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 : المقرر الدراس يمعلومات عامة عن  أ.

 التعريف بالمقرر الدراس ي.  1

 ساعات  4المعتمدة:  . الساعات  1

 استديو  2نظري +   2

 . نوع المقرر 2

أ

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

ب

- 
        اختياري   ☐ إجباري   ☒

 لى/ المستوى الأول الأو  السنة  . السنة / المستوى الذي يقدم فيه المقرر:3

 . الوصف العام للمقرر 4

 التعرف والتدريب على المفاهيم والأسس العلمية لفنون الطهي المختلفة .

 )إن وجدت(المتطلبات السابقة لهذا المقرر  -5

 لا يوجد

 المتطلبات المتزامنة مع هذا المقرر )إن وجدت( -6

 لا يوجد

 . الهدف الرئيس للمقرر 7

لمحااافظااة على الإلمااام بااالمفاااهيم العلميااة قات العادااة باالأعااداد وتهي الأتعمااة والتعرف على الطرلإ و الأساااااااااااااس العااامااة لإعااداد وتهي الأتعمااة و درا  أهميااة ا

 القيمة الغذائية والنوعية للأغذية واكتساب الطالبة مهارات الطهي ودواعده الصحيحة . 

 )اختر كل ما ينطبق(   نمط التعليم   .2

 النسبة  عدد الساعات التدريسية نمط التعليم م

   تعليم التقليدي  1

   التعليم الالكتروني 2

 التعليم المدمج   3

   التقليديالتعليم  •

 التعليم الإلكتروني •

60 100 % 

     التعليم عن بعد 4
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 )على مستوى الفصل الدراس ي(  الساعات التدريسية.  3

 النسبة  ساعات التعلم  النشاط م

 % 33.33 30= 2*15 محاضرات  1

 % 66.66 60= 15*4 معمل أو إستوديو  2

   ميداني  3

   دروس إضافية  4

   أخرى   5

 % 100 90 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 
المفااااااااهيم العلمياااااااة قات  تعرف على 

 العادة بلأعداد الطهي  

 المحاضرات  1ع

 

 العروض التقديمية 

 القراءات المساندة 

 كتابة التقارير

الواجبات و الأنشطة  

   العلمية

التقييم التكويني من 

خلال الإختبارات  

 التحريرية 

التقييم النهائي في نهاية  

 الفصل الدراس ي 

 تقييم التقرير 

1.2 
تتاااااداخااااال   الدي  تبين بعض العوامااااال 

الطعاااااام متااااال اختياااااار أون   مع تهي 

 الطهي وعادتها بالصحة 

 2ع

1.3 
تاادر  أهميااة المحااافظااة على القيماة  

 الغذائية للأتعمة أثناء الطهي.

 3ع

1.4 
تعرف على مزايا وعيوب ترلإ الطهي 

 المختلفة 

 3ع

1.5 
المااااخااااتاااالاااافااااااة   الااااطااااهااااي  تاااارلإ  تااااوراااااااااااااااا  

بحسااااااااب الاسااااااااتعمالات   الوساااااااا    

 الشروط

 2ع

 المهارات  2.0

2.1 

الماياكااااااااني يااااااة   تاماياي بايان تارلإ الاطاهاي 

وال يميائية   ترلإ الطهي بحسااااااااااااب  

الوساا  ومعدات الطبخ واسااتخدام 

الاااااحااااارارق   اناااااتاااااقاااااااا   وتااااارلإ  الاااااحااااارارق 

 للطعام .

 التعلم النشط   2م

 

 العصف الذهني 

 التعلم التعاوني

 العروض التوضيحية  

 حلقات النقاش  

 تقليديا وإلكترونيا 

التقارير الدورية عن  

 الطالبات  

تقييم المشاركة داخل  

 القاعة الدراسية  

استمارة متابعة لمدى  

 تقدم الطالبات  
2.2 

أواناا   نااوع  بااياان  تساااااااااااااااتااعااتااج الااعاااداااااااة 

الااطاابااخ وقاافاال الااقاايااماااااااة الااغاااااااذائايااااااة  

 والصحية 

 2م
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 نواتج التعلم  الرمز
 رمز ناتج التعلم 

 المرتبط بالبرنامج
 طرق التقييم استراتيجيات التدريس

2.3 
تسااااااتعب   مزايا وعيوب ترلإ الطهي 

 المختلفة 

 6م

2.4 
ناااوعاااياااااااة  بااايااان  الاااعااااداااااااة  تساااااااااااااااتاااعااابااا  

وخصاااااااااااااااااائص الأتعماااااة المراد ته هااااا  

 وتريقة الطهي المناسبة .

 5م

 القيم والاستقلالية والمسؤولية  3.0

3.1 
التواصااااال في المتموعات الصاااااغيرق   

المتموعااات ال بيرق والعماال  ااااااااااااام  

 فريق متعاون.

المشااااركة في حلقات النقاش   1لإ

 
 
 في القاعة وإلكترونيا

العمل في مجموعات صايررة  

الاتاااااادرياااااا    فاي  وتاوزياع الأدوار 

 العملي  

 الملاحظة المستمرة  

الطاااااالبااااااة   تقييم علاقاااااة 

 بالآخرين 

فااااي  تااااقاااايااااياااام المشاااااااااااااااااااركااااااة 

 العمل والمناقشة  
3.2 

قالاقاااااااات   الاتافااااااااعااااااال فاي  الاقااااااادرق عالاى 

 النقاش و التدريب العملي 

 3لإ

 2لإ التعاون   والإيجابية والمبادرق. 3.3

3.4 
الاساااااااااااااتغا  الأمتاال للوداا  بشاااااااااااااكاال 

 جيد.

 3لإ

 

 ج. موضوعات المقرر 

 قائمة الموضوعات م
الساعات  

 المتوقعة التدريسية  

 الجزء النظري 

المفاااهيم العلميااة قات العادااة باالأعااداد وتهي الأتعمااة الميكاااني يااة وال يميااائيااة  ترلإ الطهي الميكاااني يااة وال يميااائيااة    1

أدسااام ترلإ الطهي بحسااب الوساا   بحسااب معدات الطبخ  بحسااب اسااتخدام الحرارق  مصااادر الحرارق وترلإ انتقالها  

  (ل / تيارات الحمل / الإشعاعللطعام  ترلإ استخدام الحرارق عند تهي  الطعام )التوصي

2 

الطهي بالبخار: تعريفه  اسااتعمالاته  وسااطه  شااروته وترده     - التسااكي  - ترلإ الطهي: الطهي بالحرارق الرتبة: الساالق 2

 .المزايا والعيوب

2 

الطهي في الفرن: تعريفه  اسااااااااااااتعمالاته  وسااااااااااااطه  شااااااااااااروته وترده  المزايا   - ترلإ الطهي: الطهي بالحرارق التافة: الشاااااااااااا ي   3

 ..والعيوب

2 

التحمير الغزير: تعريفه  اساااااااااااااتعمالاته  وساااااااااااااطه  شاااااااااااااروته   –ترلإ الطهي: الطهي في المادق الدهنية: التحمير الكساااااااااااااي    4

 .وترده المزايا والعيوب

2 

 2 التخطي  الغذائ  )مرشد الغذاء الصحي اليوم   شروط تجهيي الوجبات الغذائية( 5

أنواع الأتعمة الدي تدخل في الطهي: اللحوم: الأنواع  التركيب  القيمة الغذائية  جودق اللحوم الاختيار والشااراء  تخزي    6

اللحوم  اختبااار اللحوم  تاا ثير المعااامات الحراريااة على اللحوم  تاا ثير الطهي على القيمااة الغااذائيااة  تااداو  اللحوم  ترلإ 

 .تليين اللحوم

2 
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أنواع الأتعمة الدي تدخل في الطهي: الأساااااما : الأنواع  الأدساااااام  القيمة الغذائية  اختيار الأساااااما   تجهيي الأساااااما    7

 .التداو   تخزي  الأسما   التسمم الغذائ  م  الأسما  وأسبابه

4 

الطيور: الأنواع  القيماااة الغاااذائياااة  الاختياااار والشاااااااااااااراء  تجهيي الطيور  التاااداو     8 تااادخااال في الطهي:  أنواع الأتعماااة الدي 

 + الاختبار النصف .التخزي   الاختيار

2 

أنواع الأتعمة الدي تدخل في الطهي: البيض: التركيب والمكونات  القيمة الغذائية  الأصاااااناف  التخزي   ت ثير الطهي على  9

 .القيمة الغذائية  أهمية البيض في الطهي  العوامل الدي تؤثر على تهي البيض

2 

أنواع الأتعمااة الدي تاادخاال في الطهي: الحليااب: التركيااب  القيمااة الغااذائيااة  الأنواع  صااااااااااااابغااات الحليااب  خوا  الحلياب   10

 .الطبيعية وال يميائية  استعمالات الحليب في الطهي

2 

أنواع الأتعمة الدي تدخل في الطهي: البقو  والم ساااااااااارات: الأنواع  القيمة الغذائية  المواد الةااااااااااارق بالصااااااااااحة في البقو     11

 .الاختيار والشراء  التخزي   ترلإ الطهي

2 

أنواع الأتعماااة الدي تااادخااال في الطهي: الحبوب : الأنواع  القيماااة الغاااذائياااة  التخزي   منتجاااات المخاااابز  التاااداو   ترلإ  12

 .الطهي

2 

   2 . الم رونة: أشكالها   خطوات سلقها   الطريقة الصحيحة لطه ها و تهي الأشكا  الصغيرق منها 13

أنواع الأتعمااة الدي تاادخاال في الطهي: الخةاااااااااااااروات والفواكااه: أوجااه التشاااااااااااااااابااه والاختاف  القيمااة الغااذائيااة  الممييات    14

النصااااااااائد عند إعداد الخةااااااااروات  الصاااااااابغات في الخةااااااااروات  تجهيي الخةااااااااروات  ت ثير الطهي على القيمة الغذائية   

 ترلإ  التخزي  والطهي .

2 

 التطبيقي الجزء  

 4 تطبيقات إعداد الأتعمة)استعمالات الماء في اعداد الأتعمة  الأقماض والقلويات وت ثيرها على الأتعمة(. 1

 4 ترلإ الطهي: الطهي بالحرارق الرتبة : تطبيق داعدق السلق في عمل أصناف متنوعة .  2

 4 ترلإ الطهي: الطهي بالحرارق الرتبة : تطبيق داعدق التسكي  في عمل أصناف متنوعة . 3

 4 ترلإ الطهي: الطهي بالحرارق الرتبة : تطبيق داعدق الطهي بالبخار في عمل أصناف متنوعة . 4

 4 ترلإ الطهي: الطهي بالحرارق التافة : تطبيق داعدق الش ي بالفحم في عمل أصناف متنوعة . 5

 4 ترلإ الطهي: الطهي بالحرارق التافة : تطبيق داعدق الطهي بالفرن في عمل أصناف متنوعة . 6

 4 ترلإ الطهي: الطهي في المادق الدهنية تطبيق داعدق التحمير الكسي  في عمل أصناف متنوعة . 7

 4 ترلإ الطهي: الطهي في المادق الدهنية تطبيق داعدق التحمير الغزير في عمل أصناف متنوعة . 8

الفواكه: ترلإ غساااااالها وتطهيرها وتقطيعها   التعرف على أنواعها وألوان الصاااااابغات الموجودق ف ها  ت ثير إ ااااااافة القلويات   9

 والأقماض على الصبغات الموجودق ف ها  إعداد أنواع مختلفة م  السلطات.

4 

الخةاااااااااااااروات: ترلإ غسااااااااااااالهاا وتطهيرهاا وتقطيعهاا   التعرف على أنواعهاا وألوان الصااااااااااااابغاات الموجودق ف هاا  تا ثير إ ااااااااااااااافاة  10

الفافونويدات(  إعداد أنواع مختلفة م    - الكاروتينات  - القلويات والأقماض على الصاااااااااااابغات الموجودق ف ها)الكلوروفيل

 السلطات.

4 

تطبيقااااات على ترلإ الطهي المختلفااااة على وجبااااة فطور   وقلاااا  بعماااال أصاااااااااااااناااااف متنوعااااة تحتوي على البيض  الحلياااب    11

 الفواكة والخةروات  البقو   الحبوب  الم سرات  الم رونة والعشا  مع  مراعاق النواحي التمالية عند تقديم الوجبات.

4 

  وقلااا  بعمااال أصااااااااااااانااااف متنوعاااة تحتوي على البيض  الحليااب   1تطبيقاااات على ترلإ الطهي المختلفاااة على وجباااة غاااداء   12

 الفواكة والخةروات  البقو   الحبوب  الم سرات  الم رونة والعشا  مع  مراعاق النواحي التمالية عند تقديم الوجبات.

4 

  وقلااا  بعمااال أصااااااااااااانااااف متنوعاااة تحتوي على البيض  الحليااب   2تطبيقاااات على ترلإ الطهي المختلفاااة على وجباااة غاااداء   13

 الفواكة والخةروات  البقو   الحبوب  الم سرات  الم رونة والعشا  مع  مراعاق النواحي التمالية عند تقديم الوجبات.

4 

تطبيقااات على ترلإ الطهي المختلفااة على وجبااة عشااااااااااااااااء   وقلاا  بعماال أصاااااااااااااناااف متنوعااة تحتوي على البيض  الحليااب    14

 الفواكة والخةروات  البقو   الحبوب  الم سرات  الم رونة والعشا  مع  مراعاق النواحي التمالية عند تقديم الوجبات.

4 
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تطبيقااات على ترلإ الطهي المختلفااة على قفلااة الشاااااااااااااااي   وقلاا  بعماال أصاااااااااااااناااف متنوعااة تحتوي على البيض  الحليااب    15

 الفواكة والخةروات  البقو   الحبوب  الم سرات  الم رونة والعشا  مع  مراعاق النواحي التمالية عند تقديم الوجبات.

4 

 90 المجموع

 د. أنشطة تقييم الطلبة

 أنشطة التقييم م
 توقيت التقييم

 )بالأسبوع( 
 النسبة 

 من إجمالي درجة التقييم 
 ٪10  8 اختبار نصف  )نظري ( 1
 ٪10  مستمر أنشطة وواجبات منيلية )نظري ( 2
 ٪25 مستمر تدريبات عملية   أنشطة وواجبات منيلية ) عملي ( 3
 ٪25 16 الاختبار النهائ  )عملي (  4
 ٪30 17 الاختبار النهائ  ) النظري (  5

 . (قديمي  مشروع جماعي  وردة عمل وغيرهأنشطة التقييم )اختبار تحريري  شفهي  عرض ت

افق:   ه. مصادر التعلم والمر

 مصادر التعلم: المراجع و . قائمة  1

 المرجع الرئيس للمقرر 

تقديمها . معش ق المعارف    القاهرق      –اعداد ها  –(: الأغذية مكوناتها 2012نور   سهير فؤاد ) •

 مصر .

(: أسس إعداد الأتعمة النظرية والعملية . دار قافل للعشر والتوزيع    2005السباعي   ليلى  ) •

 جدق   السعودية . 

 المراجع المساندة 

Dr. Stuart Farrimond (2017 ): The Science Of Cooking: Every Question 

Answered To Perfect Your Cooking. Publisher: DK (5 October 2017) 

ها( :اسس اعداد الأتعمة . م تبة المل  فهد الوتنية . 1424متولي   إيمان محمد )

 .الطبعة الأولى

( :اتجاهات قديتة في المناهج وترلإ التدريس . الشركة 2006كوج    كوثر قسين ) 

 .الدولية للطباعة . الطبعة التالتة

( : الطهو التجريبي   دار الشرولإ للعشر والتوزيع2000مزاهرق   أيم   )   . 

( : الأصو  العلمية والعملية في تحةير الطعام و نتاجه   دار  2001مزاهر  أيم  ) 

   .اليازوري العلمية

( : كتاب شامل في فنون الطهي . دار الفارولإ لاستتمارات التقافية2006بيري   ماري ) . 

التقنيات الكاملة  الدار العربية للعلوم    -( : فنون الطبخ 2004جيني راي   إري  تروي )

 .ناشرون

( :المبادئ العامة لإعداد الأتعمة . دار الف ر   بيروت 2010عبد الباقي   محمد صبري )

    لبنان
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(: المعتنات الشوربات السلطات . دار عالم التقافة للعشر 2010البحيص ي   منا  )

  .والتوزيع   عمان   الأردن

( :أصو  إعداد وتقديم الأتعمة .دار  2009نش ي  ليلى حتازي  و عساكرية   سعاد )

 . الشرولإ   عمان   الأردن

 .   دار الم مون للعشر1( :إنتاج الطعام  2012السعودي   مؤيد وعميرق   إسماعيل )

( : تخطي  الوجبات وأسس إعداد الأتعمة .  2004عبد الخالق   عسير؛ واخرون )

   .م تبة زهراء الشرلإ   القاهرق   مصر

( : دليل  الصحي في شراء الأغذية وقفظها في المني  . دار 2003مصيقر   عبد الرقم   )

 . القلم   الإمارات العربية المتحدق

( :علوم الأتعمة التجريكية . مجموعة النيل  2010التديلي  عفاف ؛ قميدق   هناء )

  . العربية   القاهرق   مصر

( : المطبخ فنون ومهارات . دار الحةارق للعشر والتوزيع   2009باخشوي    هدى )

 .الرياض   السعودية

 المصادر الإلكترونية 
 استخدام الشب ة العن بوتية للحصو  على أقدث ما استجد في التخصص

    تغيير بعض محتويات المقرر بناء على المستجدات في علوم ف  الطهي 

  أخرى 
 

افق والتجهرزات المطلوبة:2  . المر

 متطلبات المقرر  العناصر

افق النوعية   المر

 )القاعات الدراسية  المختبرات  داعات العرض  داعات المحاكاق ... إلخ(

 .داعة محا رات مزودق بالأجهزق الال ترونية محق بها تاولات دائرية

 تالبة(. 20معامل تغذية مزودق ب جهزق ومعدات قديتة)لا تزيد ع  

 التجهرزات التقنية 

 )جهاز عرض البيانات  السبورق الذكية  البرمجيات(

 كمبيوتر  فيديو وبروج تور السبورق الذكية 

 لطبيعة التخصص(تجهرزات أخرى  
ً
 )تبعا

 أدوات وأجهزق المطبخ -

 و. تقويم جودة المقرر:

 طرق التقييم المقيمون  مجالات التقويم

 فاعلية التدريس

ااااااااااااااء هيراة التادريس  المراجع ا لطاب  أعةا

 النظير

اااااااااااااااااال   ما ااااااات الافصا )مااقاظا ااااااااااااار  اااااااشا با

ااااااااااا الطاب(  غير   ااااااااااتطاعات ر ا اسا

 مباشر )تحليل النتائج الأكاديمية(
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 طرق التقييم المقيمون  مجالات التقويم

 فاعلية طرق تقييم الطلاب

ااااااات تااقاايااياام   الطاب  أعةاء هيرة التدريس ااااااانا ااااااااااااااتااكاايا )اسا اااااااااااااار  اااااااشا ماابا

اااااااااااار )تحليال  الاختباارات(  غير مبااشا

 نتائج الاختبارات(

 مصادر التعلم

اااة التاااادريس  الطاب  ماااادير أ ااااااااااااااااء هيرا عةا

 الم تبة

ااااااات رأي   ااااااعا اااااطا ااااااااااااااااااتا )اسا اااااااااااااااااار  اااااااشا ااااابا ما

الطاب(  غير مباشاار )إقصااائيات  

 استخدام الموارد(

 مدى تحصيل مخرجات التعلم للمقرر 
مباشر )مقابات مع الطاب(  غير   أعةاء هيرة التدريس  ديادات البرنامج

 مباشر )تحليل أداء الخريجين(

 أعةاء هيرة التدريس  ديادات البرنامج أخرى 

اااااف قهني(    اااااات عصا ااااار )جلسا مباشا

اااااة   ااااااذيا الاتاغا اااااال  )تاحالايا ااااااااااااار  اااااااشا مابا غايار 

 الراجعة السنوية(

 )الطلبة  أعةاء هيرة التدريس  ديادات البرنامج  المراجع النظير  أخرى )يتم تحديدها(.  المقيمون 

 )مباشر وغير مباشر(. ترلإ التقييم 

 اعتماد التوصيف: ز. 

 مجلس جامعة أم القرى  جهة الاعتماد 
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