نسبة حٌ)هذا القطاع فً المدٌنة والرٌؾ من خلال التركٌز على النساء 
فً بناء قدراتهن وتزوٌدهم ( كبٌرة من العاملٌن والممارسٌن فً مجال تصنٌع الأؼذٌة

 خضارالتً ٌتمّ تحضٌرها بشكل أساسً من أنواع ال مخللاتبالمهارات اللازمة لصناعة ال
 مخلل، مكدوس الباذنجان، مخلل الباذنجان، مخلل الخضار: المُختلفة ومن أشهر أنواعها

 .الفلفل
 

استؽلال المنتجات  وٌنتج عن ذلك فوابد فً مجالات عدٌدة لهذه المهارة، من أبرزها
 الزراعٌة وخاصة الخضار فً الشمال ومنع تصدٌرها أو تلفها أو ارتفاع سعرها، أٌضاً 

لتموٌنه فً المنزل، أو عرضه وتسوٌقه فً الأسواق، أو ( المخللّ)تصنٌع هذا المنتج الؽذابً 
 ...تصدٌرهحتّى 

وسٌساهم ذلك بشكل كبٌر فً دعم النساء من خلال اٌجاد مورد ومدخول خاص أو فرصة 
 .لاٌجاد عمل فً مصانع ؼذابٌة

 
الصحة والسلامة و / أو 

، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة
 والتشرٌعات الناظمة

U1 

 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

  جهة التدرٌب(دلٌل المتعلم )المادة التدرٌبٌة( ) المزود من 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 دلٌل ٌتضمن نشرة حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدرب 
 )ًنماذج التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 المشرؾ على التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب نماذج تقٌٌم اكتساب المهارات فً موقع العمل )المزودة من قبل المهن ً
 البرنامج التدرٌبً( 

 ًأوراق بطاقة الأداء والسجل الٌومً لمتابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من قبل المدرب والحرف 
 )ًٌّب تعلٌمات وإجراءات الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من قبل مدرب البرنامج التدرٌب  كت

 خاصة بالصحة والسلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدربقوابم التحقق ال 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 مخللّتحضٌر منتجات ال أفلام فٌدٌو حول 
 الموارد البشرٌة

 ًمدرب البرنامج التدرٌب 
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 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 

 

 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

U4   -منتجات المخللّ وصفات نفٌذت  

 ترمٌز الوحدة التدرٌبٌة:
U4  

 المجمّع التدرٌبً

- M3 :ّتحضٌر منتجات المخلل - 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  وحدة السلامة والصحة المهنٌة: U1 رمز الوحدة

  النتاج الأدائً النهائً

Terminal Performance Outcome   

 ًف، المعارؾ النظرٌة ىساعات تدرٌبٌة عل 64ساعات تدرٌبٌة، منها  57ؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
وبعد الانتهاء من ساعات التدرٌب  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانساعات تدرٌبٌة ف 67و ،الدراسٌة/ الحصص  الفصول

لمإشرات الآداء  اً وفقالمخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على تحضٌر منتج المخللّ، 
 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة 

 
 نٌةنتاجات الأداء التمكٌ

Enabling Performance Outcome  
 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 

 
   ر مخلل الخضارٌحضت (5
 ر الباذنجان للتخلٌلٌحضت (7
 ق وصفة مخلل الباذنجانٌطبت (0
 ق وصفة مكدوس الباذنجانٌطبت (4

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:ر مخلل الخضارٌحضت) 1للنتاج التمكٌنً رقم بالنسبة  ◄

 

لمقطع فٌدٌو  (projection)ومن خلال عرض اسقاط ضوبً ، أربعة ساعاتتمرٌن داخل الفصل / الصؾ: فً ؼضون 

 تحضٌر مراحل، الحفظ بالتخلٌل، مع عرض توضٌحً مفصّل من مدرّبك، سٌتعرؾ المتدربٌن على منجات المخللعن 

الممكن تحضٌرها حسب أنواع المخللات  ،المواد فً تحضٌر مراحل المخلل، المطلوبة لمراحل المخللالمعدات لمخلل، ا

عند تنفٌذ المهام. ستتم ملاحظة مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء  لاشتراطات الصحٌةا مع مراعاة مواسم الخضار،

 مناقشة الزملاء فً الفصل والمدرّب.

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات والخطوات اللازمة  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها

ومن خلال ) معاٌٌر الأداء الموضوعة.. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق مخلل الخضارلتحضٌر منتج 

المدرب المهنً المسإول وفقاً لنماذج التقٌٌم المعتمدة لهذه الؽاٌة من قبل المدرسة المهنٌة والمإسسة المشرفة على 

 التدرٌب فً موقع العمل ومتابعة تقدم تعلمك وتدرٌبك(.
 

 (:تحضٌر الباذنجان للتخلٌل) 2بالنسبة للنتاجات التمكٌنٌة رقم  ◄
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 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات والخطوات اللازمة  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها

 للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك الباذنجان للتخلٌل لتحضٌر
 

 

 

 (:طبٌق وصفة مخلل الباذنجان)ت 3بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم
تطبٌق المهارات والخطوات اللازمة  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها

 . سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.تطبٌق وصفة مخلل الباذنجانل
 

 (:الباذنجان مكدوسطبٌق وصفة )ت 4بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، )المطبخ(: نٌة المدرسة المهٌن فً رتم
تطبٌق المهارات والخطوات اللازمة  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها

 مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل تطبٌق وصفة مكدوس الباذنجانل
 

 تقٌٌم الأداء
 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  

 ر مخلل الخضارٌحضت 1
 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

  الخضارالالتزام بكمٌات الوصفة للكٌلوؼرام الواحد من 

 تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل: 
o  وعاء كبٌر 
o سكٌن 
o  مرطبان 
o ًحلة ؼل 
o ؼاز 
o مٌزان 
o  ماسك مرطبان 
o  وعاء نقع 
o  وزن 
o  مصفاة 

 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  للاعدادالمحددة الكمٌات  احضار 
o  كٌلو من أيّ صنؾٍ من الخُضار المتوفرة، مثل الملفوؾ، أو

 الجزر، أو الخٌار.
o  .كوبٌ من الخل الأبٌض 
o  .خمسة أكوابٍ من الماء 
o ثلاث ملاعق كبٌرةٍ من الملح الخشن. 

 المٌزان التؤكد من كمٌات المواد وقٌاسها باستخدام 

  تخلٌلها، ل المدرجة فً الموادؼسل الخُضار 

 عها إلى قطعٍ متوسطة الحجم، ما عدا الخٌار.ٌقطت 
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 الخل.  ةفاضاو ب الملح فً الماء البارد،ٌذوت 

 ضع الخُضار فً برطمانٍ نظٌؾٍ ومعقم،و 

 إلٌها مزٌج الخل اضافة ، 

 باحكام قفل البرطمان ، 

 جانباً لمدّة خمسَة عشر ٌوماً  هترك. 
 

 تحضٌر الباذنجان للتخلٌل 2
  

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

  للكٌلوؼرام الواحدالالتزام بكمٌات الوصفة 

 تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل: 
o  وعاء كبٌر 
o سكٌن 
o  مرطبان 
o ًحلة ؼل 
o ؼاز 
o مٌزان 
o  ماسك مرطبان 
o  وعاء نقع 
o  مصفاة 

 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  للاعدادالمحددة الكمٌات  احضار 
o ذي الحبة الصؽٌرة والخالً من البذور.  كٌلو باذنجان رفٌع 
o قة كبٌرة ملح. ملع 
o .ملعقتان كبٌرتان خل 

 التؤكد من كمٌات المواد وقٌاسها باستخدام المٌزان 

  .ًنزع عنق الباذنجان، وؼسله جٌدا 

  وضع ثمانٌة أكواب من الماء فً قدر، وٌضاؾ إلٌه الملح، والخل، وٌترك الماء
 حتى ٌؽلً، 

 ٌصبح  وضع الباذنجان فٌه. ترك الماء حتى ٌؽلً، ثم تُخفؾ النار، حتى
 الباذنجان لٌناً وناضجاً.

  ،إزالة الباذنجان من الماء، وؼسل بماء بارد، حتى ٌبرد 

 وضع فً مصفاة وٌترك حتى ٌتصّفى 

 طبٌق وصفة مخلل الباذنجانت 3
 

 هل كنت قادراً على:

  / ٌّد بالاشتراطات الصحٌة الالتزام بلباس الملابس الملابمة للعمل من خلال التق
 الوقابٌة للنظافةالمستلزمات 

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

  للاعداد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد  للحشوةاحضار الكمٌات المحددة
 متلفة بٌنها 
o .حزمة كزبرة خضراء 
o .ثلاثة قرون فلفل حار أخضر 
o .فص ثوم مهروس 
o  مجروش.ملعقة كبٌرة فلفل أحمر 
o  .نصؾ كوب خل 
o .أربع ملاعق صؽٌرة كمون مطحون 
o  .ملعقتان صؽٌرتان ملح 
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o .نصؾ كوب زٌت زٌتون 
o ن صؽٌرتان كزبرة مطحونة.املعقت. 

 التؤكد من كمٌات المواد وقٌاسها باستخدام المٌزان 

 :ٌتم إعداد الحشوة فً محضر الطعام 
o  ًٌتم وضع الثوم حتى ٌصبح ناعما 
o ،والفلفل الأخضر المقطع، والفلفل  ثم تضاؾ الكزبرة الخضراء

 الأحمر المجروش، والملح، والخل، والكمون، والكزبرة الناعمة،
o .ٌخلط  المحضر حتى تصبح المكونات ناعمة ومتجانسة 
o .إضافة زٌت الزٌتون، ومزجه مع المكونات 

  .فتح حبات الباذنجان بالطول 

 وضع بعض من الحشوة فً وسط كل حبة. وضع الباذنجان فً طبق ، 

 .حفظها فً الثلاجة حتى تبرد وتشرب النكهة. 

 هل كنت قادراً على:  الباذنجان كدوسطبٌق وصفة مت 4

  / ٌّد بالاشتراطات الصحٌة الالتزام بلباس الملابس الملابمة للعمل من خلال التق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  اضافة مكونات على التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم
 الوصفة

  للاعداد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد  للحشوةاحضار الكمٌات المحددة
 متلفة بٌنها 
o كوب واحد من جوز القلب المقطع لقطعٍ صؽٌرة 
o .ًفصان من الثوم المفروم ناعما 
o  .ملعقتان كبٌرتان من الشطة 
o  .ملعقة كبٌرة من دبس الفلٌفلة 
o  .كوب ونصؾ من زٌت الذرة 
o .)ملح )حسب الحاجة 

 التؤكد من كمٌات المواد وقٌاسها باستخدام المٌزان 

 للمكدوس ذنجانباٌتم إعداد ال 
o ضعها مباشرةً فً الماء وج حبات الباذنجان من القدر واخرا

 البارد، وتركها حتى تبرد تماماً. 

o  ،فتح حبات الباذنجان بشكل طولً وباستخدام سكٌن حادة 

o الملح. ضع داخل كل حبة كمٌة من و 

o ضع قطعة من القماش أو شاشة نظٌفة فً مصفاة، وترك و

ؾ ٌؽلتجوانبها تخرج من المصفاة ورص الباذنجان فٌها، ثم 

 سطح الباذنجان بالشاشة،

o وضع فوقه ثقل ونتركه لمدة ٌومٌن 

 ٌتم إعداد الحشوة فً محضر الطعام: 
o ضع جوز القلب فً وعاءو 
o والشطة، إلٌه الثوم والملح ودبس الفلٌفلة  ةفاضا 
o  حتى تتجانسنخلط المكونات. 

 ٌّةٍ من الحشوة  . قدر المتحة حشو حبات الباذنجان بكم

 ر برطمان زجاجً كبٌر الحجم ورص فٌه المكدوس. احضا 

 ٌُؽمر المكدوس، ثم ؼلقه بإحكام  .سكب الزٌت فً البرطمان فً الٌوم التالً حتى 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:أثناء 

  التخلٌلالقوة البدنٌة لتنفٌذ أعمال 

  التعلٌماتاحترام 

 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

 مهارات التواصل والإنصات والتحدث. 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

M4 - زٌتونمنتجات ال تحضٌر 
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M4  

 مقدمة
جهٌز المواد والأدوات وٌشمل ذلك ت؛ زٌتونال اتتحضٌر منتجتتناول هذه الوحدة مهارات  الوصف

 .متعددة الزٌتونمنتجات المطلوبة للمنتج، تطبٌق وصفات 
 

المهارات التً ٌمكن أن تساعد / واحدة من الحلول  منتجات الزٌتونٌمكن أن تكون صناعة  الأهمٌة
هدر وتعزٌز القطاع الزراعً كونها إحدى المنتجات التً تنتجها طبٌعة لبنان الفً تخفٌؾ 

 .الزراعٌة، ولا سٌما منطقة الشمال وعكّار بشكل خاص

 
فً مجال تصنٌع المنتجات الزراعٌة فً  منتجات الزٌتونٌمكن أن تساهم مهارة صناعة 

حٌث أن النساء )نمو هذا القطاع فً المدٌنة والرٌؾ من خلال التركٌز على النساء  تعزٌز
فً بناء قدراتهن ( تشكل نسبة كبٌرة من العاملٌن والممارسٌن فً مجال تصنٌع الأؼذٌة

التً ٌتمّ تحضٌرها بشكل أساسً من  منتجات الزٌتونلازمة لصناعة وتزوٌدهم بالمهارات ال
زٌتون اسود مخلل مخلل زٌتون اسود واخضر، : المُختلفة ومن أشهر أنواعها الزٌتونأنواع 

 .زٌتون جرجٌر، مخلل واخضر مشرح
 

استؽلال المنتجات  وٌنتج عن ذلك فوابد فً مجالات عدٌدة لهذه المهارة، من أبرزها
 فً الشمال ومنع تصدٌرها أو تلفها أو ارتفاع سعرها، أٌضاً  الزٌتونوخاصة  الزراعٌة

لتموٌنه فً المنزل، أو عرضه وتسوٌقه فً الأسواق، أو ( المخللّ)تصنٌع هذا المنتج الؽذابً 
 ...حتّى تصدٌره

وسٌساهم ذلك بشكل كبٌر فً دعم النساء من خلال اٌجاد مورد ومدخول خاص أو فرصة 
 .ً مصانع ؼذابٌةلاٌجاد عمل ف

 
الصحة والسلامة و / أو 

، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة
 والتشرٌعات الناظمة

U1 

 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

 )دلٌل المتعلم )المادة التدرٌبٌة( ) المزود من جهة التدرٌب 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدرب دلٌل ٌتضمن نشرة 
 )ًنماذج التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

  نماذج تقٌٌم اكتساب المهارات فً موقع العمل )المزودة من قبل المهنً المشرؾ على التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب
 البرنامج التدرٌبً( 

  ًلمتابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من قبل المدرب والحرفًأوراق بطاقة الأداء والسجل الٌوم 
 )ًٌّب تعلٌمات وإجراءات الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من قبل مدرب البرنامج التدرٌب  كت

 قوابم التحقق الخاصة بالصحة والسلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدرب 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 زٌتونتحضٌر منتجات ال أفلام فٌدٌو حول 
 الموارد البشرٌة

 ًمدرب البرنامج التدرٌب 
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 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 

 

 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

U5   -زٌتونمنتجات ال وصفات نفٌذت  

 ترمٌز الوحدة التدرٌبٌة:
U5  

 المجمّع التدرٌبً

- M4 :زٌتون تحضٌر منتجات ال- 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  والصحة المهنٌةوحدة السلامة : U1 رمز الوحدة

  النتاج الأدائً النهائً

Terminal Performance Outcome   

 ًف، المعارؾ النظرٌة ىساعات تدرٌبٌة عل 60ساعات تدرٌبٌة، منها  57ؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
وبعد الانتهاء من ساعات التدرٌب  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانساعات تدرٌبٌة ف .6و ،/ الحصص الدراسٌة الفصول

لمإشرات الآداء  اً وفقالمخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على تحضٌر منتج المخللّ، 
 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة 

 
 نتاجات الأداء التمكٌنٌة

Enabling Performance Outcome  
 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 

 
 تحضٌر الزٌتون للتخلٌل (5
 مخلل زٌتون اسود واخضر، تحضٌر (7
 مخلل زٌتون اسود واخضر مشرح، تحضٌر (0
 مخلل زٌتون جرجٌر تحضٌر (4

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:الزٌتون للتخلٌلر ٌحضت) 1بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

  ومن خلال عرض اسقاط ضوبً ساعةتمرٌن داخل الفصل / الصؾ: فً ؼضون ،(projection)  لمقطع فٌدٌو عن

مواصفات أصناؾ ، أصناؾ الزٌتون، مع عرض توضٌحً مفصّل من مدرّبك، سٌتعرؾ المتدربٌن على منجات المخلل

مع مخلل الزٌتون، أنواع المخللات الممكن تحضٌرها حسب نوع الزٌتون،  تحضٌر مراحل، أنواع مخلل الزٌتون، زٌتون

عند تنفٌذ المهام. ستتم ملاحظة مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء مناقشة الزملاء فً  لاشتراطات الصحٌةا مراعاة

 الفصل والمدرّب.
 

 والمتابعة ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ثلاث ساعات، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، لمدرّبك ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

للتخلٌل. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء زٌتون والخطوات اللازمة لتحضٌر منتج ال

المدرب المهنً المسإول وفقاً لنماذج التقٌٌم المعتمدة لهذه الؽاٌة من قبل المدرسة المهنٌة ومن خلال ) الموضوعة.

 والمإسسة المشرفة على التدرٌب فً موقع العمل ومتابعة تقدم تعلمك وتدرٌبك(.

 

 (:مخلل زٌتون اسود واخضرر ٌحضت) 2بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄
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 والمتابعة ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعمل، ثلاث ساعاتفً ؼضون )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، لمدرّبك ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

قبل مدربك وفق معاٌٌر . سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من مخلل زٌتون اسود واخضروالخطوات اللازمة لتحضٌر منتج 

  الأداء الموضوعة.
 

 (:مخلل زٌتون اسود واخضر مشرحتحضٌر ) 3بالنسبة للنتاجات التمكٌنٌة رقم  ◄

 

 والمتابعة ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعمل، ثلاث ساعاتفً ؼضون )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، لمدرّبك ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر مخلل زٌتون اسود واخضر مشرح والخطوات اللازمة لتحضٌر

 الأداء الموضوعة.

 

 (:مخلل زٌتون جرجٌر حضٌر)ت 4بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعمل، ساعتٌنفً ؼضون )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم
تطبٌق المهارات والخطوات اللازمة  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها

 من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات مخلل زٌتون جرجٌر حضٌرتل
 

 تقٌٌم الأداء
 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  

 للتخلٌلزٌتون ال رٌحضت 1
 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

 تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل: 
o  سكٌن 
o شوكة 
o  مطرقة زٌتون 
o  مرطبان 
o  ماسك مرطبان 
o  وعاء نقع كبٌر 

 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  من الزٌتون كمٌات احضار 

 او اخضر. دإختٌار نوع الزٌتون الذي سٌتم تخلٌله إن كان اسو 

 والاوراق من الحبات التالفةمحضرة تنقٌة كمٌة الزٌتون ال 

  ؼسل حبات الزٌتون بالماء لمدة ثلاث او أربع أٌام 

  ؼسله اول ٌوم للتخلص من أي أوساخ عالقة بالزٌتون 

 ًأٌام تعمل  4الى  0الماء و تؽٌٌرها فً الٌوم التالً و هكذا لمدة من  وضعه ف

 هذه العملٌة على التخلص من المواد التً تسبب المرارة فً طعم الزٌتون 

 

اسود مخلل زٌتون ر ٌحضت 2
  واخضر

  

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات من خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  الصحٌةتق

 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  للاعدادالمحددة  المواد احضار 
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o زٌتون 
o ماء 
o  ملح خشن 
o  وزٌت الزٌّتون 
o  وثمار اللٌمون 
o الفلفل الحارّ حسب الرّؼبة 

  تشرٌح ثمار الزٌّتون إمّا بالسّكٌن إذا كانت الثّمار كبٌرة الحجم، أو ٌتمّ جرشها

 على الماكنة وهً الطّرٌقة الأسرع، 

  ،نقع بالماء البارد ثلاثة أٌام دون إضافة الملح وٌكون مؽمرواً بالماء 

 ل الماء مرتٌن أو بدون حسب الرّؼبة.ٌبدت 

 الزٌّتون بالملح والقلٌل من زٌت الزٌّتون، ، وخلط من الماء ٌةصفت 

 ،ٌوضع فً أوعٌه زجاجٌة 

 ع بٌن الزٌّتون،ٌع اللٌمون إلى شرابح، وتوزٌقطت 

 اضافة  ًّ كل تسعة أكواب ماء ٌذاب فٌه  على نسبماء وملح،  منالمحلول الملح

 كوب ملح وٌوضع على الزٌّتون، 

 وٌمكن إضافة شرابح كوب من زٌت الزٌّتون على السّطح حى ٌتؽلؽل  اضافة

 اللٌمون أٌضاً على سطح المكبوس،

  عشرة أٌام، وتركه باحكامؼلق الوعاء 

 ملعقتٌن من الكركم إلى وعاء الزٌّتون. اضافةحفظ الزٌّتون بلونه الأخضر ل 

  الزٌّتون الأسود إلى مدّة أكثر من الأخضر حتى ٌصبج جاهزاً للتناول عند ترك

 .كبسه

 

تحضٌر مخلل زٌتون  3
   بالماء والملح اسود 

 
 

 هل كنت قادراً على: 

ٌّد بالاشتراطات الصحٌة /  • الالتزام بلباس الملابس الملابمة للعمل من خلال التق

 المستلزمات الوقابٌة للنظافة 

احضار المواد المحددة للاعداد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها   •

o الأسود زٌتون 

 o الخل 

 o  ملح خشن 

 o ماء  

 o  ثمار اللٌمون 

ٌّد.  • ٌّز حبات الزٌتون الصالحة من ؼٌر الصالحة وننقٌها بشكل ج  نم

نؽسل الزٌتون بالماء بشكل جٌد. نقوم بشق كل حبة زٌتون لٌتمكّن الماء  •

 والملح من الدخول للبذرة. 

 ء. نضع الماء فً الوعاء الكبٌر. نضٌؾ كوب الملح فً الوعاء مع الما •

نضع الزٌتون فً الوعاء لٌتم نقعه مع الملح والماء ونمزجه معهم بشكل  •

ٌّد.   ج

ٌّر الماء المالح كلّ ٌوم على امتداد  •  أٌام متتالٌة.  56نؽ

نقوم بتذوق حبّة من الزٌتون فً الٌوم العاشر لاختبارها، فإذا ذهب مذاق  •

حتى تذهب نكهة  المرارة ٌصبح الزٌتون جاهزاً للتخلٌل، فٌجب علٌنا الانتظار

 المرارة. 

نقوم بتسخٌن ثلاثة لترات من الماء فً قدر على النار. نضع فً القدر كوباً  •

 من الملح والخلّ. 
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نترك المزٌج حتى ٌصل لدرجة الؽلٌان. نقوم بوضع الزٌتون فً أوعٌة  •

 خاصّة لحفظه. 

نضٌؾ بٌن طبقات الزٌتون الأسود قطع اللٌمون الحامض. نسكب مزٌج الملح 

الخلّ فً هذه الأوعٌة. نؽلق الأوعٌة بشكل جٌد. ننتظر لمدّة أسبوعٌن لٌكون و

 . الزٌتون جاهزاً للأكل

كبس الزٌتون الأسود بزٌت  4

  الزٌتون 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق

 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على

 الوصفة

 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  للاعدادالمحددة الكمٌات  احضار 

o  زٌتون اسود 
o ملح خشن 
o ماء 
o لٌمون 
o زٌت زٌتون 

 وؼسله عدّة مرّات بالماء دون عمل شقوق فً الحبّة،  تنظٌؾ الزٌّتون 

  ،وضع كمٌة الزٌتون فً مصفاة وفرك جٌداً بالملح النّاعم أو الخشن 

  ًوضع علٌه وزن ثقٌل وترك هكذا لمدّة أربعة إلى سبعة أٌام مع التّقلٌب الٌوم

 وإضافة الملح، 

  الثّمار مجعدة.  كونفقد الزٌّتون كمٌة من المرارة والتؤكد من 

 ؾ من الماء، ٌجف، تؼسل الزٌتون بالماء عدّة مرات 

 ع فً أوعٌة زجاجٌة،ٌوزت 

  شرابح اللٌمون بٌن مسامه،اضافة 

 زٌت الزٌّتون لكبس الزٌتون الأسود دون الحاجة للماء حتى ٌحتفظ بلمعة  اضافة

 ثماره، 

  ؛ عدم اضافة ًّ  الملح فً الوعاء زجاج

 لٌصبح جاهزاً  أسبوع إلى عشرة أٌام تركه. 

 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أثناء تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:

  التخلٌلالقوة البدنٌة لتنفٌذ أعمال 

  التعلٌماتاحترام 

 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

 مهارات التواصل والإنصات والتحدث. 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

M5 - لدّبسمنتجات ا تحضٌر  
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M5  

 مقدمة
جهٌز المواد والأدوات وٌشمل ذلك ت؛ لدّبساتحضٌر منتجات تتناول هذه الوحدة مهارات  الوصف

 .متعددة الدّبسمنتجات المطلوبة للمنتج، تطبٌق وصفات 
 

المهارات التً ٌمكن أن تساعد / واحدة من الحلول الدّبس ٌمكن أن تكون صناعة منتجات  الأهمٌة
هدر وتعزٌز القطاع الزراعً كونها إحدى المنتجات التً تنتجها طبٌعة لبنان الفً تخفٌؾ 

 .الزراعٌة، ولا سٌما منطقة الشمال وعكّار بشكل خاص

 
فً مجال تصنٌع المنتجات الزراعٌة فً الدّبس ٌمكن أن تساهم مهارة صناعة منتجات 

حٌث أن النساء )نمو هذا القطاع فً المدٌنة والرٌؾ من خلال التركٌز على النساء  تعزٌز
فً بناء قدراتهن ( تشكل نسبة كبٌرة من العاملٌن والممارسٌن فً مجال تصنٌع الأؼذٌة

دبس الرمان، : ومن أشهر أنواعها الدّبسزمة لصناعة منتجات وتزوٌدهم بالمهارات اللا
 .دبس الحصرم، رُب البندورة، رُب الحر

 
استؽلال المنتجات  وٌنتج عن ذلك فوابد فً مجالات عدٌدة لهذه المهارة، من أبرزها
تصنٌع هذا المنتج  الزراعٌة فً الشمال ومنع تصدٌرها أو تلفها أو ارتفاع سعرها، أٌضاً 

 ...لتموٌنه فً المنزل، أو عرضه وتسوٌقه فً الأسواق، أو حتّى تصدٌره( المخللّ)ً الؽذاب

وسٌساهم ذلك بشكل كبٌر فً دعم النساء من خلال اٌجاد مورد ومدخول خاص أو فرصة 
 .لاٌجاد عمل فً مصانع ؼذابٌة

 
الصحة والسلامة و / أو 

، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة
 والتشرٌعات الناظمة

U1 

 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

 )دلٌل المتعلم )المادة التدرٌبٌة( ) المزود من جهة التدرٌب 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 دلٌل ٌتضمن نشرة حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدرب 
  التدرٌبً(نماذج التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج 

  نماذج تقٌٌم اكتساب المهارات فً موقع العمل )المزودة من قبل المهنً المشرؾ على التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب
 البرنامج التدرٌبً( 

 ًأوراق بطاقة الأداء والسجل الٌومً لمتابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من قبل المدرب والحرف 
  ٌّب تعلٌمات وإجراءات  الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من قبل مدرب البرنامج التدرٌبً(كت

 قوابم التحقق الخاصة بالصحة والسلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدرب 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 الدّبستحضٌر منتجات  أفلام فٌدٌو حول 
 الموارد البشرٌة

  التدرٌبًمدرب البرنامج 

 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

-U6 الدّبسمنتجات  وصفات نفٌذت  

 التدرٌبٌة:ترمٌز الوحدة 

U6  

 المجمّع التدرٌبً
- M5 :دّبستحضٌر منتجات ال - 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  وحدة السلامة والصحة المهنٌة: U1 رمز الوحدة

  النتاج الأدائً النهائً
Terminal Performance Outcome   

وبعد الانتهاء من  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانساعات تدرٌبٌة، ف 57ؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
 اً وفق، الدّبسساعات التدرٌب المخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على تحضٌر منتج 

 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة لمإشرات الآداء 
 

 نتاجات الأداء التمكٌنٌة
Enabling Performance Outcome  

 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 
 

   دبس الرّمان تحضٌر (5
 دبس الحصرم تحضٌر (7
 رُبّ البندورة تحضٌر (0
 رُبّ الفلفل تحضٌر (4

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:الرّماندبس ر ٌحضت) 1بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ثلاث ساعات، مكان العمل )المطبخ(: ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات والخطوات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

ومن ) تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.. سٌتم دبس الرّماناللازمة لتحضٌر منتج 

خلال المدرب المهنً المسإول وفقاً لنماذج التقٌٌم المعتمدة لهذه الؽاٌة من قبل المدرسة المهنٌة والمإسسة المشرفة على 

 التدرٌب فً موقع العمل ومتابعة تقدم تعلمك وتدرٌبك(.

 

 (:دبس الحصرمر ٌحضت) 2رقم  بالنسبة للنتاج التمكٌنً ◄

 

 والمتابعة ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ثلاث ساعات، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، لمدرّبك ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء دبس الحصرموالخطوات اللازمة لتحضٌر منتج 

  الموضوعة.
 

 (:رُبّ البندورةتحضٌر ) 3بالنسبة للنتاجات التمكٌنٌة رقم  ◄
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 والمتابعة ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ثلاث ساعات، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم

تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحهالمدرّبك ٌقوم 

 . سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.رُبّ البندورة والخطوات اللازمة لتحضٌر
 

 (:رُبّ الفلفل حضٌر)ت 4بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ثلاث ساعات، )المطبخ(: المدرسة المهنٌة ٌن فً رتم
تطبٌق المهارات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، لمدرّبك ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

 قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة. . سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات منرُبّ الفلفل حضٌرتوالخطوات اللازمة ل
 

 تقٌٌم الأداء
 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  

 تحضٌر دبس الرّمان 1
 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

 تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل: 
o حلة من الالمنٌوم 
o ملعقة خشبٌة 
o مصفاة 
o  مكنة هرس العصابر 
o  قنانً زجاجٌة 
o ؼاز  

 

 عداد عصٌر الرمّان الطبٌعًالتحضٌر لإ 

  ؼسل حبات الرمان 

 البذور من الحبات مع تنقٌتها من الرواسب الصفراء،ج ااستخر 

 ،ًهرس بذور أربع حبّات من الرمان بآلة الهرس حتى ٌخرج منها العصٌر كاملا 

 ٌالبذور فً المصفاة،  ةتصف 

  ،عجن الحبوب المتبقٌّة بالٌد حتى ٌتصفىّ جمٌع العصٌر الموجود فٌها 

 بب، حتى تحصل على تصفٌة العصٌر باستخدام قماش ناعم للتخلص من الشوا
 عصٌر صافً.

 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  المواد كمٌات احضار 
o  .ًكوبان من عصٌر الرمّان الطبٌع 
o .)نصؾ كوب من السكر )اختٌاري 
o  ًنصؾ كوب من عصٌر اللٌمون أو عصٌر البرتقال الطبٌع

 )اختٌاري(.
 

 عداد الدبس التحضٌر لإ 

 فً القدر على نار الؽاز المنخفضة،ضع عصٌر الرمّان الطبٌعً و 

 السكّر وعصٌر اللٌمون أو البرتقال، اضافة 

 بالتحرٌك حتى ٌؽلً المزٌج، مع إزالة الرؼوة التً تظهر على وجه  ارستمرا

 العصٌر. 

  .ًترك المزٌج ٌؽلً حتى ٌتبخّر أكبر جزء من الماء، وٌصبح المزٌج كثٌفا 
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 ٌصبح أكثؾ. ود المزٌج عن الؽاز وتركه حتى ٌبرد، ابعا 

 ضعه فً برطمان زجاجً محكم الإؼلاق، و 

 به فً الثلّاجة او فً مكان جاؾ ومعتم هحفظ 

 

 تحضٌر دبس الحصرم 2

 
  

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على التقٌد بالمواد
 الوصفة

 تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل: 
o  وعاء نقع كبٌر 
o ًحلة ؼل 
o كٌس خام 
o  مرطبان 
o ماسك مرطبان  

 

 المواد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  كمٌات احضار 
o  عدة كٌلوات من ثمار الحصرم الخضراء 
o ماء 
o )ملح )حسب الرؼبة 
o .)سكر )حسب الرؼبة 

 

  ثمار الحصرم الخضراء وتفرط جمٌعاً لتصبح كل حبة على حدى.تحضٌر 

  ؼسل جٌداً بالماء ووضع على طبق فً الهواء لكً ٌنشؾ الماء منهم 

  وضع على النار فً وعاء كبٌر لمدة ساعة مع التحرٌك كل بضعة دقابق 

 على شكل خلٌط وترك كً تبرد قلٌلاً لٌتم عصرهم بسهولة. تركه 

 .وضع الخلٌط فً كٌس خام حصراً لٌتم فصل السابل عن بقٌة الخلٌط 

 العصٌر الصافً إلى النار لمدة ؼلً نصؾ ساعة  ةعادا 

 فً زجاجات صؽٌرة محكمة الاؼلاق من دون هواء  تعببة 

 ٌها الماء والسكر لتؽٌر فتح عند الطلب للشرب والضٌافة )ٌمكن أن ٌضاؾ إل

 .وتخفٌؾ الحموضة( على أن تنتهً كل زجاجه خلال أسبوع على أقصى حد

 

 تحضٌر رُبّ البندورة 3

 
 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على التقٌد بالمواد المدرجة
 الوصفة

 تحدٌد الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل: 
o  سكٌن 
o ؼاز 
o  طنجرة 
o  ًصوان 
o  مصفاة ستانلس 
o  ملعقة خشبٌة او ستانلس 
o  مرطبانات تخزٌن 
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 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  المواد كمٌات احضار 
o لحمراء كاملة النضج. كٌلوؼرامان من البندورة ا 
o أربع ملاعق صؽٌرة من الملح.) 

 

 . ؼسل البندورة جٌداً وٌجب التؤكد من عدم وجود الحشرات أو الفطرٌات فٌها 

 ع كل حبة بندورة إلى أربعة أقسام على سطح أو لوح التقطٌع. ٌقطت 

  ،ًوضع البندورة المقطعة فً قدر الطه 

  وضع القدر على نار عالٌة 

 ك البندورة باستخدام ملعقة خشبٌة أو ملعقة ستانلس ستٌل. ٌتحر 

  عنها النار وٌوضع القدر جانباً حتى ٌبرد.  اءطفاعند بدء ؼلٌان قطع البندورة 

 وعاء نظٌؾ وتوضع المصفاة فوق هذا الوعاء.  احضار 

  ًالتؤكد من أنّ البندورة قد أصبحت باردة تماما 

 م الٌدٌن، سكب على المصفاة وعصر جٌداً باستخدا 

 لتخلص من القشور والبذور الموجودة فً قطع البندورة.ا التاكد من 

  فً صٌنٌة عالٌة الحواؾ، عصٌر البندورة وضع هذه الكمٌة الناتجة 

 .وضع الصٌنٌة تحت أشعة الشمس 

  إضافة ملعقة واحدة صؽٌرة من الملح إلى عصٌر البندورة وتحرك مع عصٌر

 . فً الٌوم الأول من تعرض الصٌنٌة لأشعة الشمس البندورة

  فً الٌوم الثانًإضافة ملعقة واحدة صؽٌرة من الملح وٌحرك المزٌج 

 فً الٌوم الثالث والرابعر عملٌة وضع ملعقة ملح صؽٌرة مع التحرٌك اتكر . 

 أنّ عصٌر البندورة تحول إلى رب بندورة وبذلك ٌصبح جاهزاً  ةلاحظم

 للتخزٌن. 

 ٌة عصٌر البندورة فً طنجرة على النار وؼلٌها حتى تبخر كمٌة الماء وضع كم

 .بدل أشعة الشمس وٌصبح قوامها سمٌكاً 

  ،وضع رب البندورة فً برطمان زجاجً وٌحكم إؼلاقه 

  .وضع ملعقة زٌت زٌتون على الوجه قبل إؼلاق البرطمان 

 للاستخدام عند ن البرطمان فً الثلاجة،  او فً مكان جاؾ وٌصبح جاهزاُ ٌخزت

 الحاجة إلٌه

 

 تحضٌر رُبّ الفلفل 4
 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  التقٌد بالمواد المدرجة فً الوصفة وتجنب الخلط بٌنها وعدم اضافة مكونات على
 الوصفة

 الأدوات وفصلها حسب حاجة العمل تحدٌد: 
o  مصفاة 
o وزن 
o  وعاء نقع 
o مرطبانات 

 المواد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  كمٌات احضار 
o فلٌفلة حمراء 
o حمل 

  بالماءؼسل الفلٌفلة 

 من داخلها البذور إزالة. 
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 تقطٌعها الى قطع متوسطة 

  ًم كامل.مع اضافة كمٌة من الملح لمدة ٌو مصفاةوضع الفلفل ف 

  فً الٌوم الثانًطحن الفلٌفلة بمكنة الهرس 

  فً طنجرة على النار وؼلٌها حتى تبخر كمٌة  الفلٌفلة المهروسةوضع كمٌة

 الماء وٌصبح قوامها سمٌكاً.

  فً برطمان زجاجً وٌحكم إؼلاقه،  الفلفلوضع رب 

  .وضع ملعقة زٌت زٌتون على الوجه قبل إؼلاق البرطمان 

 الثلاجة،  او فً مكان جاؾ وٌصبح جاهزاُ للاستخدام عند  ن البرطمان فًٌخزت

 الحاجة إلٌه

 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أثناء تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:

  عمالالأالقوة البدنٌة لتنفٌذ 

  التعلٌماتاحترام 

 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

 والإنصات والتحدث مهارات التواصل. 
 

 

 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

M6 - تجفٌف الخضار  
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M6  

 مقدمة
 متعددةالاتقان انواع التجفٌؾ وٌشمل ذلك ؛ تجفٌؾ الخضار تتناول هذه الوحدة مهارات الوصف

 .وتطبٌقها على تجفٌؾ الخضار الورقٌة وؼٌر الورقٌة
 

على قٌمتها الؽذابٌة  علٌها لفترة طوٌلةالمحافظة تتجلى أهمٌة مهارة تجفٌؾ الخضار ب الأهمٌة
وطعمها، بحٌث تتقلص الثمرة بعد هذه العملٌة وتصبح أكثر ؼنىً بالطاقة، وٌمكن الحفاظ 

وهناك طرق كثٌرة ومتعددة الطازجة؛  الخضارالمجففة لفترة أطول بكثٌر من  الخضارعلى 
لحفظ الخضروات وذلك بحسب نوعها، فكما نعلم هناك خضار ورقٌة مثل البقدونس 
والملوخٌة، و الخضار الأخرى مثل البصل والخٌار والبندورة . ومن طرق تجفٌؾ الخضار 

 صناعً، التجفٌؾ بالأسطوانات.المختلفة هً: التجفٌؾ الشمسً، التجفٌؾ ال
 

المنتجات  فً استؽلالهدر وتعزٌز القطاع الزراعً التخفٌؾ  وسٌساهم ذلك بشكل كبٌر فً
ما ٌصل ،التً تنتجها طبٌعة لبنان الزراعٌة، ولا سٌما منطقة الشمال وعكّار بشكل خاص

مصانع دعم النساء من خلال اٌجاد مورد ومدخول خاص أو فرصة لاٌجاد عمل فً إلى 
 .ؼذابٌة

 
الصحة والسلامة و / أو 

، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة
 والتشرٌعات الناظمة

U1 

 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

 )دلٌل المتعلم )المادة التدرٌبٌة( ) المزود من جهة التدرٌب 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 
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  حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدربدلٌل ٌتضمن نشرة 
 )ًنماذج التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

  نماذج تقٌٌم اكتساب المهارات فً موقع العمل )المزودة من قبل المهنً المشرؾ على التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب
 البرنامج التدرٌبً( 

 متابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من قبل المدرب والحرفًأوراق بطاقة الأداء والسجل الٌومً ل 
 )ًٌّب تعلٌمات وإجراءات الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من قبل مدرب البرنامج التدرٌب  كت

 قوابم التحقق الخاصة بالصحة والسلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدرب 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 تجفٌؾ الخضار أفلام فٌدٌو حول 
 الموارد البشرٌة

 ًمدرب البرنامج التدرٌب 

 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

U7   -ٌوالخضار  اتتنفٌذ تجفٌف الورق 

 ترمٌز الوحدة التدرٌبٌة:
U7  

 المجمّع التدرٌبً

- M6 :تجفٌؾ الخضار - 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  وحدة السلامة والصحة المهنٌة: U1 رمز الوحدة

 
  النتاج الأدائً النهائً

Terminal Performance Outcome   

وبعد الانتهاء من  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانساعات تدرٌبٌة، ف 67ؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
تنفٌذ تجفٌؾ الورقٌات ساعات التدرٌب المخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على 

 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة لمإشرات الآداء  اً وفق، والخضار
 

 نتاجات الأداء التمكٌنٌة
Enabling Performance Outcome  

 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 
 

   تجفٌؾ الورقٌات  (5
 تجفٌؾ الخضار (7

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:تجفٌف الورقٌات) 1بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 ومن خلال زٌارة المتدربٌن لمعمل خٌرات لتصنٌع ساعات 64فً ؼضون (: عملمكان العمل )المٌن فً رتم ،

المنتجات الؽذابٌة، مع عرض توضٌحً مفصّل من مدرّبك، سٌتعرؾ المتدربٌن على مهارة تجفٌؾ الورقٌات 

التجفٌؾ تحت ، تجفٌؾ الخضار المعتمدة فً المعمل طرق مراحلوالخضار، أسالٌب تجفٌؾ الخضار المختلفة، 

من خلال متابعة عملٌات التجفٌؾ فً ، التجفٌؾ بواسطة المجفؾ الكهربابً، خدام الفرنالتجفٌؾ باست، أشعة الشمس

عند تنفٌذ المهام. ستتم ملاحظة المتخذة  لاشتراطات الصحٌةا مع مراعاة المعمل وتفسٌرات المدرّب فً السٌاق،

 مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء مناقشة الزملاء فً الفصل والمدرّب.
 

 والمتابعة لمدرّبك ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعمل، تٌنفً ؼضون ساع(: عملمكان العمل )المٌن فً رتم

تطبٌق المهارات والخطوات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

ومن ) دربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل ملتجفٌؾ الخضار الورقٌةاللازمة 

خلال المدرب المهنً المسإول وفقاً لنماذج التقٌٌم المعتمدة لهذه الؽاٌة من قبل المدرسة المهنٌة والمإسسة المشرفة 

 على التدرٌب فً موقع العمل ومتابعة تقدم تعلمك وتدرٌبك(.

 

 (:تجفٌف الخضار) 2بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعمل، ٌنفً ؼضون ساعت(: عملمكان العمل )المٌن فً رتم

تطبٌق المهارات والخطوات  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

  بك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدرلتجفٌؾ الخضاراللازمة 
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 تقٌٌم الأداء

 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة
Performance Indicator  

 تجفٌف الورقٌات 1
 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

 وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  الخضار كمٌات احضار 

 تجفٌفها  المرؼوبر الخضار الورقٌة احضا 

 بالماء والخلؼسلها  من خلالؾ من الؽبار والأتربة ٌظتن 

 فرض الخضار الورقٌة لحٌن جفافها 

 كاملةقطع الورق من على الخضرة القٌام ب 

 نظٌفةر صٌنٌة بها ورق نشاؾ أو فوطة قطنٌة احضا 

  منع المٌاه من الخضار وتجؾ بشكلٍ أفضل، لوضع الورق فوقها 

 دم وضعها فً الشمس كً لا ٌصبح لونها مصفراً. ع 

 ،ترك الخضار لحٌن تمام جفافها والتؤكد من عدم وجود الماء بها 

 بالٌد جٌداً.  الورق الجاؾ فرك 

 تؤكد من جفافها، اللحفظ ولر علبة احضا 

 لها وإؼلاقها ووضعها فً الثلاجةوضع الخضار المجففة بداخ 

 

بواسطة مجفف  تجفٌف الخضار 2

 الطعام 

 

 

  

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

 المواد وفحص جودتها وتجنب وجود مواد متلفة بٌنها  كمٌات احضار 

 تجفٌفها لالخضار الطازجة  تعٌٌن 

  الخضار بالماء والخلؼسل ، 

 عها إلى قطع متساوٌة.ٌقطتو الخضار رٌقشت 

 البطاطا والكرفس( -البازٌلاء -الذرة -القرنبٌط-) الجزر لسلق،لالخضار  حضٌرت  

لا تحتاج للتسخٌن مثل: )المشروم والبصل والفلفل التً خضار مع مراعاة ال

 الحلو(

 ضعه على الؽاز حتى ٌؽلً الماءوور قدر من الماء احضا 

 دقابق 1الى  0 مدةضع بداخله الخضار وتركها لتؽلً، و 

 الخضار من القدر ووضعها فً ماء بارد،  فصل 

 .ًوضعها فً صٌنٌة تشبه المصفاة كً تتصفى الخضار من الماء جٌدا 

 ٌة خاصة مسح تحت الخضار بالمنادٌل النشافة وبعد ذلك نضع الخضار فً صٌن

 بالتجفٌؾ، 

 ومراعاة ،مراقبة الخضار وهً بداخل الفرن مع ،الفرنإلى  الخضار إدخال 

 قد تجؾ بسرعة  التً الخضار

 حرص على مراقبتها حتى تصل لمرحلة تكون فٌها الخضار مقرمشة. ال 

 ونتركها حتى تبرد. لمرحلة الجفاؾ ها عند وصولمن الفرن  الخضار جاخرا 

  بعد أن نتؤكد من أنها أصبحت باردة تعببتها بعلبة خاصة بالخضار المجففة 
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 علبة مناسبة لاستخدام واحد كً لا ٌدخل بها الهواء وتفسد الخضار إذا  اختٌار

  قمتِ بفتحها أكثر من مرة

 الإؼلاق ، احكام 

 كلما كان المكان أكثر برودة كلما زادت مدة الحفظ.، الحفظ فً مكان مظلم وبارد 

  الرطوبة التً  مدى مع مراعاةالخضار المجففة من ستة أشهر وحتى سنة، حفظ

 برودة المكان ىقد تتعرض لها الخضار أو مد

 

تجفٌف الخضروات بالهواء   3

 الطلق

 

  .تثبٌت الخضروات على حبل أو تجمٌعها على شكل حزم 

  تؽطٌة الخضروات بؤكٌاس ورقٌة(kimasha kotniya 

mou5arama .لحماٌتها من الملوثات المختلفة 

  تعلٌق الخضروات داخل ؼرفة أو مكان جٌد التهوٌة ثمّ تركها كً تجؾ

 بشكلٍ تام.

  ،تخزٌن الخضروات الورقٌة داخل أوعٌة مؽلقة أو أكٌاس بلاستٌكٌة

 .وحفظها فً مكان معتم وجاؾ ذي درجات حرارة باردة

تجفٌف الخضروات تحت أشعة   4

  الشمس

 

  تحضٌر صٌنٌة أو رؾٍ شبكً أو لوح تقطٌع من خلال تؽطٌته باستعمال

 الورق أو قماشة قطنٌة؛ وذلك لامتصاص السوابل من الخضروات. 

  وضع الخضروات الطازجة بعد تقطٌعها فوق الصٌنٌة دون أن تلامس

 بعضها البعض، وذلك لضمان دخول الهواء بٌن القطع.

 بشاشة قطنٌة على ألّا تتلامس مع  تؽطٌة الصٌنٌة من الأعلى بصندوق أو

قطع الخضروات، وذلك لحماٌة الخضروات من الحشرات. وضع الصٌنٌة 

وفً حال عدم توفر مكان معرض لأشعة  المباشرة،تحت أشعة الشمس 

الشمس طٌلة الٌوم، ٌجبُ وضع الصٌنٌة على سطح عاكس كالإسفلت أو 

 الحدٌد. 

 لاث ساعات، لضمان التجفٌؾ تقلٌب قطع الخضار من جهة إلى أخرى كلّ ث

بشكلٍ متساوٍ وٌجبُ الحرص على تؽٌٌر الورق أو القماش الذي وضع أسفل 

 قطع الخضار فً حال كان رطباً. 

  ٌُقارب ست ساعات. اختبار ترك قطع الخضار تحت أشعة الشمس ما 

جفاؾ قطع الخضار من خلال الضؽط على إحداها والتحقق من كسرها 

بكل سهولة، وإلّا فإنها لا زالت تحتاج إلى مزٌد من الوقت لتجفٌفها بشكلٍ 

 تام. 

  وضع صٌنٌة الخضروات فً مكانٍ جاؾٍ، فً حال احتاج الأمر إلى إكمال

لٌة تجفٌفها، ثمّ ٌتم معاودة وضعها فً الخارج خلال الٌوم التالً، وفً عم

ٌُمكن إكمال عملٌة تجفٌؾ الخضار داخل  حال كان الطقس ؼٌر ملابم 

 الفرن. 

 حفظ الخضروات الجافة داخل أوعٌة مؽلقة فً مكان بارد ومعتم وجاؾ. 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت: أثناء تنفٌذ الواجب

  عمالالأالقوة البدنٌة لتنفٌذ 

  التعلٌماتاحترام 

 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

 مهارات التواصل والإنصات والتحدث. 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 المجمّع التدرٌبًاسم 

-M7 منتجات الزهر والورد تحضٌر  
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M7  

 مقدمة
عملٌات وٌشمل ذلك اتقان ؛ تحضٌر منتجات الزهر والورد تتناول هذه الوحدة مهارات الوصف

 .استخراج الورود والزهور وتحضٌر مستخلص ماء الزهر والورد منها
 

كونها إحدى المنتجات الطبٌعٌة فً  منتجات الزهر والورد تحضٌرتتجلى أهمٌة مهارة  الأهمٌة
مكوناتها، أٌضاً تدخل فً صناعة أو تحضٌر العدٌد من الوصفات ان كان على صعٌد 

 منتجات الزهر والورد؛ ومن المنتجات التجمٌلٌة أو الوصفات للحلوٌات العربٌة والتقلٌدٌة
 .ماء الورد، ماء الزهرالمختلفة: 

 
العاملات فً هذا المجال من خلال توافر  دعم النساءب ذلك، ستساهم هذه المهارةبناء على 

لؽاٌات مختلفة كما  سوق كبٌر لمنتجاتهم وطلب متواصل كونه مكون  أساسً فً كل منزل
 ذكر.

 
الصحة والسلامة و / أو 

، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة
 والتشرٌعات الناظمة

U1 

 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

 )دلٌل المتعلم )المادة التدرٌبٌة( )المزود من جهة التدرٌب 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 دلٌل ٌتضمن نشرة حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدرب 
 )ًنماذج التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 لمهارات فً موقع العمل )المزودة من قبل المهنً المشرؾ على التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب نماذج تقٌٌم اكتساب ا
 البرنامج التدرٌبً( 

 ًأوراق بطاقة الأداء والسجل الٌومً لمتابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من قبل المدرب والحرف 
  ٌّب تعلٌمات وإجراءات الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من  قبل مدرب البرنامج التدرٌبً(كت

 قوابم التحقق الخاصة بالصحة والسلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدرب 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 منتجلت ماء الزهر والورد أفلام فٌدٌو حول 
 الموارد البشرٌة

 ًمدرب البرنامج التدرٌب 

 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 

 

  



 

 
 

 
 
 
 

 
ب          ٌدلٌل التدر                 تصنٌع الأغذٌة )المونة(          

 

 

  
WL-P2135-SF VT CD-Food Processing occupation-CBT program guide Rev. 04                                          
M/s Safadi Foundation – Curricula Development  
Page 56 of 69 

 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

-U8 زهر وماء الوردصناعة ماء ال  

 ترمٌز الوحدة التدرٌبٌة:
U8  

 التدرٌبًالمجمّع 

- M7 :منتجات الزهر والورد تحضٌر - 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  وحدة السلامة والصحة المهنٌة: U1 رمز الوحدة

 
  النتاج الأدائً النهائً

Terminal Performance Outcome   

وبعد الانتهاء من  نامج،البرل لاالعمل خ مكان ًساعات تدرٌبٌة، ف 64ؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
صناعة ماء الزهر وماء تنفٌذ ساعات التدرٌب المخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على 

 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة لمإشرات الآداء  اً وفق، الورد
 

 نتاجات الأداء التمكٌنٌة
Enabling Performance Outcome  

 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 
 

 ماء الزهرتحضٌر  (5
 ماء الورد تحضٌر (7
 اسخدام الكركة للتقطٌر (0

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:وتحضٌر ماء الورد واستخدام الكركة تحضٌر ماء الزهر) 3و  2و  1رقم  ةالتمكٌنٌ اتبالنسبة للنتاج ◄

 

 فً ؼضون ساعتٌن، ومن خلال زٌارة المتدربٌن لمعمل خٌرات لتصنٌع المنتجات (: عملمكان العمل )المٌن فً رتم

، صناعة ماء الزهر وماء الوردالؽذابٌة، مع عرض توضٌحً مفصّل من مدرّبك، سٌتعرؾ المتدربٌن على مهارة 

وستكون قادرا على المعتمدة فً المعمل،  صناعة ماء الزهر وماء الوردطرق  احلمرمصادر الزهور والورود، 

فً  الصناعةمن خلال متابعة عملٌات  بطرق متعددة مع وبدون استخدام الكركة، ،صناعة ماء الزهر وماء الورد

المتخذة عند تنفٌذ المهام. ستتم ملاحظة  لاشتراطات الصحٌةا مع مراعاةالمعمل وتفسٌرات المدرّب فً السٌاق، 

 مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء مناقشة الزملاء فً الفصل والمدرّب.
 

 والمتابعة لمدرّبك ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، (: عملمكان العمل )المٌن فً رتم

تطبٌق المهارات والخطوات  ستكون قادرًا علىلازمة، وبإعطابك التجهٌزات ال، ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها

. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء تحضٌر ماء الزهر وتحضٌر ماء الوردلاللازمة 

ومن خلال المدرب المهنً المسإول وفقاً لنماذج التقٌٌم المعتمدة لهذه الؽاٌة من قبل المدرسة المهنٌة ) الموضوعة.

 والمإسسة المشرفة على التدرٌب فً موقع العمل ومتابعة تقدم تعلمك وتدرٌبك(.

 
 تقٌٌم الأداء

 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  

 هل كنت قادراً على: تحضٌر ماء الزهر  1
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  ٌّد بالاشتراطات من خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب تق
 / المستلزمات الوقابٌة للنظافة الصحٌة

  وفصلها حسب حاجة العملواحضارها تحدٌد الأدوات: 
o قطع قماش 
o وعاء 
o  حلة 
o  ؼاز 
o  قنانً زجاجٌة 

  وفصلها حسب حاجة العملواحضارها  الموادتحدٌد: 
o زهر لٌمون 
o ماء 

 

 اٌطبصجخ خلاي سبػبد اٌصجبح اٌجبوش،  اٌجشتمبي أٚ ا١ٌٍّْٛ لطف ثتلاد الأص٘بس

 ثؼذ ششٚق اٌشّس. 

 تٕم١خ اٌض٘ٛس ٚغشثٍتٙب ِٓ الأػٛاد 

  .غسً اٌجتلاد ثبستخذاَ ِبء ٔظ١ف 

 ،ٚضغ اٌجتلاد اٌّغسٌٛخ فٟ ٚػبء وج١شٍ ٌٍطجخ 

  .وضع قطعة من القماش على أعلى الوعاء 

  ،وضع كمٌة من بتلات الورد فوق قطعة القماش 

 لتنقع لٌلةً كاملة. هامرها بالماء وتركؼ 

  ،إزالة قطعة القماش فً الٌوم التالً وعصرها 

 .والتؤكد من عصر البتلات داخل قطعة القماش 

   وضع الماء الناتج على نار هادبه وتركه حتى ٌتبخر الماء 

 ًحسب اشتراطات التخزٌن وضع الناتج فً قنان 
 

 تحضٌر ماء الورد 2

 

  

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات من خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب تق
 / المستلزمات الوقابٌة للنظافة الصحٌة

  وفصلها حسب حاجة العملواحضارها تحدٌد الأدوات: 
o وعاء كبٌر 
o ؼاز 
o مصفاة ترشٌح او قماش 

  وفصلها حسب حاجة العملواحضارها  الموادتحدٌد: 
o  بتلات ورد 
o ماء 

 

  اٌطبصجخ خلاي سبػبد اٌصجبح اٌجبوش، ثؼذ ششٚق اٌشّس.  اٌٛسٚدلطف ثتلاد 

 تٕم١خ اٌض٘ٛس ٚغشثٍتٙب ِٓ الأػٛاد 

  .غسً اٌجتلاد ثبستخذاَ ِبء ٔظ١ف 

 ،ٚضغ اٌجتلاد اٌّغسٌٛخ فٟ ٚػبء وج١شٍ ٌٍطجخ 

  .ٌّة من الماء المقطر إلى الوعاء تكفً لتؽمر البتلات  إضافة كم

 ،ووضعه على نار هادبة حتى ٌبدأ بالؽلٌان.  تؽطٌة الوعاء 

  .ّترك الماء لٌتبخر، حتى ٌتحوّل لونه إلى الوردي 

  ،تصفٌة الماء من بتلات الورد، والانتظار حتى ٌبرد 

 ًحسب اشتراطات التخزٌن وضع الناتج فً قنان 
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 هل كنت قادراً على: استخدام الكركة للتقطٌر 3

  ،وضع الكركة على نار قوٌة جداً حتى تبدأ بالؽلٌان 

 وضع الزهر فً الجزء السفلً، ثم ؼمره بالماء 

 إبقابه بارداً كل الوقت، و ،وضع الماء البارد فً الجزء العلوي 

  تهدبة النار عندما تبدأ قطرات الماء بالنزول من داخل الأنبوب البارد الخاص
 بالكركة، 

  من الزجاج داخل هذا الأنبوب فً إناء جانبًجمع الماء الذي ٌنزل من 

 وتخزٌنه ماء الزهر المقطر حفظ 
 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أثناء تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:

  عمالالأالقوة البدنٌة لتنفٌذ 

  التعلٌماتاحترام 

 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

  التواصل والإنصات والتحدثمهارات. 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

-M8 الزعتر منتجات  تحضٌر 
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M8  

 مقدمة
عملٌات وٌشمل ذلك اتقان ؛ والوردتحضٌر منتجات الزهر  تتناول هذه الوحدة مهارات الوصف

 .استخراج الورود والزهور وتحضٌر مستخلص ماء الزهر والورد منها
 

كونها إحدى المنتجات الطبٌعٌة فً  منتجات الزهر والورد تحضٌرتتجلى أهمٌة مهارة  الأهمٌة
مكوناتها، أٌضاً تدخل فً صناعة أو تحضٌر العدٌد من الوصفات ان كان على صعٌد 

 منتجات الزهر والورد؛ ومن المنتجات التجمٌلٌة أو الوصفات للحلوٌات العربٌة والتقلٌدٌة
 .ماء الورد، ماء الزهرالمختلفة: 

 
العاملات فً هذا المجال من خلال توافر  دعم النساءب بناء على ذلك، ستساهم هذه المهارة

لؽاٌات مختلفة كما  سوق كبٌر لمنتجاتهم وطلب متواصل كونه مكون  أساسً فً كل منزل
 ذكر.

 
الصحة والسلامة و / أو 

، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة
 والتشرٌعات الناظمة

U1 

 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

  التدرٌبٌة( )المزود من جهة التدرٌب(دلٌل المتعلم )المادة 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 دلٌل ٌتضمن نشرة حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدرب 
 )ًنماذج التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 المزودة من قبل المهنً المشرؾ على التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب  نماذج تقٌٌم اكتساب المهارات فً موقع العمل(
 البرنامج التدرٌبً( 

 ًأوراق بطاقة الأداء والسجل الٌومً لمتابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من قبل المدرب والحرف 
 ٌّب تعلٌمات وإجراءات الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من قبل مدرب البرنامج الت  درٌبً(كت

 قوابم التحقق الخاصة بالصحة والسلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدرب 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 تحضٌر منتج الزعتر أفلام فٌدٌو حول 
 الموارد البشرٌة

 ًمدرب البرنامج التدرٌب 

 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

U9 -  تحضٌر الزوبع ومنتج الزعتر 

 ترمٌز الوحدة التدرٌبٌة:
U9  

 المجمّع التدرٌبً

- M8 :الزعترمنتجات  تحضٌر- 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  وحدة السلامة والصحة المهنٌة: U1 رمز الوحدة

 
  النتاج الأدائً النهائً

Terminal Performance Outcome   

وبعد الانتهاء من  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانساعات تدرٌبٌة، ف 08ؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
، تحضٌر الزوبع ومنتج الزعترساعات التدرٌب المخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على 

 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة لمإشرات الآداء  اً وفق
 

 نتاجات الأداء التمكٌنٌة
Enabling Performance Outcome  

 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً ن عند الانتهاء م
 

 الزوبعتحضٌر  (5
 الزعتر تحضٌر (7

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 (:الزعتروتحضٌر  الزوبعتحضٌر ) 2و  1بالنسبة للنتاجات التمكٌنٌة رقم  ◄

 

  ًتمرٌن داخل الفصل / الصؾ: فً ؼضون ساعتٌن، ومن خلال عرض اسقاط ضوب(projection)  لمقطع فٌدٌو عن

الزعتر، مصادره، صناعة سٌتعرؾ المتدربٌن على مهارة ، مع عرض توضٌحً مفصّل من مدرّبك، منجات المخلل

عند تنفٌذ  لاشتراطات الصحٌةا ةمع مراعا، نوع الزعترالممكن تحضٌرها حسب  وصفات، أنواع الاستخراجه مراحل

 المهام. ستتم ملاحظة مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء مناقشة الزملاء فً الفصل والمدرّب.

 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعمل، ساعات 64فً ؼضون (: طبخمكان العمل )المٌن فً رتم

 تطبٌق المهارات والخطوات اللازمة ستكون قادرا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها

سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك المتخذة عند تنفٌذ المهام.  لاشتراطات الصحٌةا مع مراعاة، الزوبع تحضٌرل

 وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.
 

 والمتابعة لمدرّبك ٌقوم ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ساعتٌن، (: طبخمكان العمل )المٌن فً رتم

تطبٌق المهارات والخطوات اللازمة  ستكون قادرًا علىوبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، بالخطوات اللازمة وٌشرحها

  لموضوعة.. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء امنتج الزعترتحضٌر ل

 
 تقٌٌم الأداء

 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  
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 تحضٌر الزوبع 1
 

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات من خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب تق
 / المستلزمات الوقابٌة للنظافة الصحٌة

  حاجة العملوفصلها حسب واحضارها  الموادتحدٌد: 
o ( البريكمٌة من الزعتر الاخضر) 

 

  خلاي لص اٌؼشٚق ِٓ الأسفً اٌطبصج اٌضٚثغلطف ِٓ 

 تٕم١خ اٌضػتش ٚتٛس٠مٗ ٚغشثٍتٗ ِٓ الأػٛاد 

 ثبستخذاَ ِبء ٔظ١ف.  ٚساقغسً الأ 

 ،ٚضغ اٌجتلاد اٌّغسٌٛخ فٟ ٚػبء وج١شٍ ٌٍطجخ 

 غ ػٍٝ لطؼخ لّبش ٔظ١فخ داخً إٌّضي.٠ٛصت 

 سبثمب فٟ تم١ٕخ تجف١ف اٌخضبس اٌٛسل١خ تجف١فٗ وّب روش 

 فشن ث١ٓ سادتٟ ا١ٌذ ١ٌتذٛي إٌٝ صػتش ِطذْٛ ثٍْٛ اخضش 

 ْحسب اشتراطات التخزٌن ٠ذفظ اٌضػتش فٟ ِشطجب 

 

 تحضٌر الزعتر 2

 

  

 هل كنت قادراً على:

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

  وفصلها حسب حاجة العملواحضارها  الموادتحدٌد: 
o  .كٌلوؼرامان من أوراق الزعتر الجافة 
o 766  .ؼرام سماق مطحون 
o  .نصؾ كٌلو سمسم مُحمص 
o  .ملعقتان كبٌرتان ملح طعام 
o ملعقة صؽٌرة من ملح اللٌمون حسب الرؼبة 

 

 ٌػٍٝ اٌخلاط ٌّذح خّس دلبئك،  ضٚثغطذٓ و١ّخ ا 

 ٍِخ ا١ٌٍّْٛ ٍِٚخ اٌطؼبَ ٚاٌسُّبق  إضبفخ 

  ،ُِْٛجذداً ٌّذح خّس دلبئك أخشٜ دتٝ ٔذصً ػٍٝ اٌضػتش اٌّطذ  طذٓ 

 اٌسّسُ ٠ٚصُجخ اٌضػتش جب٘ضاً لاستخذاِٗ،  إضبفخ 

 ُِذىُ الإغلاق ٚٚضؼٗ فٟ ِىبْ جبف حسب  دفظٗ فٟ ثشطّبْ صجبجٟ 

 اشتراطات التخزٌن
 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أثناء تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:

  عمالالأالقوة البدنٌة لتنفٌذ 

  التعلٌماتاحترام 

 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

 مهارات التواصل والإنصات والتحدث. 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

M9 - تعبئة المنتج فً العبوات للتخزٌن  
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M9  

 مقدمة
العبوات  تجهٌزوٌشمل ذلك ؛ تعببة وتخزٌن المنتجات الؽذابٌةتتناول هذه الوحدة مهارات  الوصف

 ، للوصول إلى تخزٌنه.ؾ المنتجٌؽل، تذ التعببةٌنفالمناسبة للتعببة، ت الخاصة
 

طول فترة زمنٌة ممكنة بؤفضل نوعٌة لأتهدؾ تعببة وتؽلٌؾ المنتجات الؽذابٌة إلى حفظها  الأهمٌة
حفظ المنتجات الؽذابٌة  من خلال ؛بم طبٌعة استخدامها وتخزٌنها وتسوٌقهلاممكنة، وذلك لت

متها وجودتها، واتباع معاٌٌر تساعد على ذلك فً نقل لاعلى س و ٌحافظالمختلفة على نح
 . وتسوٌق هذه المنتجات وتخزٌن

 
عببة والتعلٌب فً التتنفٌذ  وٌنتج عن ذلك فوابد فً مجالات عدٌدة لهذه المهارة، من أبرزها

الزراعٌة للمحافظة على جودتها والوصول إلى تجهٌز المنتجات من الأؼذٌة  المنتجات مجال
وسٌساهم ذلك بشكل كبٌر فً ، ...فً الأسواق، أو حتّى تصدٌره إلى التخزٌن أو التسوٌق

 .دعم النساء من خلال اٌجاد مورد ومدخول خاص أو فرصة لاٌجاد عمل فً مصانع ؼذابٌة

 
، الزراعٌة ؼذٌة، ومن المهام المطلوبة اعداد المنتجاتبصفتك  عاملاً فً مجال تصنٌع الأ

العبوات  تجهٌزذلك ، بما فً تعببة وتخزٌن المنتجات الؽذابٌةفؤنت بحاجة إلى إتقان مهارات 
مع مراعاة  ، للوصول إلى تخزٌنه،ؾ المنتجٌؽل، تذ التعببةٌنفالمناسبة للتعببة، ت الخاصة

المنتجات، ه المهارة وتطبٌقها على معظم أنواع المتطلبات والمهارات اللازمة لاتقان هذ
وضد ، ضد التلوث بعوامل الفساد )مٌكروبٌة، كٌمٌابٌة، فٌزٌابٌة( لحفظ والحماٌة هذه

وضد الضرر الفٌزٌابً الذي ٌمكن ان ٌقع أثناء التداول والنقل ، التقلبات والعناصر المناخٌة
 .والتخزٌن

 
الصحة والسلامة و / أو 

، والقوانٌن الأخلاقٌةالعوامل 
 والتشرٌعات الناظمة

U1 

 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

 )دلٌل المتعلم )المادة التدرٌبٌة( ) المزود من جهة التدرٌب 

 )ًأوراق العمل )تمارٌن العمل(  )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌب 

 دلٌل ٌتضمن نشرة حول إجراءات تنفٌذ الوحدة من المدرب 
  التقٌٌم الذاتً )المزودة من قبل مدرب البرنامج التدرٌبً(نماذج 

  نماذج تقٌٌم اكتساب المهارات فً موقع العمل )المزودة من قبل المهنً المشرؾ على التدرٌب فً موقع العمل ، ومدرب
 البرنامج التدرٌبً( 

 بل المدرب والحرفًأوراق بطاقة الأداء والسجل الٌومً لمتابعة برنامج التدرٌب العملً المقدمة من ق 
 )ًٌّب تعلٌمات وإجراءات الصحة والسلامة المهنٌة )المزود من قبل مدرب البرنامج التدرٌب  كت

 قوابم التحقق الخاصة بالصحة والسلامة المهنٌة لأعمال التدرٌب التً ٌقدمها المدرب 
 ٌمتعلقة بالعبواتشرٌعات العالمٌة البٌبٌة الؾ، وتالصفات الواجب توفرها فً مواد التعببة والتؽل 
 

 الموارد الإلكترونٌة:

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 تعببة وتخزٌن المنتجات أفلام فٌدٌو حول 
 الموارد البشرٌة
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 ًمدرب البرنامج التدرٌب 

 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 

 

 الكفاٌاتاسم البرنامج التدرٌبً القائم على 
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم الوحدة التدرٌبٌة

U10- تخزٌنتنفٌذ التعبئة وال  

 ترمٌز الوحدة التدرٌبٌة:
U10  

 المجمّع التدرٌبً

- M9  تعببة المنتج فً العبوات للتخزٌن- 

 اجتٌاز الوحدة التدرٌبٌة: المتطلبات السابقة
  وحدة السلامة والصحة المهنٌة: U1 رمز الوحدة

  النتاج الأدائً النهائً

Terminal Performance Outcome   

 ًف، المعارؾ النظرٌة ىساعات تدرٌبٌة عل 60ساعات تدرٌبٌة، منها  57ؼضون  ًنتهاء من هذه الوحدة التدرٌبٌة، وفالاعند 
وبعد الانتهاء من ساعات التدرٌب  نامج،البرل لاالعمل خ ً مكانساعات تدرٌبٌة ف .6و ،/ الحصص الدراسٌة الفصول

 اً وفقالمخصصة للوحدة، واعطاء الأدوات اللازمة والتعلٌمات؛ ستكون قادراً على تعببة وتؽلٌؾ وتخزٌن المنتجات الؽذابٌة، 
 . الآداءتقٌٌم  ٌرمعاٌفً قسم المدرجة لمإشرات الآداء 

 
 نتاجات الأداء التمكٌنٌة

Enabling Performance Outcome  

 هذه الوحدة ، سوؾ تكون قادرًا على:التدرٌب فً عند الانتهاء من 
 

 تعببة المنتجات الؽذابٌة،  (5
 المنتجات الؽذابٌة، تؽلٌؾ (7
 المنتجات الؽذابٌة. تخزٌن (0

 
 نشاطات التعلم )التمارٌن(  

Learning Activities 

 )تعبئة المنتجات الغذائٌة(: 1بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

لمقطع فٌدٌو  (projection)تمرٌن داخل الفصل / الصؾ: فً ؼضون ثلاث ساعات، ومن خلال عرض اسقاط ضوبً 

، أهمٌة التعببة والتعلٌب، مع عرض توضٌحً مفصّل من مدرّبك، سٌتعرؾ المتدربٌن على تعببة المنتجات الؽذابٌةعن 

التشرٌعات العالمٌة البٌبٌة ، توفرها فً مواد التعببة والتؽلٌؾالصفات الواجب ، مواد التعببة والتؽلٌؾ المخصصة للؽذاء

، المعاٌٌر الأقتصادٌة التقنٌة فً تعببة المنتجات الؽذابٌة، أنواع تلوث الؽذاء خلال التعببة والتعلٌب، المتعلقة بالعبوات

 مع مراعاة، تقنٌات التخزٌن ،هذه البطاقة محتوٌاةون، بطاقة البٌا، أنظمة التؽلٌؾ، أنواع أنظمة التعببة والتؽلٌؾ

عند تنفٌذ المهام. ستتم ملاحظة مهارات الاتصال الخاصة بك أثناء مناقشة الزملاء فً الفصل  لاشتراطات الصحٌةا

 والمدرّب.

 

 والمتابعة لمدرّبك ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ثلاث ساعات، مكان العمل )المطبخ(: ٌن فً رتم

تحضٌر المنتج للتعببة، ستكون قادرًا وبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، ت اللازمة وٌشرحها لتنفٌذ التعببةٌقوم بالخطوا

وتجهٌز  العبوات المناسبة حسب معاٌٌر العبوات، وتنفٌذ التعببة. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر 

ل وفقاً لنماذج التقٌٌم المعتمدة لهذه الؽاٌة من قبل المدرسة المهنٌة ومن خلال المدرب المهنً المسإو) الأداء الموضوعة.

 والمإسسة المشرفة على التدرٌب فً موقع العمل ومتابعة تقدم تعلمك وتدرٌبك(.
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 المنتجات الغذائٌة(: )تغلٌف 2بالنسبة للنتاجات التمكٌنٌة رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ثلاث ساعات، مكان العمل )المطبخ(: ٌن فً رتم

تحضٌر بطاقة المنتج، ستكون قادرًا وبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها لتنفٌذ التؽلٌؾ

عاٌٌر الأداء وتجهٌز  البطاقة حسب محتوى العبوات، وتنفٌذ التؽلٌؾ. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق م

 الموضوعة.
 

 

 المنتجات الغذائٌة(: )تخزٌن 3بالنسبة للنتاج التمكٌنً رقم  ◄

 

 والمتابعة لمدرّبك ، مع المدرّب المهنً الجماعً وبالعملفً ؼضون ثلاث ساعات، مكان العمل )المطبخ(: ٌن فً رتم
فحص تعببة المنتج، ستكون قادرًا وبإعطابك التجهٌزات اللازمة، ، ٌقوم بالخطوات اللازمة وٌشرحها لتنفٌذ التخزٌن

 وتجهٌز  المنتج للتخزٌن، وتنفٌذ التخزٌن. سٌتم تقٌٌم تنفٌذك للمهارات من قبل مدربك وفق معاٌٌر الأداء الموضوعة.
 

 تقٌٌم الأداء
 مؤشرات الأداء   النتاجات التمكٌنٌة

Performance Indicator  

 هل كنت قادراً على: المنتجات الغذائٌةتعبئة  1

 ٌّد بالاشتراطات الصحٌةمن خلال ال س الملابس الملابمة للعملالبالالتزام ب /  تق
 المستلزمات الوقابٌة للنظافة

 التؤكد من حرارة المنتج مع حرارة الؽرفة 

  اختٌار نوع التعببة حسب التشرٌعات الواجب اتباعها فً هذه المواد )موارد
 مطبوعة( 

 تترك أي أثر  لامصنعة من مادة مطابقة للمواصفات الصحٌة وعبوات  اختٌار
ضار أو تلوث على المادة المعبؤة أو المتعاملٌن مع العبوة حفاظا على جودة 

 وسلامة الؽذاء المعبؤ

  الواجب توفرها فً مواد التعببة مطابقة هذه العبوات حسب مواصفات
 التشرٌعات المتعلقة بالعبواتو

  الصفات التً ٌجب توفرها فً مواد التعببة الؽذابٌةالتحقق من 

 احضار العبوات حسب وزن المنتج ومطابقته كمٌة التعببة 

  نظٌفةً وجافةً تماماً من الماء، لمنع حدوث أي تلوث للمادة احضار عبوات
 الؽذابٌة

  طعم، الرابحة، وخالٌة من اي مواد، معقمةاحضار عبوات  

 وع الذي ٌتحمل الحرارة العالٌةمن الن احضار عبوات 

 ي مادة لأوحجما و الأجابة عن الأسبلة التالٌة قبل إختٌار العبوة مادة وشكالا
 :ؼذابٌة

o ماذا سنعبا؟ 

o لمن سنعبا؟ 

o بماذا سنعبا؟ 

o بؤي شكل وحجم سنعبا؟ 

o  ما هً الفترة الزمنٌة المستطاعة للتعببة التً تتفق مع

 الدولٌة؟ المواصفات

o ٌة التؽذوٌة لظروؾ التعببة والتداول التًما هً العوامل الصح 

 مة أمن الؽذاء؟لاتحافظ على س

 تعبة المنتج داخل العبوات وعدم تلوث العبوات من الخارج 

 تعبة المنتج إلى المستوى المحدد على الزجاجة 
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  ووضعها على ؼطابهاقفل العبوات احكام 
 

 هل كنت قادراً على: المنتجات الغذائٌة تغلٌف 2

  حسب نوع المنتج ووصفته بطاقة البٌاناتتحضٌر محتوى 

  طبٌعة المادة الؽذابٌة، مكونات العبوة، الوزن والحجم، بلد المنشؤ، تارٌخ تسجٌل
 على مسودة البطاقة الانتاج والصلاحٌة، القٌمة الؽذابٌة، طرٌقة التحضٌر

 ا إدراج التالً على بطاقات التعرٌؾ ًٌ الاثار الجانبٌة ، فوابد المادة الؽذابٌة تؽذو
طبٌعة المواد الحافظة  ؛(تسبب الحساسٌة) التً قد تإثر على بعض المستهلكٌن

فً مسودة  هل هً من مادة معدلة جٌنٌا المستخدمة وكذلك المواد الملونة؛
 البطاقة التعرٌفٌة للمنتج

 تحدٌد المعلومات الؽذابٌة لكل نوع حسب وحدة الوزن وقٌمتها 

  على محتوٌةوسٌلة التعرٌؾ بالمنتج الؽذابً التؤكد من محتوى: 
o  اسم المنتج. 

o  قابمة المكونات. 

o  ًالوزن الكلً أو الوزن الصاف. 

o  او  اسم وعنوان الصانع أو المَعبا أو الموزع أو المستورد

 .المَصدر او البابع

o  بلد المنشؤ. 

o   تارٌخ انتهاء )و (تارٌخ الأنتاج)مدة الصالحٌة وتشمل

 .)الصالحٌة

o  تعلٌمات التخزٌن. 

o   ستعمالالاطرٌقة. 

o القٌمة الؽذابٌة إن أمكن 

 

 هل كنت قادراً على: المنتجات الغذائٌة تخزٌن 3

 المنتجات ذات الروابح النفاذة المنتج مع  عدم وضع 

  المنظفات أو  التوابلمثل فً أماكن مخصصة لها وبعٌدة عن الأخرى حفظها
 الأؼذٌة كان حفظرابحة فً موالمبٌدات الحشرٌة أو أي مادة تسبب 

 على درجة حرارة  ن كل مادة ؼذابٌة فً درجة الحرارة المناسبة لها سواءٌتخز
 الؽرفة أو مبردة أو مجمدة

  ًبطرٌقة منظمة بحٌث تسهل عملٌة الوصول  مكانهاتخزٌن المواد الؽذابٌة ف
  إلٌها فً صفوؾ منتظمة ؼٌر مكدسة

 كافٌة للسماح بمرور الهواء على أكبر مسافة بٌن العبوات مع حفظ  التخزٌن
 .وتجنب الرطوبة مساحة ممكنة

 والابواب الخزن قرٌب من النافذة عدم 

 البطاقة علٌها وضع عبوات المواد الؽذابٌة بطرٌقة تسهل قراءة بٌانات 

 وضع العبوات بطرٌقة تسهل عملٌة مناولتها من الأقدم إلى الأحدث 

 دمةنتهاء فً المقلإوضع المواد الأقرب ل 
 

إظهار المهارات المحورٌة للعمل 
   والحٌاة

 أثناء تنفٌذ الواجب أو خطوة ربٌسٌة معٌنة، هل أظهرت:

  التعلٌماتاحترام   

 مهارات القراءة والكتابة وخلفٌة الحساب 

 مهارات التواصل والإنصات والتحدث. 
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 اسم البرنامج التدرٌبً القائم على الكفاٌات
 -عامل فً مجال تصنٌع المنتجات الؽذابٌة )المونة(  -

 اسم المجمّع التدرٌبً

M10 –  صناعة الطحٌنة 
 :المجمع التدرٌبً ترمٌز

M10  

 مقدمة
تتٕبٚي ٘زٖ اٌٛدذح ِٙبساد ِؼبٌجخ اٌطذ١ٕخ؛ ٠ٚشًّ رٌه ػ١ٍّبد فذص اٌسّسُ، اٌتٕظ١ف،  الوصف

 .اٌتمش١ش، اٌتذ١ّص، اٌطذٓ ٚاٌتخض٠ٓ
 

تٙذف ِؼبٌجخ اٌطذ١ٕخ إٌٝ ضّبْ جٛدتٙب ٚسلاِتٙب ِٓ خلاي اتجبع ِؼب١٠ش صبسِخ فٟ وً  الأهمٌة

ِشادً الإٔتبج؛ ثذءًا ِٓ اخت١بس اٌّٛاد اٌخبَ، ٚصٛلاً إٌٝ تخض٠ٓ إٌّتج إٌٙبئٟ. ٠ؤدٞ رٌه 

إٌٝ إٔتبج طذ١ٕخ راد جٛدح ػب١ٌخ، تٍجٟ ِتطٍجبد اٌّستٍٙى١ٓ ٚتسبػذ ػٍٝ تس٠ٛمٙب ثشىً 

 ًأفض
الصحة والسلامة و / أو 

، والقوانٌن العوامل الأخلاقٌة
 والتشرٌعات الناظمة

U1 

 

 الموارد
 موارد مطبوعة:

 )د١ًٌ اٌّتؼٍُ )اٌّبدح اٌتذس٠ج١خ( )اٌّضٚد ِٓ جٙخ اٌتذس٠ت 

 )ٟأٚساق اٌؼًّ )تّبس٠ٓ اٌؼًّ( )اٌّضٚدح ِٓ لجً ِذسة اٌجشٔبِج اٌتذس٠ج 

  تٕف١ز اٌٛدذح ِٓ اٌّذسةد١ًٌ ٠تضّٓ ٔششح دٛي إجشاءاد 

 )ّٟٔبرج اٌتم١١ُ اٌزاتٟ )اٌّضٚدح ِٓ لجً ِذسة اٌجشٔبِج اٌتذس٠ج 

  ،ًّّٔبرج تم١١ُ اوتسبة اٌّٙبساد فٟ ِٛلغ اٌؼًّ )اٌّضٚدح ِٓ لجً إٌّٟٙ اٌّششف ػٍٝ اٌتذس٠ت فٟ ِٛلغ اٌؼ

 ِٚذسة اٌجشٔبِج اٌتذس٠جٟ(

  اٌتذس٠ت اٌؼٍّٟ اٌّمذِخ ِٓ لجً اٌّذسة ٚاٌذشفٟأٚساق ثطبلخ الأداء ٚاٌسجً ا١ٌِٟٛ ٌّتبثؼخ ثشٔبِج 

 )ٟوت١تّ تؼ١ٍّبد ٚإجشاءاد اٌصذخ ٚاٌسلاِخ ا١ٌّٕٙخ )اٌّضٚد ِٓ لجً ِذسة اٌجشٔبِج اٌتذس٠ج 

 لٛائُ اٌتذمك اٌخبصخ ثبٌصذخ ٚاٌسلاِخ ا١ٌّٕٙخ لأػّبي اٌتذس٠ت اٌتٟ ٠مذِٙب اٌّذسة 

 ٚ ،تشش٠ؼبد اٌؼب١ٌّخ اٌج١ئ١خ اٌّتؼٍمخ ثبٌؼجٛاداٌصفبد اٌٛاجت تٛفش٘ب فٟ ِٛاد اٌتؼجئخ ٚاٌتغ١ٍف 

 
 الموارد الإلكترونٌة:

 CD  اسقاط ضوبً/ وصلات. 

 تعببة وتخزٌن المنتجات أفلام فٌدٌو حول 
 الموارد البشرٌة

 ًمدرب البرنامج التدرٌب 

 التدرٌب فً موقع العمل المنتدب من المإسسسة والمشرؾ على  المهنً المسإول 

 المقٌم 
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 الطحٌنة معالجة الكفاءة:

 :والتفاصٌل الموضوعات

 
 :الموضوعات والتفاصٌل

 تفاصٌل المهمة الفرعٌة الكود المهمة الموضوع

كود 
المهمة 
 الفرعٌة

استخدام 
 I11 فحص العٌنات والوزن محصول جدٌد

التؤكد من صلاحٌته للاستهلاك البشري وخلوه من علامات 
والعفن وعدم تكتلهالتلؾ والفساد، وخلوه من النموات الفطرٌة  . I1 

   

% لمنع نمو الفطرٌات 75-56ألا تتجاوز نسبة الرطوبة 
 .المنتجة للسموم الفطرٌة

 

 

استخدام معدات التنظٌؾ والؽربلة التً 
 I12 .تعمل بالهواء لفصل الشوابب الخفٌفة

استخدام معدات التنظٌؾ والؽربلة لفصل الشوابب الخفٌفة 
لشفط الؽبار والأتربة الناتجة وتزوٌدها بمعدات مٌكانٌكٌة 

 I1 .وتجمٌعها

ؼسل السمسم 
 I21 ؼسل السمسم بالمٌاه الصالحة للشرب ونقعه

نقع السمسم لمدة زمنٌة معٌنة واستخدام المقاشر الآلٌة لتقشٌر 
 I2 .بذور السمسم وفصل القشور عن الفلقات باستخدام الهواء

 
 I31 استخدام المقاشٌر

الناتجة وتخزٌنها فً جزء مستقل من مراعاة تجمٌع القشور 
 I3 .المصنع

تحمٌص 
 I41 نقل السمسم المقشر إلى المحمصة السمسم

تزوٌد المحمصة بمدخنة لتصرٌؾ الأدخنة الناتجة عن 
التحمٌص واستخدام أذرع للتقلٌب مصنوعة من معدن مقاوم 
 I4 .للصدأ

   

 تجنب التحمٌص الزابد للحفاظ على لون وطعم السمسم وبقٌة
 .خصابصه الطبٌعٌة

 

 
 .لوقؾ استمرار تؤثٌر الحرارة على السمسم )التحمٌص الزابد( I42 تهوٌة السمسم بعد التحمٌص مباشرة

 

 طحن السمسم

نقل السمسم المحمص إلى مطحنة 
مخصصة )إما آلٌة أو طواحٌن ذات أحجار 
 I51 شدٌدة الصلابة(

مؽطاة تمامًا التؤكد من أن مجاري استقبال الطحٌنة الناتجة 
 I5 .وؼٌر مكشوفة

 
 I52 التخزٌن

نقل الطحٌنة إلى صهرٌج التخزٌن الذي ٌجب أن ٌكون 
مصنوعًا من الستانلس ستٌل والتؤكد من احتواء الخزان على 
 .قلاب للحفاظ على قوام الطحٌنة ومنع انفصال مكوناتها
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 اللجان المشاركة
 اللجان العامة المشاركة

 الدولٌةالعمل نظمة م ◄
 المكتب الإقلٌمً للدول العربٌة، برنامج التعلٌم والتدرٌب التقنً والمهنً الوطنً منسق – رانٌا حكٌم ◄
 ومستشار منظمة العمل الدولٌة لتطوٌر المهارات، تطوٌر وتنفٌذ مناهج أخصابً – ٌاسر علً ◄

 

 مؤسسة الصفدي ◄
 مدٌر البرامج – خالد حنوؾ ◄
 للتدرٌب المهنً المعجلمدٌر مركز الصفدي  – ربٌع عثمان ◄
 منسق المشروع – طارق علم ◄
 وحدة التمكٌن الاقتصادي  – طارق قصعة ◄

 

 المشاركة الخاصة اللجان
 مؤسسة الصفدي –تعاونٌة خٌرات  ◄

 عكار( –التعاونٌة للتنمٌة والتصنٌع الؽذابً الزراعً فً عكار والضنٌة )دٌر دلوم 
 

 وٌستفورد لٌبانون ◄
 تصمٌم وتطوٌر مناهج

 مدٌر تنفٌذي –فادي مجذوب  ◄
 منسق المشروع –نٌفٌن ضاهر  ◄

 

 المشاركة فً التدرٌب ◄
 مدربة فً مإسسة الصفدي، ماٌا علم الدٌن

 المصادر
لتطوٌر المناهج  والتدرٌب الذي توفره منظمة العمل الدولٌة ،ذجاالمنهج بناءً على المنهجٌة والأدوات والنمهذا تطوٌر تم 

 .التدرٌبٌة القابمة على الكفاٌات

 المدربة ماٌا علم الدٌن ◄
foundation.org-Maya.alameddine@safadi 

 

 م. اٌمن الرفاعً ◄
 أنظمة التعببة والتؽلٌؾ -أخصابً إدارة سلامة وجودة الأؼذٌة 
aymanalrefai@yahoo.com 

 

 سلامة الؽذاء(إدارة 7650المنظمة الدولٌة لتوحٌد المقاٌٌس ) ◄
iso/org.iso.www://https-22000-food-safety-html.management 

 

 دلٌل الممارسات الجٌدة فً معاملات التصنٌع والتعببة والتؽلٌؾ فً إطار التدرٌب على الاستدامة فً استخدام الطاقة ◄
https://www.unescwa.org 

 

https://www.unescwa.org/
https://www.unescwa.org/
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  مإسسة الصفدي ◄
 

 فرٌق وٌستفورد لٌبانون  ◄
www.westfordlebanon.com 

 

http://www.westfordlebanon.com/
http://www.westfordlebanon.com/

