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 : المقرر الدراس يمعلومات عامة عن  أ.

 التعريف بالمقرر الدراس ي.  1

 ساعات  3. الساعات المعتمدة:  1

 استديو  2+ نظري   1

 نوع المقرر .  2

أ

- 
 أخرى  ☐ متطلب مسار ☐ متطلب تخصص ☒ متطلب كلية  ☐ متطلب جامعة ☐

ب

- 
        اختياري   ☐ إجباري   ☒

 الثانيالمستوى  الأولى /السنة   :السنة / المستوى الذي يقدم فيه المقرر .  3

 الوصف العام للمقرر .  4

ذذذذذذذذذذذذعذة م   ي عرا الطبة لإعد الموذارال نالتقةيذال المطلو ذة  لإذداد نتقذديم م  ولإذة ناسذ ذذذذذذذذذذذذيذال المطبخ البذارد نيا ذذذذذذذذذذذذذاسذ غطي هذاا المقرر أسذ

 الذدنر الذاي يلعبذ  لمط إ را  ت ر ذة الطعذامي  
 
ذذذذذذذذذذذذ،ذا ذذذذذذذذذذذذتعبذ الأطبذا  البذارد ي ير ز المقرر لإعد أه يذة المطبخ البذارد لمط المطذالإم نال،ةذاد ش مسذ

ذذذذذة ال ذذذذذ ر المقرر دراسذ ذذذذذاكة إةد لعلم  ي،ية التعامر م  مختلف  يبذ ذذذذذؤنليال الطوا ش با لذ ويكر التةظيمي لل طابخ البارد ش نظائف نمسذ

 .المكونال مثر الأجبانش الخضرنالش ال،وا  ش اللحوم المعالجة نغيرها

 )إن نجدل(المتطلبات السابقة لهذا المقرر  -5

 مقدمة لمط كةون الطهي  

 المتطلبات المتزامنة مع هذا المقرر )إن وجدت( -6

 لا يوجد

 . الهدف الرئيس للمقرر 7

ذذذذذذذذذذذذير نتقذديم أطبذا  بارد  بطريقذة ا مراكيذة نزبدالإيذةش م  المر ي  لإعد   يهذدا المقرر إةد ت عين الطبة م  تطوير الموذارال البممة لتضضذ

 .ش ناللحوم المعالجة بع،ا  ش ال،وا    استخدام المكونال الأساسية مثر الأجبانش الخضرنال

 ( يةطبق ما كر)اخمر   نمط التعليم   .2

 النسبة  عدد الساعات التدريسية نمط التعليم م

 % 66.66 30 التقليدي تعليم  1

 % 33.33 15 التعليم الإلكتروني 2

 التعليم المدمج   3

   التقليديالتعليم  •
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 النسبة  عدد الساعات التدريسية نمط التعليم م

 التعليم الإلكتروني •

   التعليم عن بعد   4
 

 )لإعد مستوى ال،صر الدراس ي(  الساعات التدريسية.  3

 النسبة  ساعات التعلم  النشاط م

 % 20 15= 15*1 محاضرات  1

 % 80 60= 15*4 معمل أو إستوديو  2

   ميداني  3

   دروس إضافية  4

   أخرى   5

 % 100 75 الإجمالي 

 تدريسها وطرق تقييمها:  للمقرر واستراتيجياتب. نواتج التعلم 

 نواتج التعلم  الرمز
 رمز ناتج التعلم 

 المرتبط بالبرنامج
 طرق التقييم استراتيجيات التدريس

 المعرفة والفهم 1.0

1.1 
فهم أساااااااااااااساااااااااااايات المطب  البارد  

 وأهميته في الضيافة

محاضااااااااارات نضرية  عرو    1ع

 فيديو 

خااااااتاااااابااااااارات  ااااااتاااااااباااااايااااااة   ا

 امتحانات

1.2 
المااطااباا   مااكااونااااااات  عااتااى  الااتااعاارف 

 البارد الأساسية

جلساااااااااااااات تفاااعليااة  عرو    2ع

 توضيحية

ماااااااقاااااااالاااااااياااااااة    أسااااااااااااااااااا ااااااالاااااااة 

 اختبارات شفهية

1.3 
التاناضايا ي  ا ساااااااااااا اياعاااااااب الهايا اااااال 

 والوظائف في المطب  البارد

دراسات حالة  مناقشات   2ع

 جماعية
قديم عرو   مشاااريع ت

 فردية

1.4 
علم تقنيات تحضارر الصالصاات 

 والمتبلات الباردة

اختبارات عملية  تقييم  ورش عمل  تدريب عمتي 3ع

 مستمر

1.5 
فهم دور الأجبان والخضاااااااااااروات  

 في الأطباق الباردة

محاااااااضاااااااااااارات توضاااااااااااايحيااااااة    1ع

 تذوق 

أسااااااااااا لة مراجعة  تقارير  

 مكتوبة

 المهارات  2.0

2.1 
اسااااااااااااتتاادام التقنيااات المتقاادمااة  

 في المطب  البارد

 1م
 تمارين عملية  محاكاة

اقبااة  تقييم مهااارات  مر

 أداء

2.2 
باااااااردة  أطااباااااااق  وتااقاااااادياام  إعااااااداد 

 بمهارة

 3م
 دورات تدريبية متتصصة

عااااااماااااالاااااايااااااة    اخااااااتاااااابااااااارات 

 عرو  تقديمية
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 نواتج التعلم  الرمز
 رمز ناتج التعلم 

 المرتبط بالبرنامج
 طرق التقييم استراتيجيات التدريس

2.3 
سااااااااااااتتاادام التقنيااات المتقاادمااة  ا

 في المطب  البارد

تاااوعااايااااااة  دورات  5م جااالسااااااااااااااااااات 

 سلامة

الماااالاحااااضااااااة   تاااا  قاااايااااياااامااااااات 

 مراجعات النضافة

2.4 
باااااااردة  أطااباااااااق  وتااقاااااادياام  إعااااااداد 

 بمهارة

تااحااااااديااااااات   6م إبااااااداعاايااااااة   ورش 

 تصميم

إبااااااداعيااااااة    . مشااااااااااااااااااريع 

 تقييم الابت ار

 القيم والاستقلالية والمسؤولية  3.0

3.1 
طوير الاستقلالية والقدرة عتى ت

 اتتاذ القرار

 1ق
 ندوات أخلاقية  محاضرات 

تقييم الساااااالوي  تحليل 

 القضايا

3.2 
ال ااااااااااااااااحااااااة  باااااماااااعااااااايااااارااااار  الالاااااتااااازام 

 والسلامة

 2ق
 تمارين صنع القرار

محااااا مااااات قرار  تقييم 

 الاستقلالية

3.3 
ال ااااااااااااااااحااااااة  باااااماااااعااااااايااااارااااار  الالاااااتااااازام 

 والسلامة

عااااااااتااااااااى  باااااااا           3ق تاااااااادريااااااااب  رامااااااااج 

 السلامة
 

الماااطاااااااباااقااااااة   تاااقااايااايااامااااااات 

 اختبارات السلامة

 

 ج. موضوعات المقرر 

 قائمة الموضوعات م
الساعات  

 المتوقعة التدريسية  

 الجزء النضري 

 1 مقدمة الى المطب  البارد :  دوره وأهميه في المطاعم والفنادق   1

 1 الهي ل التنضي ي والوظائف في المطب  البارد.  2

 1 الاولية الترتيبات 3

 1 الصلصات الباردة : خصائصها   أهميتها   مهارات إعدادها . 4

 1 أنواع الصلصات الباردة وطرق استتدامها في متتلف الاطباق  5

 1 الأجبان ومنتجاتها في المطب  البارد  6

 1 دور الخضروات والفوا ه في المطب  البارد  7

 1 الشار وترري: الفن والعلم وراء اللحوم المعالجة  8

 1 الأعشاب والتوابل: تعزيز نكهات المطب  البارد+ الاختبار النصفي.  9

 1 مكونات وطرق اعداد بعض المتبلات والصلصات الباردة   10

 1 فوائد المشهيات والسلطات في النضام الغذائي   11
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 1 مكونات وطرق اعداد بعض المشهيات  12

 1 السلطات : أهميتها وأنوعها ومعلومات وارشادات لإعداد السلطات في المطب  البارد    13

 1 البيض : طرق طهي البيض واستتداماته في المطب  البارد  14

 1 تقديم الشطائر والسندوي شات الباردة: أساليب ونصائح لإعداد الشطائر الباردة  15

  التطبيقيالجزء  

الصلصات الباردة : صلصة الخل   صلصة الإيطالية   صلصة البلسمك   صلصة الثوم    صلصة   1

 الرانش   صلصة الطحينة  
4 

الصلصات الباردة : صلصة المايونرز   صلصة الكو تيل   صلصة التارتار   صلصة السرزر   صلصة   2

 الليمون 
4 

سلطات الفوا ه : سلطة فوا ه بسيطة   سلطة فوا ه المر بة   سلطة الفوا ه مع صلصة الزبادي     3

 ومبوت الفوا ه   سلطة فوا ه استوائية   سلطة الكيوي والتوت بصلصة الزبادي   سلطة الفوا ه  

 بالرمان والمكسرات 

4 

 السلطات العربية 4

مر بة غرر مطبوخة : سلطة الفتوش   التبولة   سلطة الخضار العربية  سلطة الطماطم بالطحينة     -1

 سلطة الخيار باللبن   سلطة الطماطم الحارة )الدقس ( 

4 

 السلطات العربية 5

 مر بة مطبوخة : سلطة البطاطا بالبقدونس   سلطة الباذنجان المقتي  -2
4 

 السلطات العالمية  6

 غرر مر بة : سلطة الخس   سلطة الطماطم   سلطة الشمندر  -1

 السلطة الألمانية   السلطة الروسية :   مر بة مطبوخة -2

4 

 السلطات العالمية  7

  سلطة   السلطة الإيطالية    سلطة الجرجرر    سلطة القيصر    السلطة اليونانية:   مر بة غرر مطبوخة -3

 الكولسلو   سلطة اللحوم المدخنة   سلطة الخضار المش لة   سلطة نيسواز   سلطة والدروف

4 

المقبلات الباردة : الحمص بالطحينة   متبل الباذنجان بالطحينة   متبل البطاطس بالطحينة  بابا غنوج   8

   لبنة بالجوز   ورق العنب    شكة بالبرغل 
4 

 اطباق البيض الباردة  9

سلطة البطاطس بالبيض المسلوق    و تيل البيض   أومليت بارد   سلطة النيسواز النباتية    البيض  

 المحش ي 

4 

10 

السندويشات الباردة : خبز التوست مع الدجاج والديك الرومي والبيض   خبز التوست مع السالمون  

 بالجبنة الكريمة   خبز التورتيلا بالدجاج المشوي مع الجبنة والطماطم   خبز ال شاباتا بالتونة والمايونرز 
4 
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11 
مع الديك الرومي المدخن وجبن ال شيدر   خبز ال شاباتا مع الخضار  السندويشات الباردة : خبز ال شاباتا

  المشوية   خبز البُر مع الحلوم المشوي والطماطم   ساندوي ش الجبن بمربي البصل
4 

12 
  سندوي ش      سندويش الخضار والجبنة البيضاء  السندويشات الباردة : سندوي ش الموتزريلا المدخنة

   سندوي ش ديك رومي مدخن  التوست بحشوة الدجاج و المايونرز
4 

 4    كلوب سندوي ش    سندتوي ش بيض  السندويشات الباردة : سندوي ش السلمون المدخن  13

 4 السندويشات الباردة : سندوي ش يوناني سندوي ش التونة عتى الطريقة الآسيوية   سندوي ش إيطالي 14

15 
 4 الابت ارات في صناعة أصناف من المطب  البارد 

 75 المجموع

 د. أنشطة تقييم الطلبة

 أنشطة التقييم م
 توقيت التقييم

 )بالأسبوع( 
 النسبة 

 من إجمالي درجة التقييم 
 ٪ 10 8 اختبار نصفي )نضري ( 1

 ٪ 10 مستمر أنشطة وواجبات منزلية )نضري (  2

 ٪ 25 مستمر تدريبات عملية   أنشطة وواجبات منزلية ) عمتي (  3

 ٪ 25 16 الاختبار النهائي العمتي +النضري العمتي   4

 ٪ 30 17 الاختبار النهائي ) النضري (   5

 ي (قديميش مبرنع ج اعطش نرقة لإ ر نغيرهأنبطة التقييم )اختبار تضريريش ش،هيش لإرض ت

 

 

 

 

افق:   ه. مصادر التعلم والمر

 مصادر التعلم: المراجع و . قائمة  1

 المرجع الرئيس للمقرر 
Auguste Escoffier, 2011, "Le Guide Culinaire: The Complete Guide to the Art 

of Modern Cookery"ش الطبعة الحديثة 
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 المراجع المساندة 

- Michael Ruhlman, Brian Polcyn, 2012, "Charcuterie: The Craft of Salting, 

Smoking, and Curing" ش الطبعة الثانية 

- Harold McGee, 2004, "On Food and Cooking: The Science and Lore of the 

Kitchen" ش الطبعة الثانية 

 المصادر الإلكترونية 
Culinary Institute of America (CIA) Chef - 

 Serious Eats -لدرنس كيديو لعلي ية نمقالال  ول تقةيال الطبخ البارد 

 أخرى 

 "Bon Appétit" ن "Fine Cooking" اشمراكال لمط م بل متخصصة مثر  -

لأ دث البضوث لمط م ال تقةيال الطهي   Food Science نصول إةد قالإد  بيانال -

 نسبمة الغاا  
 

افق والتجهرزات المطلوبة:2  . المر

 متطلبات المقرر  العناصر

افق النوعية   المر

 )القالإال الدراسيةش المختبرالش قالإال العرضش قالإال المحاكا  ييي إلخ(
 .قالإال مضالرال م وز ش استوديوهال للطهيش نقالإال لإرض

 التجهرزات التقنية 

 )جوام لإرض البيانالش السبور  الا يةش البرم يال(

ذذذذذ يم برنجعتورال ذذذذذة لتصذ ذذذذذصذ ذذذذذبورال و يةش ن رم يال متخصذ ش سذ

 .الأطع ة

 لطبيعة التخصص(تجهرزات أخرى  
 
 )تبعا

ذذذذذذذذةش معدال قياس درجة الحرار ش  ذذذذذذذذصذ أدنال طهي متةولإة نمتخصذ

 .ن بجال لح،ظ الغاا 

 و. تقويم جودة المقرر:

 طرق التقييم المقيمون  مجالات التقويم

 فاعلية التدريس

ذذذذذذدريذ ش  ا ذذذذذذة الذذتذ هذذيذذ ذ ذذذذذذذذذذذذذذذذذذا   لذذطذذبةش ألإضذ

 المراج  الةظير

ذذذذذذذذذتطبلإال  م ذذذذذذذذذرش اسذ ذذذذذذذذذر )مب ظال ال،صذ باشذ

ذذذذذذذذذر )تضلير الةتائج  ذذذذذذذذذا الطبة(ش غير مباشذ رلذ

 الأكادي ية(

 فاعلية طرق تقييم الطلاب
ذذذتقيانال تقييم الاختبارال(ش غير  الطبةش ألإضا  هي ة التدري  ذذذر )اسذ مباشذ

 مباشر )تضلير نتائج الاختبارال(

 مصادر التعلم
ذذذا  هي ة التدري ش الطبةش مدير أ لإضذ

 المعتبة

ذذذذذذذذذذذذتطبلإذذذال رأي الطبة(ش غير   ذذذذذذذذذذذذر )اسذ مبذذذاشذ

 مباشر )إ صائيال استخدام الموارد(

مدى تحصيل مترجات التعلم 

 للمقرر 

ذذذذذذادال   ذذذذذذدريذذ ش قذذيذ الذذتذ ذذذذذذة  هذذيذذ ذ ذذذذذذذذذذذذذذذذذذا   ألإضذ

 البرنامج

ذذذذذذذر   ذذذذذذذر )مقاببل م  الطبة(ش غير مباشذ مباشذ

 )تضلير أدا  الخري ين(

https://www.ciachef.edu/
https://www.seriouseats.com/
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 طرق التقييم المقيمون  مجالات التقويم

 أخرى 
ذذذذذذادال   ذذذذذذدريذذ ش قذذيذ الذذتذ ذذذذذذة  هذذيذذ ذ ذذذذذذذذذذذذذذذذذذا   ألإضذ

 البرنامج

مباشذر )جلسذال لإصذف وه،ي(ش غير مباشذر 

 )تضلير التغاية الراجعة السةوية(

 ي )الطلبةش ألإضا  هي ة التدري ش قيادال البرنامجش المراج  الةظيرش أخرى )يتم تضديدها( المقي ون 

 ي )مباشر نغير مباشر(طر  التقييم 

 

 اعتماد التوصيف: ز. 

 م ل  جامعة أم القرى  جهة الاعتماد 

    851141114462/ 190389 رقم الجلسة 

 هذ 22/11/1446 تاري  الجلسة
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