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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   ☒

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

 الوصف العام للمقرر .  4

اااااااااا مة ال  ا ية   البات عريف الطت اااااااااايات النظا ة والسا اااااااااااسا اااااااااااخنةلا ة طل المقرر أسا ااااااااااية لقرباأ السا اااااااااااسا بمفاهيم وتقنيات الطهي الأسا

استخدام الأدوات والمعدات  وأساليب رهي متنوعة للحوم  الدواجن  الأسماك  والمأكولات البحرية  بالإضا ة إلى إعداد الصلصات  

 .الأساسية والتقنيات المناسبة للتتبيل والتقديم

 )إن وجدت(المتطلبات السابقة لهذا المقرر  -5

 مقدمة في  نون الطهي  

 المتطلبات المتزامنة مع هذا المقرر )إن وجدت( -6

 لا يوجد

 . الهدف الرئيس للمقرر 7

ااااحية وآمنة  م    يهدف المقرر إلى اااااخنة بطريقة  ا اااانر ورهي الأرباأ السا اااارورية لتحضا ااااية والمعر ة الضا اااااسا تزويد الط ب بالمهارات الأسا

 .التركنز على تقنيات الطهي  استخدام المعدات بفعالية  وتطبيق معاينر النظا ة والس مة في المطبخ

 ( ينطبق ما كل)اختر   نمط التعليم   .2

 النسبة  عدد الساعات التدريسية نمط التعليم م

 30 التقليدي تعليم  1
 

66.66 % 

 % 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
 

 )على مستوى الفصل 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 أسااسايات المطبا السااخن  

 وتقنيات الطهي

تاااااافاااااااعاااااالاااااايااااااة  1ع مااااااحاااااااضاااااااااااااااااارات 

 وعروض فيديو 

اماااتاااحااااااانااااااات ماااكاااتاااو ااااااة   

 اختبارات شفوية

1.2 
متنوعااااااة  تقنيااااااات طهي  معرفااااااة 

 لأنواع مختلفة من الطعام

عااااامااااالااااايااااااة    عمل تفاعليةورش  2ع تاااااقااااايااااايااااامااااااات 

 مشروعات 

1.3 
اسااااااااااااتخااااادام المعااااادات والأدوات  

 بفعالية

عملي وتدريب في  عرض  2ع

 المعمل 
عااااامااااالااااايااااااة    تاااااقااااايااااايااااامااااااات 

 عروض تقديمية

1.4 
النا ااااااافااااااة  ا معااااااايةار  علاى  لتاعارف 

 والسلامة في المطبا

تااوضااااااااااااايااحاايااااااة  2ع مااحاااااااضااااااااااااارات 

 وتدريب عملي

اختبارات عملية  تقييم 

 مستمر

1.5 
والماااااااواد فااااااا  الاااااااتاااااااوابااااااال  دور  هااااااام 

 الغذائية في النكهات

لتااااذوق الطعااااام  1ع ورش عماااال 

 وجلسات نقاش

مشااااروع تقييم النكهات 

 والأطباق

 المهارات  2.0

2.1 
ماهااااااارات تاح ااااااااااااةار وطاهي  تا  طاويار 

 الأطباق الساخنة

 2م
 دريبات عملية في المطبات

عااااااامااااااالاااااااياااااااة ا خاااااااتاااااااباااااااارات 

 وتقييم الأداء

2.2 
ومااااعااااااايااااةاااار   الساااااااااااااااالامااااااة  تااااطااااباااايااااق 

 الن افة بكفاءة

ومحاااااا ااااااة  ت 3م ماااااارين تطبيقياااااة 

 للحالات

تقااااااارير واختبااااااارات على 

 الن افة
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 نواتج التعلم  الرمز
 رمز ناتج التعلم 

 المرتبط بالبرنامج
 طرق التقييم استراتيجيات التدريس

2.3 
لتعاااامااال مع اللحوم والمااا  ولات  ا

 البحرية بشكل صحيح

تاااااااااوضاااااااااااااااااااااياااااااااحاااااااااياااااااااة   6م عاااااااااروض 

 وممارسات عملية

دوريااااااااااااة  مااااااااااااراجااااااااااااعااااااااااااات 

 وتقييمات عملية

2.4 
الااااااطااااااهاااااااي  تاااااا  مااااااهااااااارات  حسااااااااااااااااااةاااااان 

 والتقديم

عااااماااالااااي وتااااحااااااديااااااات   5م تاااااادريااااااب 

 الطهي

قييم المشاريع وعروض ت

 الطهي

 القيم والاستقلالية والمسؤولية  3.0

3.1 
فاي تا  والمسااااااااااااؤولايااااااة  عازياز الأخالاق 

 المطبا

 3  ق1ق
 تقييم سلو ي وتقارير  جلسات نقاش 

3.2 
طوير القدرة على اتخاذ قرارات ت

 مستقلة

عااالاااى   2ق قااااااائااامااااااة  مشاااااااااااااااروعااااااات 

 القرارات

 إلى ت
 
قييمااااات اساااااااااااا نااااادا

 حل المشكلات

3.3 
الاا ااودة   مااعااااااايااةاار  عاالااى  الااحاافاااااااي 

 والصحة

دروس حول إدارة ال ودة           3ق

 والصحة
 

عااااااامااااااالاااااااياااااااة ا خاااااااتاااااااباااااااارات 

 وتقارير ال ودة

 

 ج. موضوعات المقرر 

 قائمة الموضوعات م
الساعات  

 المتوقعة التدريسية  

 ال زء الن ري 

 1 لاالطهي  في  وأهميته  المفهوم  تعريف: الساخن  المطبخ  عن  مقدمة 1

 1 لا ال  اء  س مة لضمان  الأساسية  القواعد:  المطبخ  في  والس مة  النظا ة  أساسيات 2

 1 لا واستخداماتها  الطهي  أدوات  على   التعرف:  الساخن  المطبخ  في  المستخدمة  والمعدات  الأدوات 3

 1 لاالر يسية  الأرباأ  إلى  الشوربات  من:  شيوعًا الأكثر  الساخنة  الأصناف 4

 1 لاو حية  متوازنة  وجبات  إعداد  كيفية:  الساخنة  الأرباأ  في  ال  ائل  التوازن  5

 1 لاالنكهة  تحسنن  في   التوابل  دور :  الطهي  في  التوابل  أهمية 6

   اللحم  رهي  ررأ :  اللحوم  لطبخ  المختلفة  التقنيات 7
ً
+ الاختبار القط   ونوع   الحرارة  لدرجة  و قا

 النصفللا 
2 

 1 لا آمن  بشكل  الدواجن  ورهي  تحضنر   كيفية:  الدواجن  رهي  أساسيات 8

 1 لا نكهتها   على  والمحا ظة  الأسماك   رهي  ررأ :  البحرية  والمأكولات  الأسماك  رهي 9

 1 لاالخاصة  والصلصات  البيشاميل   صلصة  الطمارم   صلصة  مثل:  الأساسية  الصلصات 10

 1 لا والنكهة  اللون   على  الحفاظ   كيفية:  الطهي  أثناء   والأعشاب  بالخضروات  العناية 11
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 1 لا بكفاءة  والإنجاز   الطهي  لتنسيق  أساليب :  المطبخ  في  الوقت  إدارة 12

 1 لاج اب  بشكل  الساخنة  الأرباأ  تقديم   كيفية:  والتزينن  التقديم 13

 1 لا جودته على   الحكم  وكيفية  الطعام  ت وأ  أساسيات:  وتقييمها  الأرباأ  ت وأ  14

  التطبيقيال زء  

 4 لابأمان  الأدوات  استخدام  على   تدريب: عمليًا  والمعدات  الأدوات  على  التعرف 1

 4 لاواليخنات  الشوربات  أنواع  تحضنر  على  تدريب :  الأساسية  الساخنة  الأرباأ  تحضنر 2

 4 لاوتقطيعها  الخضروات  لتنظيف  عملي  تطبيق:  للطهي  وتجهنزها  الخضروات  تنظيف 3

لا والخضروات  والدواجن  اللحوم  شوي  على  تدريب :  المشوية  الأرباأ  تحضنر 4  4 

لا الطمارم  وصلصة البيشاميل  مثل  صلصات  تحضنر  تعلم:  الأساسية  الصلصات  إعداد 5  4 

لا والأسماك  اللحوم  تتبيل  ررأ   تعلم:  لقرباأ  المناسب  التتبيل 6  4 

لاالدواجن   من  مختلفة  أنواع   لطهي  عملي   تطبيق:  عمليًا  الدواجن  رهي 7  4 

لا مقلية  بحرية  أرباأ  تحضنر   كيفية:  البحرية  والمأكولات  الأسماك  رهي  تطبيق 8  4 

 4 لا  مشوية  بحرية  أرباأ  تحضنر   كيفية:  البحرية  والمأكولات  الأسماك  رهي  تطبيق 9

 4 لا مناسب  بشكل   وتقديمها   كاملة وجبات  تحضنر:  والتقديم  الطهي  بنن  التنسيق 10

 4 لا محدد  وقت  في  أرباأ  لتحضنر   تحديات :  الطهي  أثناء   الوقت  إدارة 11

 4 لاوالأرز   المعكرونة  من  مختلفة  أنواع   تحضنر:  والأرز   المعكرونة  رهي  تقنيات 12

 4 لا رازجة  مكونات  باستخدام   حية  ساخنة  أرباأ  إعداد  كيفية:  الصحي  الطهي  عملية  تطبيق 13

 4 لاوالتقديم  الطعم  حيث  من  الأرباأ  وتقييم ت وأ :  الأرباأ  تقييم  على  التدريب 14

15 
  ربق  من  تتكون   وجبة  وتحضنر إعداد  على  تدريب :  النهاية  حتى  البداية  من  كاملة  وجبة  إعداد

 جانبي   وربق  ر يس ي
4 

 75 الم موع
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 د. أنشطة تقييم الطلبة

 أنشطة التقييم م
 توقيت التقييم

 )بالأسبوع( 
 النسبة 

 من إجمالي درجة التقييم 
 ٪10 8 اختبار نصفل )نظري ( 1

 ٪10 مستمر  أنشطة وواجبات منزلية )نظري ( 2

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

 ٪25 16 الاختبار النهائل العملي +النظري العملي  4

 ٪30 17 الاختبار النهائل ) النظري (   5

 لا (قديمي  مشروع جماعي  ورقة عمل وغنرهأنشطة التقييم )اختبار تحريري  شفهي  عرض ت

افق:   ه. مصادر التعلم والمر

 مصادر التعلم: المراجع و . قائمة  1

 الطبعة الثامنة  ",Wayne Gisslen, 2014, "Professional Cooking المرجع الرئيس للمقرر 

 المراجع المساندة 

- James Peterson, 2016, "Cooking,"  الطبعة الثانية 

- Michael Ruhlman, 2009, "Ratio: The Simple Codes Behind the Craft of 

Everyday Cooking 

 المصادر الإلكترونية 
 Culinary Institute of America (CIA) Chef -لموارد تعليمية متقدمة في الطهي 

 Food Network - لتعلم ومشاهدة تقنيات الطهي المختلفة 

 أخرى 

لتحديثات حول الطهي   "Food & Wine" و  "Bon Appétit" اشتراك في مج ت مثل -

 والأرعمة الجديدة 

لأبحاث حول علم الأغ ية وتقنيات  ScienceDirect وصول إلى قواعد بيانات مثل -

 لاالطهي
 

افق والتجهةزات المطلو ة:2  . المر

 متطلبات المقرر  العناصر

افق النوعية   المر

 )القاعات الدراسية  المختبرات  قاعات العرض  قاعات المحاكاة لالالا إلخ(
 .قاعات محاضرات مجهزة  استوديوهات للطهي  وقاعات عرض

 التجهةزات التقنية 

 )جهاز عرض البيانات  السبورة ال كية  البرمجيات(

اااااميم بروجكتورات اااااة لتصا اااااصا ااااابورات وكية  وبرمجيات متخصا   سا

 .الأرعمة

 لطبيعة التخصص(تجهةزات أخرى  
ً
 )تبعا

ااااااااة  معدات قيا  درجة الحرارة   ااااااااصا أدوات رهي متنوعة ومتخصا

 .وث جات لحفظ ال  اء

https://www.ciachef.edu/
https://www.foodnetwork.com/
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 و. تقويم جودة المقرر:

 طرق التقييم المقيمون  مجالات التقويم

 فاعلية التدريس

ااااااااااااااء هيراة التادر    المراج  ا لط ب  أعضا

 النظنر

اااااااااااااااااال   ما ااااااات الافصا )ما حاظا ااااااااااااار  اااااااشا با

ااااااااااا الط ب(  غنر   ااااااااااتط عات رضا اسا

 مباشر )تحليل النتا ج الأكاديمية(

 فاعلية طرق تقييم الطلاب

ااااااات تااقاايااياام   الط ب  أعضاء هيرة التدر   ااااااانا ااااااااااااااتااباايا )اسا اااااااااااااار  اااااااشا ماابا

اااااااااااار )تحليال  الاختباارات(  غنر مبااشا

 نتا ج الاختبارات(

 مصادر التعلم

اااة التاااادر    الط ب  ماااادير أ ااااااااااااااااء هيرا عضا

 المكتبة

ااااااات رأي   ااااا عا اااااطا ااااااااااااااااااتا )اسا اااااااااااااااااار  اااااااشا ااااابا ما

الط ب(  غنر مباشاار )إحصااا يات  

 استخدام الموارد(

 مدى تحصيل مخرجات التعلم للمقرر 
مباشر )مقاب ت م  الط ب(  غنر   أعضاء هيرة التدر    قيادات البرنامج

 مباشر )تحليل أداء الخريجنن(

 أعضاء هيرة التدر    قيادات البرنامج أخرى 

اااااف وه ي(    اااااات عصا ااااار )جلسا مباشا

اااااة   اااااا يا الاتا ا اااااال  )تاحالايا ااااااااااااار  اااااااشا مابا غانار 

 الراجعة السنوية(

 لا )الطلبة  أعضاء هيرة التدر    قيادات البرنامج  المراج  النظنر  أخرى )يتم تحديدها( المقيمون 

 لا )مباشر وغنر مباشر(ررأ التقييم 

 

 اعتماد التوصيف: ز. 

 مجل  جامعة أم القرى  جهة الاعتماد 

    851141114462/ 190389 رقم ال لسة 

 ها 22/11/1446 تاريا ال لسة
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