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 : المقرر الدراس يمعلومات عامة عن  أ.

 التعريف بالمقرر الدراس ي.  1

 ساعات  3المعتمدة:  . الساعات  1

 استديو    2  +نظري   ا

 نوع المقرر .  2

أ

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

ب

- 
        اختياري   ☐ إجباري   ☒

   المستوى الثالث   الثانية |السنة   :السنة / المستوى الذي يقدم فيه المقرر .  3

 الوصف العام للمقرر .  4

لمقرتردمللمقنباتيلمقطهيلفنلمقلحوم،للمنللمقفاخ ةللمقرطعلمعلمقتعامللمقطهي،لفيللكيرياءمقلمقرتردمة،للمقطهيأسححاقي لوللترنياتلليوضححالمقرر  ل 

 مقرطبخ.لفيلمقحديثةلومستخدمملمقتكنوقوجيا

 )إن وجدت(المتطلبات السابقة لهذا المقرر  -5

للمقرطبخلمقساخنلمقبسيط

 

 المتطلبات المتزامنة مع هذا المقرر )إن وجدت( -6

 لاليوجد

 . الهدف الرئيس للمقرر 7

 .ةبط قلمقطهيلمقرتردممقخض ومتلولمقلحوممعدمدلأصنافلمنللمها متلةمقطاقبمكسابلليهدفلمقرر  لإقىل
 

 ( ينطبق ما كل)اختر   نمط التعليم   .2

 النسبة  عدد الساعات التدريسية نمط التعليم م

 % 44.44 20 التقليدي تعليم  1

 % 22.22 10 التعليم الإلكتروني 2

3 

 التعليم المدمج  

   التقليديالتعليم  •

 التعليم الإلكتروني •

15 33.33 % 

   التعليم عن بعد   4
 



 

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

 المعقدة  الطهي أساليب تعرف  1.1
 1ع

 محاضرات
اختبار تحريري دوري  

 ونهائي 

 المقالات، المشاركات بحوث مكتبية جماعية وفردية  2ع . الطعم على وتأثيرها  الكيميائية التفاعلات تفهم  1.2

1.3 
 وتحسب السعراتالقيمة الغذائية للطبق  وضحت

   .الحرارية

 3ع
 تقييم الواجبات المنزلية واجبات متفرقة 

 المهارات  2.0

 اللحوم تدخين وتعتيق  تستنج تقنيات 2.1

 2م

الحصول على المعرفة عن طريق  

 البحث والاستقصاء

إعطاااااء الطااااالبااااة مواضاااااااااااااي  

تتطلااب جم  معلومااات من 

الانترنت، ومراج  إضاااااااافية 

 وتقييمها

2.2 
 الحلو، الطعم بين التوازن  تحقيق  كيفية تستنبط 

 الأطباق في والمر المالح، الحامض،

 5م
 بحوث مكتبية جماعية وفردية

الاااااااعااااااامااااااال   تاااااااقااااااايااااااايااااااام أناااااااواع 

 الجماعي

2.3 
  نكهات  لخلق والأعشاب التوابل دمج  تطبق طرق 

 فريدة. 

 5م 4م
 تقييم الواجبات الجماعية إستراتيجية التعليم التعاوني 

 القيم والاستقلالية والمسؤولية  3.0

3.1 
المجموعات   الصغيرة،التواصل في المجموعات 

 .الكبيرة والعمل ضمن فريق متعاون 

 1ق
 مقتكليفاتلمقجراعية

الاااااااعااااااامااااااال   تاااااااقااااااايااااااايااااااام أناااااااواع 

 .الجماعي

3.2 
  والتدريبالقدرة على التفاعل في حلقات النقاش 

  العملي

 3ق
 ع وضلتوضيحيةلعرلية

تححرححيححيححالمقححومجححبححاتل

 مقجراعيةلومقف دية
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 نواتج التعلم  الرمز

 رمز ناتج التعلم 

المرتبط 

 بالبرنامج 

 طرق التقييم استراتيجيات التدريس

3.3 
الاتصاااااااااال عبر البريد الالكتروني  2ق .والإيجابية والمبادرة التعاون،

 بين الطالبات وأستاذ المقرر 
 المناقشة

 ج. موضوعات المقرر 

 قائمة الموضوعات م

الساعات  

التدريسية 

 المتوقعة

  نظري الجزء ال 

 تالطهي التحميص  الستتتي،  مثل  المرقدة الطهي  لأستالي  استتراا : المتقدمة الطهي تقنيات في مقدمة 1

 بالبخاا 
1 

. الطرم على تتأثياها اللحتم تتحميا  الكاملة مثل الكيميائية التفاعلات فهم الطهي: في الكيمياء 2  1 

. المستخدمة تالأدتات الفتائد  المفهتم  البطيء: الطهي أسالي  3  1 

 1 أنتاع، مميزات،  طاق استخدام،. :الضغط  قدا  4

.اللحتم ترتيق تتقنيات الأطرمة   نكهة لترزيز  التدخين استخدام كيفية: تالترتيق التدخين 5  1 

. الأطباق في  تالما  المالح  الحام    الحلت  الطرم بين التتازن تحقيق كيفية: النكهات تتازن 6  1 

. حتملل المناسبة القطع اختياا اللحتم: من الفاخاة القطع مع الترامل 7  1 

للحتم  المثالية التحضيا  طايقة +الاختباا النصفي 8  1 

. فايدة نكهات لخلق تالأعشا   التتابل دمج طاق: المتقدمة تالتتابل الأعشا  9  1 

 1 بصايًا  جذابة الأطباق لجرل تالقتام الألتان تنسيق  أساسيات: للأطباق  الاحتاافي التقديم 10

. البحاية تالمأكتلات الأسماك من مختلفة أنتاع مع الترامل: البحاية للمأكتلات المتكامل الطهي 11  1 

 1 .تمتتازنة متكاملة نباتية تصفات إعداد: المتقدم النباتي الطهي فن 12

التبخيا  أجهزة الاشتتتتترتة    أفاان  مثتل  الحتديثتة  الأجهزة  استتتتتتختدام كيفيتة المطبخ:  في  الحتديثتة التكنتلتجيتا 13

 .المتناهية القصا)المايكاتتيف(
1 

. الحاااية السراات  تحسا  الطرام مكتنات على التراف للأطباق: الغذائية القيمة تحليل 14  1 

 1 .عالمية مطابخ من حالات دااسة المحتافين: الطهاة من ناجحة لأمثلة استراا   15

  الجزء التطبيقي  

تالدتاجن الأسماك اللحتم  تسبيك: الاط  الطهي تقنيات باستخدام تجبات إعداد 1  4 
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2 
  الأسماك للحتم بالبخاا  تالطهي بالسلق الطهي: الاط  الطهي تقنيات باستخدام تجبات إعداد

 4 تالدتاجن. 

.القطع الفاخاة تطهي تتقطيع لاختياا   عملي تطبيق اللحتم: من  الفاخاة الأطباق إعداد 3  4 

. الضغط قدا  باستخدام تاللحتم  الخضاتات طهي: الضغط تحت للطهي الرملي التطبيق 4  4 

 4 .مختلفة أصناف لتحضيا بالفااغ الطهي جهاز  استخدام: البطيء الطهي تقنيات تطبيق 5

.المخفضة تالصلصات جلاس  الديمي صلصة مثل: الماكبة الصلصات تحضيا  6  4 

7 
  نكهات على  للحصتل تالدتاجن الأسماك تدخين اللحتم مثل: التدخين باستخدام تصفات تحضيا 

.مميزة  4 

 4   تالدتاجن الأسماك الجاف: تحميا اللحتم الطهي تقنيات باستخدام تجبات إعداد 8

 4   تالدتاجن الأسماك اللحتم الجاف: شي الطهي تقنيات باستخدام تجبات إعداد 9

.تقليدية لتجبات نباتية بدائل صنع: متقدمة نباتية أطباق تحضيا  10  4 

11 
  الائيسي  الطبق المقبلات  تشمل متكاملة تجبة تتحضيا  تصميم: متكاملة طرام قائمة إعداد

. بصايًا جذابة لتكتن الأطباق تتزيين تالحلتيات مع مااعاة تاتي   4 

. السايرة الطهي تآلات  التبخيا  أفاان  استخدام تجابة: المتقدمة الطهي أجهزة استخدام 12  4 

.المكتنات تنكهة قتام على الحفاظ مع بحاية أطباق تحضيا : البحاية المأكتلات طهي تقنيات 13  4 

.المتقدمة الطهي تأسالي  تقنيات باستخدام جديدة تصفة إبداع: خاصة تصفة تطتيا  14  4 

15 
  تزمن  محددة مكتنات باستخدام أطباق لتحضيا  تطبيقي تحد  : مبتكاة أطباق إعداد  في منافسة

.مرين  4 

 75 المجموع

 د. أنشطة تقييم الطلبة

 أنشطة التقييم م
 توقيت التقييم

 )بالأسبوع( 
 النسبة 

 من إجمالي درجة التقييم 

 ٪10 8 مختبا لنصفيل)نظ ي( 1

 ٪10 مستر  أنشطةلوومجباتلمنزقيةل)نظ ي( 2

 ٪25 مستر  تد يباتلعرلية،لأنشطةلوومجباتلمنزقيةل)عرلي( 3

 ٪25 16 ملاختبا لمقنهائيل)عرلي(ل 4

 ٪30 17 ملاختبا لمقنهائيل)مقنظ ي(ل 5

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

افق:   ه. مصادر التعلم والمر

 مصادر التعلم: المراجع و . قائمة  1
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 تكنوقوجيالمقلحومل,لمكتبةلمقرعا فلمقحديثةل: (2001) عصمت محمد صابا , الزلاقي المرجع الرئيس للمقرر 

ط قلمبتك ةللإعدمدلمقلحوملومقطيو لوملأسراكل,لدم لمقرلترىلقلنش لل:  (2016) الشيف منى المراجع المساندة 

 ومقتوزيعل.ل

-https://www.routledge.com/Handbook-of-Meat-and-Meat المصادر الإلكترونية 

Processing/Hui/p/book/9781439836835 

 أخرى 
(:لأسسلإعدمدلملأطعرةلمقنظ يةلومقعرليةل،لدم لحافظلقلنش لومقتوزيعل،لل2005مقسباعيل،لقيلىل)

لجدةل،لمقسعوديةل.

 (لمقطهولمقتج يبيل،لدم لمقش وقلقلنش لومقتوزيعل2000مزمه ةلأيرنل)
 

افق والتجهيزات المطلوبة:2  . المر

 متطلبات المقرر  العناصر

افق النوعية   المر

 )القاعات الدراسية، المختبرات، قاعات العرض، قاعات المحاكاة ... إلخ(
لقاعاتلد مسيةللمجهزةلبطاولاتلدمئ يةلقلعرللفيلجراعاتلل

 معرللتغذيةلمجهزلبكامللأدومتهلوتوف لفيهلش وطلمقسلامة

 التجهيزات التقنية 

 )جهاز عرض البيانات، السبورة الذكية، البرمجيات(
 مقسبو ةلمقذكية–جهازلمقع ضلل

 لطبيعة التخصص(تجهيزات أخرى  
ً
  أدومتلوأجهزةلمقرطبخ )تبعا

 و. تقويم جودة المقرر:

 طرق التقييم  المقيمون  مجالات التقويم

 فاعلية التدريس 

باشر )ملاحظات الفصل، استطلاعات  م لطلاب، أعضاء هيئة التدريس، المراج  النظير ا

)تحليااااال  رضااااااااااااااااااا الطلاب(، غير مبااااااشااااااااااااار 

 النتائج الأكاديمية(

 فاعلية طرق تقييم الطلاب 
مباشااااار )اساااااتبيانات تقييم الاختبارات(،   الطلاب، أعضاء هيئة التدريس

 غير مباشر )تحليل نتائج الاختبارات(

 مصادر التعلم
مباشااار )اساااتطلاعات رأي الطلاب(، غير  عضاء هيئة التدريس، الطلاب، مدير المكتبةأ

 مباشر )إحصائيات استخدام الموارد(

 مدى تحصيل مخرجات التعلم للمقرر 
)مااقااااااااباالات ماا  الااطاالاب(، غااياار  أعضاء هيئة التدريس، قيادات البرنامج ماابااااااااشاااااااااااااار 

 مباشر )تحليل أداء الخريجين(

 أعضاء هيئة التدريس، قيادات البرنامج أخرى 

مباشاااااااااار )جلسااااااااااات عصااااااااااف ذه ي(، غير 

الااراجااعاااااااة  الااتااغاااااااذياااااااة  )تااحاالاايااااااال  ماابااااااااشاااااااااااااار 

 السنوية(

 . )الطلبة، أعضاء هيئة التدريس، قيادات البرنامج، المراج  النظير، أخرى )يتم تحديدها( المقيمون 

 . )مباشر وغير مباشر(طرق التقييم 

 

about:blank
about:blank
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 اعتماد التوصيف: ز. 

 مجلس جامعة أم القرى  جهة الاعتماد 

    851141114462/ 190389 رقم الجلسة 

 ها 22/11/1446 تاريخ الجلسة

 


	أ. معلومات عامة عن المقرر الدراسي:
	ب. نواتج التعلم للمقرر واستراتيجيات تدريسها وطرق تقييمها:
	ج. موضوعات المقرر
	د. أنشطة تقييم الطلبة
	ه. مصادر التعلم والمرافق:
	و. تقويم جودة المقرر:
	ز. اعتماد التوصيف:

