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 مقدمة

 
ً
 للناس وهاديا

ً
م الإنسان ما لم يعلم، والصلاة والسلام على من بُعث مُعلما

َّ
م بالقلم، عل

َّ
الحمد لله الذي عل

 
ً
 منيرا

ً
 إلى الله بإذنه وسراجا

ً
، وداعيا

ً
نبينا ؛ فأخرج الناس من ظلمات الجهل والغواية، إلى نور العلم والهداية، وبشيرا

 حمد بن عبدالله وعلى آله وصحبه أجمعين، أما بعد:مومعلمنا وقدوتنا الأول 

تسعى المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني لتأهيل الكوادر الوطنية المدربة القادرة على شغل الوظائف 

لتوجهات السديدة من لدن التقنية والفنية والمهنية المتوفرة في سوق العمل السعودي، ويأتي هذا الاهتمام نتيجة ل

 على الله ثم على موارده وعلى قوة شبابه 
ً
قادة هذا الوطن التي تصب في مجملها نحو إيجاد وطن متكامل يعتمد ذاتيا

 في دفع عجلة التقدم التنموي، لتصل بعون الله تعالى لمصاف الدول 
ً
المسلح بالعلم والإيمان من أجل الاستمرار قدما

.
ً
 المتقدمة صناعيا

خطوة إيجابية تتفق مع التجارب الدولية المتقدمة في بناء البرامج التدريبية،  الإدارة العامة للمناهجد خطت وق

، وقد تمثلت هذه تلك المتطلباتوفق أساليب علمية حديثة تحاكي متطلبات سوق العمل بكافة تخصصاته لتلبي 

روع المؤهلات المهنية الوطنية، والذي يمثل كل منهما الخطوة في مشروع إعداد المعايير المهنية الوطنية ومن بعده مش

 في بنائها على تشكيل لجان 
ً
في زمنه، الركيزة الأساسية في بناء البرامج التدريبية، إذ تعتمد المعايير وكذلك المؤهلات لاحقا

مع الواقع العملي تخصصية تمثل سوق العمل والمؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني بحيث تتوافق الرؤية العلمية 

 بسوق 
ً
الذي تفرضه متطلبات سوق العمل، لتخرج هذه اللجان في النهاية بنظرة متكاملة لبرنامج تدريبي أكثر التصاقا

 العمل، وأكثر واقعية في تحقيق متطلباته الأساسية.

" لمتدربي كليات التقنية على وصف مقررات هذا  تخصص إنتاج الطعاموتتناول هذه الخطة التدريبية "في 

 لهم 
ً
التخصص ليشمل موضوعات حيوية تتناول كيفية اكتساب المهارات اللازمة لهذا التخصص لتكون مهاراتها رافدا

وهي تضع بين يديك هذه الخطة التدريبية  الإدارة العامة للمناهجو في حياتهم العملية بعد تخرجهم من هذا البرنامج.

 من الله عز وجلً أن تسهم بشكل مباشر في تأصيل المهارات الضرورية اللازمة، بأسلوب مبسط خالٍ من التعقيد.  تأمل

 والله نسأل أن يوفق القائمين على إعدادها والمستفيدين منها لما يحبه ويرضاه؛ إنه سميع مجيب الدعاء.

 الإدارة العامة للمناهج
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 وصف البرنامج:  

مم دبلوم انتاج  في  (10130301)برقم  SASCED-Pوفق التخصصصصصصصصدر ا في الت ن التصصصصفي    )الطهي( الطعامصُُ

الت ايب عل ه ن الكل در   يتم وسُُُُُُُُُُُوق العمل المحلية للتخصُُُُُُُُُُُص،   قسُُُُُُُُُُُم تقنية السُُُُُُُُُُُياحة والضُُُُُُُُُُُيافة بما يتوافق مع احتياجات

تدريب،  ( سُُاعة1392) مجموعب عشصصصصر عسصصصص دعدً سصصصصتت ب ايبي م ة كل فصصصصصل نصصصصص  ت فصصصصصدر ب اي  ت  خمسصصصصتالتقفي ت  ن 

 ساعة معتمدة.    (62سوق العمل، بما يعادل )  ساعة تدريب عملي في (280إلى ) إضافة

على المهارات التخصُُُُُُصُُُُُُية في: مقدمة في صُُُُُُناعة السُُُُُُياحة والضُُُُُُيافة، صُُُُُُحة وسُُُُُُلامة الأغذية،   ويتم التدريب في هذا البرنامج

التحضُُُُُُُُيري، المطبخ البارد سُُُُُُُُلطات ومقبلات ، شُُُُُُُُراء وتخزين الأغذية والمشُُُُُُُُروبات، المطبخ تجهيزات ومعدات المطابخ والمطاعم، المطبخ 

السُُُُُُُُُُُُاخن البسُُُُُُُُُُُُيط والمعقد، مراقبة الأغذية والمشُُُُُُُُُُُُروبات، أسُُُُُُُُُُُُاسُُُُُُُُُُُُيات ادارة المطاعم، الحلويات، المخبوزات، إدارة المطبخ، الصُُُُُُُُُُُُحة  

الثقافة الإسُُُُُُُُُُُُلامية، اللغة العربية، اللغة الإنجليزية، الرياضُُُُُُُُُُُُيات، والسُُُُُُُُُُُُلامة المهنية و التدريب التعاوني، إضُُُُُُُُُُُُافة الى مهارات عامة في 

 ي.الحاسب الآلي، إضافة الى مهارات عامة في الثقافة الإسلامية، واللغة العربية، واللغة الإنجليزية، والرياضيات، وتطبيقات الحاسب الآل

من قسُُُُُُُُُُُم تقنية السُُُُُُُُُُُياحة  )الطهي( تاج الطعامويمنح الخريج من هذا البرنامج الشُُُُُُُُُُُهادة الجامعية المتوسُُُُُُُُُُُطة في تخصُُُُُُُُُُُص ان

 .انتاج الطعامأن يعمل في المجالات  ، ومن المتوقعوالضيافة 

 الهدف العام للبرنامج:

ويحصُُُُُل على  )الطهي( نتاج الطعامإ يهدف هذا البرنامج إلى تزويد المتدرب بالمهارات والمعلومات اللازمة لممارسُُُُُة العمل في مجال

 .في الإطار الوطني للمؤهلات   (SASCED-L 554امز ا ستدى ال رعي ) الخامسالمستوى 

 الأهداف التفصيلية للبرنامج:

 وبكفاءة على أن:
ً
 بنهاية هذا البرنامج يكون المتدرب قادرا

 إتقان التعامل مع تجهيزات وأدوات المطبخ .1

 إتقان مهارات التعامل مع الأطعمة بالطرق الصحية .2

 الأغذية حسب قواعد الصحة والسلامة الغذائيةيلتزم بالتعامل مع  .3

 إتقان أساسيات إنتاج الطعام .4

 تحضير  وتجهيز وطهي الاطعمة الباردة والساخنة المختلفة المحلية والعالمية  .5

 تحضير الوجبات الغذائية طبقا لرغبات الضيوف .6

 إعداد قوائم الطعام .7

 الإلمام بالحلويات وأنواع الخبز المختلفة  .8

 إتقان أساسيات ادارة  المطاعم .9

 يتقن طرق الشراء والتخزين بالمطابخ  والمطاعم .10

 الإلمام بمراقبة تكلفة الأغذية والمشروبات .11

 إدارة المطبخ .12

 معرفة السلامة المهنية والإسعافات الأولية .13
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 2024G The Curriculum Framework Distributed on Semestersهـ     1446توزيع الخطة التدريبية على الفصول التدريبية لمرحلة الدبلوم بالنظام النصفي 

1s
t S

em
es

te
r 

No. Course Code Course Name Prereq 

No. of Units 

 م رمز المقرر اسم المقرر المتطلب

ول
لأ

بي ا
ري

تد
 ال

صل
لف

ا
 

 س.أ تم عم مح و.م

CRH L P T CTH 

1 ENGL 111 English Language -1  3 3 0 1 4  ( 1لغة إنجليزية) 1 انجل 111 

2 ICMT 101 Introduction to Computer Applications  2 0 4 0 4  2 حاسب 101 مقدمة تطبيقات الحاسب 

3 MATH 101 Mathematics  3 3 0 1 4  3 رياض 101 الرياضيات 

4 ARAB 101 Technical Writing  2 2 0 0 2  4 عربي101 الكتابة الفنية 

5 GKIT 102 Occupational Health and Safety  1 1 0 0 1   5 طاهي 102 الصحة والسلامة المهنية 

6 UMAN 101 Principles of Business Administration   3 3 0 1 4   6 ادار101 مبادئ إدارة الأعمال 

7 GTTH 101 Introduction of tourism hospitality industry  3 3 0 0 3  7 سافر101 مدخل إلى صناعة السياحة الضيافة 

8 GKIT 101 Health and Foods Safety  2 1 2 0 3   8 طاهي101 صحة وسلامة الأغذية 

Total Number of Units 19 16 6 3 25 المجموع 
 

2n
d 

Se
m

es
te

r 

No. Course Code Course Name Prereq 

No. of Units 

 م رمز المقرر اسم المقرر المتطلب

ي
ان

لث
بي ا

ري
تد

 ال
صل

لف
ا

 

 س.أ تم عم مح و.م

CRH L P T CTH 

1 ENGL112 English Language -2 ENGL 111 3 3 0 1 4 111 1 انجل 112 (2لغة إنجليزية ) انجل 

2 ENTR 101 Fundamental of Entrepreneurship   2 2 0 0 2   2 رياد 101 أساسيات ريادة الأعمال 

3 ISLM 101 Islamic Studies  2 2 0 0 2  3 اسلم101 الدراسات الإسلامية 

4 GKIT 141 Kitchens and Restaurants Equipments  2 2 0 0 2   4 طاهي 141 تجهيزات معدات المطابخ والمطاعم 

5 GKIT 142 Purchase and storage of food and beverages  2 2 0 1 3  5 طاهي 142 شراء وتخزين الأغذية والمشروبات 

6 GKIT 252 Food and Beverages Cost Controller GKIT 101 2 2 0 1 3 101 6 طاهي 252 مراقبة الأغذية والمشروبات طاهي 

7 GKIT 111 Preparation Of Kitchen  2 0 4 0 4   7 طاهي 111 المطبخ التحضيري 

8 GKIT 151 Basics Restaurant Management  2 2 0 0 2  8 طاهي 151 أساسيات ادارة المطاعم 

Total Number of Units 17 15 4 3 22 المجموع 
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No. Course Code Course Name Prereq 

No. of Units 

 م رمز المقرر اسم المقرر المتطلب

ث
ال

لث
بي ا

ري
تد

 ال
صل

لف
ا

 

 س.أ تم عم مح و.م

CRH L P T CTH 

1 ENGL113 English Language -3 ENGL 112 3 3 0 1 4 1121 انجل 113  (3لغة إنجليزية ) انجل 

2 ENTR 272 Specialized Entrepreneurship ENTR 101 2 1 2 0 3 101 2 رياد 272 ريادة الأعمال التخصصية رياد 

3 GKIT 212 Cold Kitchen Salade GKIT 111 2 0 4 0 4 111 3 طاهي 212 المطبخ البارد سلطات طاهي 

4 GKIT 213 Cold Kitchen Appetizer GKIT 111 2 0 4 0 4 111 4 طاهي 213 المطبخ البارد مقبلات طاهي 

5 GKIT 221 Bakery GKIT 111 2 0 4 0 4 111 5 طاهي 221 المخبوزات طاهي 

6 GKIT 253 Kitchen administration GKIT 111 2 2 0 1 3 111 6 طاهي 253 إدارة المطبخ طاهي 

Total Number of Units 13 6 14 2 22 المجموع 
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h 
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m
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te
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No. Course Code Course Name Prereq 

No. of Units 

 م رمز المقرر اسم المقرر المتطلب

بع
را

 ال
بي

ري
تد

 ال
صل

لف
ا

 

 س.أ تم عم مح و.م

CRH L P T CTH 

1 ENGL 204 English Language -4 ENGL 113 3 3 0 1 4 113 1 انجل 204 (4لغة إنجليزية ) انجل 

2 ETHS 201 Professional Ethics & Professional future   2 2 0 0 2   2 اسلك 201   السلوك الوظيفي والمستقبل المهني 

3 GKIT 214 Hot Kitchen Modist 221 طاهي  3 طاهي 214 المطبخ الساخن البسيط طاهي 221 4 0 4 0 2 

4 GKIT 215 Hot Kitchen Complex 221 طاهي  4 طاهي 215 المطبخ الساخن المتقدم طاهي 221 4 0 4 0 2 

5 GKIT 222 Pastry GKIT 111 2 0 4 0 4 111 5 طاهي 222 الحلويات طاهي 

Total Number of Units 11 5 12 1  18 المجموع 
 

5t
h 

Se
m
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No. Course Code Course Name 
No. of Units 

 م رمز المقرر اسم المقرر

س
ام

لخ
ل ا

ص
لف

ا
 

     CRH و.م

1 GKIT 299 Co-operative Training 2 1 طاهي 299 التدريب التعاوني 

Total Number of Units 2 المجموع 

CRH: Credit Hours         L: Lecture          P: Practical            T: Tutorial         CTH: Contact Hours و.م : وحدات معتمدة،      مح : محاضرة،       عم : عملي/ ورش،       تم : تمارين،       س.أ : ساعات اتصال أسبوعي 
 

 

Total Number of Semesters Units 
  CRH و.م L   مح P   عم T   تم CTH    س.أ 

 المجموع الكلي لوحدات البرنامج
62 42 36 9 87 

Total Contact Hours × 16 Co-operative Training 16× ساعات الإتصال الكلية  التدريب التعاوني المجموع الكلي لوحدات التدريب 

1392 280 1672 280 1392 
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 3 الساعات المعتمدة فرسا  101 الرمز مدخل في صناعة السياحة والضيافة اسم المقرر

يتناول هذا المقرر تعريف المتدرب بصناعة السياحة والضيافة و صناعة الاغذية والمشروبات و أنواعها وأهمية كل  الوصف:

 صناعة على المستوى الإقتصادي والثقافي الإجتماعي.

 2 الساعات المعتمدة هياط 111 الرمز المطبخ التحضيري اسم المقرر

التدرب على إكساب المتدرب المهارات الأساسية للعمل في المطبخ التحضيري والتعرف  من خلال هذا المقرر  يتم  الوصف:

على الهيكل التنظيمي للمطبخ والتدرب العملي على  تحضير الخضروات والفواكه وانواع اللحوم الحمراء والبيضاء 

 والطرائد والاسماك وكيفية تحضيرها والتعامل معها .

 2 الساعات المعتمدة طاهي 141 الرمز المطابخ والمطاعمتجهيزات ومعدات  اسم المقرر

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على المهارات إستخدام وتشغيل التجهيزات والمعدات اللازمة للمطابخ والمطاعم  الوصف:

 والمقاهي، معرفة العوامل التي تتحكم في اختيار التجهيزات والمعدات و الادوات.

 2 الساعات المعتمدة طاهي 212 الرمز البارد سلطاتالمطبخ  اسم المقرر

من خلال هذا المقرر يتم إكساب المتدرب مهارات في أعمال المطبخ البارد، السلطات العربية والعالمية بأنواعها،   الوصف:

 السندويشات الباردة  

 2 الساعات المعتمدة طاهي 213 الرمز المطبخ البارد مقبلات اسم المقرر

من خلال هذا المقرر يتم إكساب المتدرب مهارات في أعمال المطبخ البارد، إعداد الصلصات، المقبلات الباردة  الوصف:

 والساخنة، والمواد الغذائية التي تؤكل باليد .

 2 الساعات المعتمدة طاهي 101 الرمز صحة وسلامة الأغذية اسم المقرر

المهارات اللازمة في صحة وسلامة الأغذية، من خلال التعرف على الغذاء يسعى هذا المقرر إلى اكساب المتدرب   الوصف:

كما يتم التعرف على ، واهمية الصحة والسلامة الشخصية وتحديد اسباب الامراض الغذائية وعلاقاتها مع التسممات

على تحضير الاطباق الطرق السليمة للتعامل مع الاغذية من خلال تطبيق ممارسات العمل الامنة ) الهاسب( ، والتدرب 

 مع مراعاة الحالات الخاصة .

 2 الساعات المعتمدة طاهي 142 الرمز شراء و تخزين الأغذية والمشروبات اسم المقرر

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على إكساب المتدرب مهارات شراء وتخزين الأغذية والمشروبات في المطابخ   الوصف:

والمطاعم حيث يتم التعرف على اسس وإجراءات الشراء وتطبيق عمليات طلب وشراء المواد الغذائية كما يتم التعرف 

 على الية إستلام المواد الغذائية وكيفية تخزي وصرف المواد.

 2 الساعات المعتمدة طاهي 214 الرمز المطبخ الساخن البسيط اسم المقرر

يهدف هذا المقرر إلى اكساب المتدرب المهارات في أعمال المطبخ الساخن، حيث سيتم التعرف على مبادئ الطرق   الوصف:

والبيضاء والمأكولات البحرية، الطهي المختلفة، التدرب على إعداد المرق والصلصات والشوربات، طهي اللحوم الحمراء 

 أطباق النشويات وأطباق الخضروات البسيطة.
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 76 من  9

 

 2 الساعات المعتمدة طاهي 215 الرمز المطبخ الساخن المتقدم اسم المقرر

يهدف هذا المقرر إلى اكساب المتدرب المهارات في أعمال المطبخ الساخن، حيث سيتم التعرف على التدرب على    الوصف:

طهي اللحوم الحمراء والبيضاء والمأكولات البحرية، أطباق النشويات وأطباق الخضروات، التدرب على اطباق إعداد، 

 الاحشاء المختلفة المعقدة.

 2 الساعات المعتمدة طاهي 252 الرمز مراقبة الأغذية والمشروبات اسم المقرر

يسعى هذا المقرر إلى إكساب المتدرب مهارات في مراقبة تكاليف الأغذية والمشروبات واختيار المواد الأولية الغذائية   الوصف:

وحساب التكلفة والجرد والتحكم بحجم القطعة من خلال التدرب على خطوات عملية الشراء ومراقبة الاغذية وربطها 

 عداد تقارير الاغذية والمشروبات .مع التكاليف كما يتم التعرف على كيفية كتابة وا

 2 الساعات المعتمدة طاهي 151 الرمز أساسيات ادارة المطاعم اسم المقرر

اكساب المتدرب المهارات في  اعداد المطعم، طرق الخدمة العالمية، قوائم الطعام وتقديم الطعام للضيوف على   الوصف:

 الموائد.

 2 الساعات المعتمدة طاهي 222 الرمز الحلويات اسم المقرر

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على إكساب المتدرب المهارات في إعداد الحلويات الشرقية والغربية والمخبوزات    الوصف:

والعجائن البسيطة والمعقدة والتدرب على إعداد الكريمات والصلصات ثم التدرب  على طرق تزيينها وتقديمها والتعرف 

 على طرق تخزينها.

 2 الساعات المعتمدة طاهي 221 الرمز المخبوزات اسم المقرر

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على إكساب المتدرب المهارات في إعداد المخبوزات والعجائن البسيطة والمعقدة  الوصف:

 والتدرب على طرق تزيينها وتقديمها والتعرف على طرق تخزينها.

 2 الساعات المعتمدة طاهي 253 الرمز إدارة المطبخ اسم المقرر

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على إكساب المتدرب المهارات في إعداد الحلويات الشرقية والغربية والمخبوزات  الوصف:

طرق تزيينها وتقديمها والتعرف  والعجائن البسيطة والمعقدة والتدرب على إعداد الكريمات والصلصات ثم التدرب  على

 على طرق تخزينها.

 1 الساعات المعتمدة طاهي 102 الرمز الصحة والسلامة المهنية اسم المقرر

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على المفاهيم الاساسية لمهارات النظافة الشخصية في المطابخ وأهمية السلامة    الوصف:

تطبيقها، ثم التعرف على اساسيات الاسعافات الاولية والتدرب على تقديمها للمصابين والقدرة المهنية للعاملين وكيفية 

على إدارة الاسعافات الاولية بالشكل الصحيح ثم التعرف على انواع ومسببات الحرائق والتعرف على كيفية اطفائها 

 والتعامل معها.
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 76 من  10

 

 

 

 

 

 

 

 

  

لمقررات التخصصالتفصيلي الوصف   
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 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  11

 

 سافر 101 لرمزا مدخل إلى صناعة السياحة الضيافة سم المقررا

  تطلب سابقم

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

     3 الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

     3 محاضرة

     0 عملي

     0 تمرين

 صف المقرر:و

الس دحت والض دفت وعنداعهد وعهم ت كل صفيدعت على ا ستدى يتفيدور هذا ا قرا بعري  ا ت اب بصفيدعت 

. ح ث قسمت هذه الحق  ت إلى ثلاث عقسدم لتعري  ا ت اب بمجدلار الس دحت والض دفت. الاقتصددي والثقدن الالتمدعي

الأغذيت فصل يدضح اهم ت قطدع الس دحت والس ر  وال صل الآخر يدضح اهم ت الض دفت وال في قت  وال صل الاخير عن 

 وا شروبدر.

 لهدف العام من المقرر: ا

يتفيدور هذا ا قرا بعري  ا ت اب بصفيدعت الس دحت والض دفت و عنداعهد وعهم ت كل صفيدعت على ا ستدى 

 .الالتمدعيوالاقتصددي والثقدن 

 :   لأهداف التفصيلية للمقررا

 ان يكدن ا ت اب قدداا على: 

 فهم بدايخ صفيدعت الس دحت  -1

 حصر انداع ال فيددق ا ختل ت وبصفي  دبهد  -2

 تح ي  خ مدر صفيدعت الأغذيت وا شروبدر  -3

 معرفت دوا صفيدعت الس دحت ن الفيظدم الاقتصددي والالتمدعي والثقدن  -4

 معرفت عنداع الض دفت ووظ  ت كل عمل مفيهد.  -5

 

 ساعات التدريب ( النظرية والعمليةالوحدات )

o 16 مكدندر صفيدعت الس دحت 

o 16 مكدندر صفيدعت ال فيددق 

o 16 مكدندر صفيدعت الاغذيت وا شروبدر 

 48 المجموع
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 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  12

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 إب دع بعل مدر سلامت ا كدن. .1

 المحدفظت على نظدفت القدعدر وبرب  هد عفي  الانتهدء من الت ايب.  .2

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 التقييمأدوات  المحتوى الساعات

 مكونات صناعة السياحة 16

 بعري  صفيدعت الس دحت -

 بطدا صفيدعت الس دحت بدايخ دً -

 عهم ت صفيدعت الس دحت -

 عنداع الس دحت -

 دعدئم الس دحت )وكدلار الس ر والس دحت( -

 عنداع شركدر الطيران -

 جمع در الس دحت -

 الاتجدهدر الح يثت ن صفيدعت الس دحت -

 الش ه تالأسئلت 

 الأسئلت التحريريت

 الاخت دا الذابي

 

مراجع 

 الموضوع

  ا كتب الجدمعي الح يث مح ي سع    الاتجدهدر الح يثت ن الس دحت   -1

  مدهر بدف ق  صفيدعت الس دحت  داا زهران للفيشر  -2

 مكونات صناعة الفندقة 16

 بعري  صفيدعت ال في قت -

 بطدا صفيدعت ال في قت بدايخ دً -

 عهم ت صفيدعت ال في قت  -

 عنداع ال فيددق  -

 عقسدم ال في ق  -

 حقدق التم ز وعقدد الإدااة ن صفيدعت ال فيددق. -

 جمع در ال فيددق -

 ايجدب در العمل ال في قي -

 الاتجدهدر الح يثت ن صفيدعت ال في قت -

 الأسئلت الش ه ت

 الأسئلت التحريريت

 الاخت دا الذابي

 

مراجع 

 الموضوع

 
Gerald Lattin (2001), Introduction to the Hospitality Industry. East 

Lansing Michigan: AH&MA. 

 
1- 

 Michael Kasavana& Richard M.Brooks(2001) Rooms Division 

Management. East Lansing Michigan: AH&MA. 
2- 
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 76 من  13

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 التقييمأدوات  المحتوى الساعات

 مكونات صناعة الأغذية والمشروبات 16

 الأغذيت وا شروبدربعري  صفيدعت  -

 بطدا صفيدعت الأغذيت وا شروبدر بدايخ دً -

 عهم ت صفيدعت الأغذيت وا شروبدر. -

 قطدعدر صفيدعت الأغذيت وا شروبدر -

 عنداع ا طدعم -

 عقسدم الأغذيت وا شروبدر -

 جمع در الأغذيت وا شروبدر -

 الاتجدهدر الح يثت ن صفيدعت الأغذيت وا شروبدر -

-  

 الأسئلت الش ه ت

 الأسئلت التحريريت

 الاخت دا الذابي

 

مراجع 

 الموضوع

 Jack D. Ninemeier, Management of Food and Beverage Operations, Sixth 

Edition, East Lansing Michigan: AH&MA. 1- 

 

 المراجع

 مدهر بدف ق  صفيدعت الس دحت  داا زهران للفيشر 

  ا كتب الجدمعي الح يث الح يثت ن الس دحت مح ي سع    الاتجدهدر. 

 Gerald Lattin (2001), Introduction to the Hospitality Industry. East 

Lansing Michigan: AH&MA. 

 Michael Kasavana& Richard M.Brooks(2001) Rooms Division 

Management. East Lansing Michigan: AH&MA. 

 Jack D. Ninemeier, Management of Food and Beverage 

Operations, Sixth Edition, East Lansing Michigan: AH&MA. 
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 76 من  14

 

 طاهي 141 لرمزا معدات المطابخ والمطاعمتجهيزات  سم المقررا

  تطلب سابقم

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

    2  الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

    2  محاضرة

    0  عملي

    0  تمرين

 صف المقرر:و

من خلار هذا ا قرا يتم الت اب على مهداار إستخ ام وبشغ ل التجه زار وا ع ار اللازمت للمطدبخ وا طدعم 

 وا قدهي  معرفت العدامل التي بتحكم ن اخت دا التجه زار وا ع ار و الادوار .

 لهدف العام من المقرر: ا

يه ف هذا ا قرا إلى إكسدب ا ت اب ا هداار اللازمت للتعدمل مع مختل  عنداع التجه زار وا ع ار بد طدبخ 

 وا طدعم وا قدهي وبه ئتهد للتشغ ل.

 :   لأهداف التفصيلية للمقررا

 سدعدر ب ايب 4خلار عن يح د ا ت اب عنداع وتجه زار ا طدبخ ن مداقعهد ا ختل ت  .1 

 سدعدر ب ايب 4عن يح د ا ت اب عنداع وتجه زار ا طدعم وا قدهي ن مداقعهد ا ختل ت خلار  .2 

 سدعدر ب ايب 4عن يقرع ا ت اب دل ل استخ ام ا ع ار والتجه زار بفي سه خلار  .3 

 سدعدر ب ايب 4ن يشغل ا ت اب ا ع ار والتجه زار بفي سه خلار ع .4 

 

 ساعات التدريب ( النظرية والعمليةالوحدات )

o 10 العدامل التي بتحكم ن اخت دا عنداع التجه زار وا ع ار 

o 5 مع ار ا ط خ 

o :6 عدوار وعواني ا ط خ 

o 5 مع ار ا طعم وا قهى 

o :6 عدوار وعواني ا طعم وا قهى 

 32 المجموع

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 71ص  اب دع دل ل إلراءار قداع  الصحت والسلامت ا هفي تيرلى           

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  15

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

10 

 

 العوامل التي تتحكم في اختيار أنواع التجهيزات والمعدات

 بدزيع ا ع ار ن ا ط خ وا طعم

 قراءار دل ل استخ ام ا ع ار

 والأعمدر الش ه ت.الاخت داار 

 الاخت داار والأعمدر التحريريت.

 الأداء العملي

مراجع 

 الموضوع

 ( فن إنشدء وإدااة ا طدعم. داا ال داوق..2009كداور لددزمداك   برجمت: خدل  العدمري ) . 1

 ( إدااة ا طدعم وا طدبخ وا دئ ة. مؤسست الريدن للط دعت والفيشر.2007خضر عحم  الفيجدا ) .2

 ( إدااة وبصفي   ا طدعم الس دح ت وآل ت عملهد. داا الرايت للفيشر والتدزيع.2007زي  مفيير ع دي ) .3

5 

 

 : معدات المطبخ

 علهزة ومع ار ا ط خ التحضيري 

 علهزة ومع ار ا ط خ ال داد 

 علهزة ومع ار ا ط خ السدخن 

 علهزة ومع ار الحلديدر وا خ دزار 

    الأوانيعلهزة ومع ار بفيظ 

 علهزة ومع ار ا خزن الرئ سي 

 الاخت داار والأعمدر الش ه ت.

 الاخت داار والأعمدر التحريريت.

 الأداء العملي

مراجع 

 الموضوع

1. 
( عسس التجه زار ن ا ؤسسدر ال في ق ت. داا 2013عسدمت ااش  عبد سمدحت و نهلت لدبر عدمر )

 الدفدء ل ن د الط دعت.

 ( التجه زار ال في ق ت.2015عدي ة فديز )هدني عدط  و  2

 حفيدن ع   خل  ت ) ب ون ( مدسدعت ففيدن الطهي. ال اا الجدمع ت للفيشر والتدزيع. .3

 أدوات وأواني المطبخ: 6

 حدويدر الأغذيت

 حدفظدر الأغذيت

 سكدكين

 ملاعق متفيدعت

 ملاقط

 صداني

 قدالب خَ ز وحلديدر

 مصدن

 مقدلي

 ق وا

 فتدحت علب

 الاخت داار والأعمدر الش ه ت.

 الاخت داار والأعمدر التحريريت.

 الأداء العملي
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 المملكة العربية السعودية
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 76 من  16

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 م زان

 مقصدر

 علداح بقط ع

مراجع 

 الموضوع

  ( التجه زار ال في ق ت.2015هدني عدط  و عدي ة فديز ) .1

محم  عددر سل مدن ) ب ون ( فن الخ مت ال في ق ت. مكت ت ابن س فيدء للط دعت والفيشر  .2

 والتدزيع.

 

3.   

 معدات المطعم والمقهى: 5

 الأثدث .1

 الطدولار

 الكراسي

  مكتب استق در بد طعم

 دولاب ح ظ ا ع ار

 طدولار الخ مت

 عربدر الطهي

 ال  دضدر: .2

 م داش الطدولار

 مفيدديل الض دف

 فدط الخ مت

 

 

 

 الاخت داار والأعمدر الش ه ت.

 الاخت داار والأعمدر التحريريت.

 الأداء العملي

مراجع 

 الموضوع

( التجه زار ال في ق ت.2015هدني عدط  و عدي ة فديز ) .1  

محم  عددر سل مدن ) ب ون ( فن الخ مت ال في ق ت. مكت ت ابن س فيدء للط دعت والفيشر  .2

 والتدزيع.

6 

 

 

 أدوات وأواني المطعم والمقهى:

 ال ض در

 الخزف الص ني

 الزلدل در

 صداني الخ مت

 عط دق بق يم الطعدم 

 عواني ومع ار ال دف ه

 الاخت داار والأعمدر الش ه ت.

 الاخت داار والأعمدر التحريريت.

 الأداء العملي
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 76 من  17

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 الألهزة: .3

 ثلالدر العرض

 سخدندر الأغذيت

 طدولار عرض الطعدم ال داد

 طدولار عرض الطعدم السدخن

 مدك فيدر تحم ص الخ ز

 عربدر الخ مت

 عربدر العرض

 خلاط للعصير

  كسبريسإمدك فيت قهدة 

 مدك فيت قهدة

مراجع 

 الموضوع

  

 

 

 

 ( التجه زار ال في ق ت.2015هدني عدط  و عدي ة فديز ) 1
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 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  18

 

 هياط 101 لرمزا صحة وسلامة الأغذية سم المقررا

  تطلب سابقم

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

     2 الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
اتصال ساعات 

 )ساعة/أسبوع(

     1 محاضرة

     2 عملي

     0 تمرين

 صف المقرر:و

يه ف هذا ا قرا إلى اكسدب ا ت اب ا هداار اللازمت ن صحت وسلامت الأغذيت  من خلار التعرف على الغذاء 

 التسممدر.واهم ت الصحت والسلامت الشخص ت وتح ي  عس دب الامراض الغذائ ت وعلاقدبهد مع 

كمد يتم التعرف على الطرق السل مت للتعدمل مع الاغذيت من خلار بط  ق ممداسدر العمل الآمفيت ) الهدسب(   

 والت اب على تحضير الأط دق بجددة عدل ت

 لهدف العام من المقرر: ا

الغذائ ت للح  من ا خدطر يه ف هذا ا قرا إلى اكسدب ا ت اب ا هداار وا عرفت اللازمت بدلسلامت والصحت 

 .المح طت بدلأغذيت

 :   لأهداف التفصيلية للمقررا

 سدعدر ب ايب . 4ان يط ق ا ت اب م ددئ الصحت والسلامت الشخص ت على ن سه خلار  - 1

 سدعدر ب ايب.4ان يع د ا ت اب العدامل التي بس ب مخدطر على الاغذيت خلار  - 2

 سدعدر ب ايب.4الالراءار الازمت للح دظ على الاغذيت خلار ان يسمي ا ت اب  - 3

 سدعدر ب ايب.4ان يفي ذ ا ت اب العمل در اللازمت للح دظ على الاغذيت بدستخ ام مع ار ا ط خ خلار  - 4

 سدعدر ب ايب.4ان يشرح ا ت اب مهدم ووال در الافراد داخل ا ؤسست خلار  - 5

 سدعدر ب ايب.4ان يفي ذ ا ت اب الالراءار وا عديير الصح ت على الغذاء ن ب ئت العمل بفي ست بد ط خ خلار  - 6

 سدعدر ب ايب.4ان يع د ا ت اب ا خدطر ا ترب ت على الغذاء من التلدث والتسمم خلار  - 7

 ب ايب.سدعدر 4ان يعي ا ت اب اثر التغذيت الصح ت بدلح دظ على الصحت خلار  - 8

 سدعدر ب ايب.4ان يتعرف ا ت اب على ك   ت تحق ق الق مت الاغذائ ت للاغذيت اثفيدء التحضير للطهي خلار  -9

 سدعدر ب ايب.4ان يع  ا ت اب الاط دق الغذائ ت ذار ا تطل در الخدصت ب  ة وب قت خلار  - 10

 

 

 

 

 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  19

 ساعات التدريب ( النظرية والعمليةالوحدات )

o 6 الغذاء تمه   إلى 

o 9 الصحت والسلامت الشخص ت 

o  7 عس دب الأمراض الغذائ ت 

o 7 التلدث والتسمم الغذائي 

o  5 الطرق السل مت للتعدمل مع الأغذيت 

o )9 ممداسدر العمل الآمفيت للح  من مخدطر الأغذيت ) نظدم الهدسب 

o 5 تحضير الأط دق مع مراعدر ا تطل در الغذائ ت الخدصت 

 48 المجموع

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 71يرلى اب دع دل ل إلراءار قداع  الصحت والسلامت ا هفي ت ص  

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 تمهيد إلى الغذاء: 6

 بعري  الغذاء 

 مصددا الغذاء 

 الأغذيت الضداة بصحت الإنسدن

 سلامت الأغذيت ودواهد ن الصحت والتفيم ت 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

مراجع 

 الموضوع

 ( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت ) 1

 ( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين.  1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )   2

  ( الأغذيت وا شروبدر.2014هدني عدط  )  3

9 

 

 الصحة والسلامة الشخصية:

 بعري  الفيظدفت الصح ت الشخص ت 

 عدامل الفيظدفت والصحت الشخص ت ا ؤثرة على الغذاء: 

 بفيظ   الأي ي .1

 بفيظ   الجروح وبغط تهد .2

 وبغط تهالاهتمدم بدلشعر واللح ت  .3

 ااب اء المجدهرار .4

 الأمراض .5

 ملابس الدقديت الشخص ت 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  20

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 عهم ت ملابس الدقديت الشخص ت وك   ت ااب ائهد 

مراجع 

 الموضوع

 ( المرجع الشامل في صحة وسلامة الغذاء. الدار العربية للعلوم ناشرون2011المركز العربي للتغذية ) .1

  .( الغذاء والتغذية. منشورات دار علاء الدين 1999ياروسلاتف تشير فينكا )   .2

  أسباب الأمراض الغذائية  7

 بعري  الأمراض الغذائ ت

 عدامل فسدد الأغذيت

 مس  در الأمراض ا فيقدلت عن طريق الأغذيت

 بعري  التلدث الخلطي 

 ك   ت انتشدا التلدث الخلطي 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

مراجع 

 الموضوع

 ( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت ) .1

 ( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين.  1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )   .2

 التلوث والتسمم الغذائي: 7

 بعري  التسمم الغذائي 

 عنداع التلدث الغذائي

 عنداع التسمم الغذائي 

 العدامل ا ؤثرة ن مس  در الأمراض 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

مراجع 

 الموضوع

 ( المرجع الشامل في صحة وسلامة الغذاء. الدار العربية للعلوم ناشرون2011المركز العربي للتغذية )  -1

  .( الغذاء والتغذية. منشورات دار علاء الدين 1999ياروسلاتف تشير فينكا )    -2

 الطرق السليمة للتعامل مع الأغذية: 5

 الفيقل والتخزين بدلطرق الصح ت 

 الت اور الصحي للمداد الغذائ ت عدل ت الخطداة 

 الراءار الطهي الصحي

 بأثير دالدر الحرااة على الأغذيت

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

مراجع 

 الموضوع

 ( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت )  -1

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )    -2

 بدلتبري  والتجم  . مكت ت ا عداف الح يثت.( ح ظ الأغذيت 2007ب سير محمدد عبد بكر )   -3



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  21

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 ممارسات العمل الأمنة للحد من مخاطر الأغذية: 9

 بعري  نظدم الهدسب 

 تح ي  نقدط ا راق ت الحرلت للأغذيت

 بشريعدر سلامت الأغذيت الح يثت

وال در ومهدم الأفراد داخل ا ؤسست للح دظ على سلامت 

 الأغذيت

 الأغذيت )من الإم اد حتى التق يم(مراحل بقس م عمل در 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

مراجع 

 الموضوع

نظدم تحل ل ا خدطر ونقدط  كت ب إاشددي عن بط  ق (2010وزااة الشؤون ال ل يت والقرويت )   -1

 بد فيشآر الغذائ ت نظدم هدسب)  ت اولي الغذاء الحرلت ( التحكم

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999بشير ف فيكد )   يداوسلاب   -2

( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم 2011ا ركز العربي للتغذيت )  -3

 ندشرون

  تحضير الأطباق مع مراعات المتطلبات الغذائية الخاصة 5

 ن الطعدم ال رق بين مختل  العفيدصر الغذائ ت ا دلددة

 مصددا العفيدصر الغذائ ت ا دلددة ن الطعدم

 ا صددا الشدئعت لل  تدم فيدر وا عددن ا دلددة ن الطعدم

 عهم ت السدائل ا دلددة ن الحم ت

 استخ ام السعرار الحراايت كدح ة ق دس

ب دين ا تطل در الغذائ ت  ختل  المجمدعدر والأفراد بمد ن 

 ذلك:

 الأط در .1

 سنك دا ال .2

 ذوي الاحت دلدر الط  ت الخدصت .3

 عصحدب السمفيت ا  رطت .4

 الريدض دن .5

 :ثر التغذيت على الح دظ على الصحتع

 تدازنتا م ت الح

 عثر الحم ت الضع  ت على نمد ال رد

عثر ب دعلار الحسدس ت وحدلار الحسدس ت من الطعدم على 

 الأفراد

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  22

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

الصحت  علام بشدنبأثير الرسدئل ا فيشداة عبر وسدئل الإ

 والحم ت على سلدك ا ستهلك

 الق م الغذائ ت للمداد الغذائ ت:

 الأغذيت  بعري  تح ي  الق م الغذائ ت ا دلددة على بطدقدر

 مصددا ا علدمدر ا تعلقت بدلق م الغذائ ت للمداد الغذائ ت

 عس دب عرض ا علدمدر الغذائ ت على العلب

 حسدب الق مت الغذائ ت للأط دق

 ثفيدء التحضير والطهي:عقصى ق ا من الق مت الغذائ ت عتحق ق 

 عثر الحرااة على احت دظ الطعدم بدلعفيدصر الغذائ ت

 لح دظ على محتدى ال  تدم فيدر عثفيدء التحضير والطهياطرق 

وتحس فيهد لزيددة الق مت الغذائ ت  الغذائ ت بكملت العفيدصر

 للأط دق

ا تطل در الغذائ ت الذي ق  يمثله بغ ير الأط دق  راعدة  الأثر

 للأط دقالخدصت على الق مت الغذائ ت 

مراجع 

 الموضوع

( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت 2011ا ركز العربي للتغذيت )  -1

 للعلدم ندشرون

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )    -2
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  23

 هياط 142 لرمزا شراء وتخزين الأغذية والمشروبات سم المقررا

  تطلب سابقم

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

    2  الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

    2  محاضرة

    0  عملي

    1  تمرين

 صف المقرر:و

من خلار هذا ا قرا يتم الت اب على إكسدب ا ت اب مهداار شراء وتخزين الأغذيت وا شروبدر ن ا طدبخ 

وا طدعم ح ث يتم التعرف على اسس وإلراءار الشراء وبط  ق عمل در طلب وشراء ا داد الغذائ ت كمد يتم التعرف 

 ا داد الغذائ ت وك   ت تخزي وصرف ا داد. عللى ال ت إستلام

 لهدف العام من المقرر: ا

يه ف هذا ا قرا إلى إكسدب ا ت اب ا هداار وا عرفت اللازمت ن عمل ت شراء واستلام وتخزين ا داد 

 وصرفهد.

 :   لأهداف التفصيلية للمقررا

 بريب.سدعدر  3عن يعرف ا ت اب مهدم قسم ا شتريدر خلار  - 1

 سدعدر بريب. 3عن يحصي ا ت اب إحت دلدر ا ط خ بفي سه بإستخ ام نمدذج ا داد الاول ت وقدائم الطعدم خلار  - 2

 سدعدر بريب. 3عن يح د ا ت اب مداص در ا داد بفي سه من خلار ا عدير خلار  - 3

 سدعدر بريب. 3عن يكتسب ا ت اب الق اة على طلب ا داد بفي سه من ا دادين خلار  - 4

 سدعدر بريب. 3عن يستلم ا ت اب الأصفيدف ط قد للمداص در وا عديير بفي سه خلار  - 5

 سدعدر بريب. 3عن يع د ا ت اب عنداع ا خدزن ا ختل ه بفي سه خلار  -6

 سدعدر بريب. 3عن يخطط ا ت اب ك  ت التعدمل مع ا خزون الراك  بفي سه وبإستخ ام الفيمدذج خلار  - 7

 سدعدر بريب. 3عن يُخزّن ا ت اب ا داد الغذائ ت بدلطرق السل مت بفي سه خلار  - 8

 سدعدر بريب. 3عن يصرف ا ت اب ا داد ا طلدبت بدلطريقت الصح حت بفي سه بإستخ ام الفيمدذج ا طلدبه خلار  - 9

 سدعدر بريب. 3خلار  عن يَجرد ا ت اب ا خدزن ا ختل ت بفي سه بإستخ ام الفيمدذج ا طلدبه - 10

 

 

 

 

 

 

 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  24

 ساعات التدريب ( النظرية والعمليةالوحدات )

o 8 تمه   الشراء 

o 10 الراءار الشراء 

o 10 طلب وشراء ا داد الغذائ ت 

o 10 استلام ا داد الغذائ ت 

o 10 تخزين وصرف ا داد 

 48 المجموع

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 71يرلى اب دع دل ل إلراءار قداع  الصحت والسلامت ا هفي ت ص  

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 تعريف الشراء 8

 وظدئ   وعه اف الشراء

 اله كل التفيظ مي لقسم ا شتريدر

 وال در ومهدم إدااة ا شتريدر

 الشراء  الاستلام والتخزينالأقسدم والدظدئ  ا سدن ة ن عمل ت 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

 ( المرجع الشامل في صحة وسلامة الغذاء. الدار العربية للعلوم ناشرون2011المركز العربي للتغذية ) .1

  .( الغذاء والتغذية. منشورات دار علاء الدين 1999ياروسلاتف تشير فينكا )   .2

 إجراءات الشراء: 10

 تح ي  الاحت دلدر من ا داد

 تح ي  مدص در ا داد 

 بسعير ا داد 

 طرق الشراء ا ختل ت

 العدامل ا ؤثرة على عمل ت الشراء

 العدامل ا ؤثرة ن اخت دا مص ا التداي  

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

 ( المرجع الشامل في صحة وسلامة الغذاء. الدار العربية للعلوم ناشرون2011للتغذية )المركز العربي  .1

  .( الغذاء والتغذية. منشورات دار علاء الدين 1999ياروسلاتف تشير فينكا )   .2



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  25

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 طلب وشراء المواد: 10

 مستفي ار الشراء ا ختل ت وطرق إص ااهد

 إلراءار طلب ا داد من الأقسدم

 الكم در ا طلدبتمرالعت 

 إص اا مستفي ار الشراء للمدادين

 عقدد الص دنت

 متدبعت التداي 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت ) .1  

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999 يداوسلاب  بشير ف فيكد )  2

 :الغذائية استلام المواد 10

 الص در التي يجب بدفرهد ن مدقع الاستلام

 الشروط الدالب مراعدبهد عفي  الاستلام

 خطدار استلام ا داد

 دفع مستحقدر ا دادين

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 عروض بق يم ت

 بحدث

مراجع 

 الموضوع

( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم 2011ا ركز العربي للتغذيت ) .1

 ندشرون

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )   .2

10 

 

 

 

 

 تخزين وصرف المواد:

 عنداع ا خدزن ا ختل ت

 طرق تخزين ا داد

 لرد ا خدزن ونظم الرقدبت عل هد

 التعدمل مع ا خزون الراك 

 صرف ا داد من ا خدزن ا ختل ت

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم 2011ا ركز العربي للتغذيت ) .1

 ندشرون

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999بشير ف فيكد )   يداوسلاب  .2

 

 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  26

 هياط 102 لرمزا الصحة والسلامة المهنية سم المقررا

  تطلب سابقم

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

     1 الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

     1 محاضرة

     0 عملي

     1 تمرين

 صف المقرر:و

من خلار هذا ا قرا يتم الت اب على ا  ده م الاسدس ت  هداار الفيظدفت الشخص ت ن ا طدبخ وعهم ت السلامت 

ا هفي ت للعدملين وك   ت بط  قهد  ثم التعرف على اسدس در الاسعدفدر الاول ت والت اب على بق يمهد للمصدبين والق اة 

الاول ت بدلشكل الصح ح ثم التعرف على انداع ومس  در الحرائق والتعرف على ك   ت اط دئهد على إدااة الاسعدفدر 

 والتعدمل معهد.

 لهدف العام من المقرر: ا

 ه ف هذا ا قرا إلى إكسدب ا ت اب ا عداف وا هداار الأسدس ت ن الصحت والسلامت ا هفي ت.ي

 :   لأهداف التفصيلية للمقررا

 سدعدر ب ايب. 3عن يشرح ا ت اب إلراءار بفيظ   ا ط خ  ا ت عت بدلطريقت الصح حت خلار  - 1

 سدعدر ب ايب. 3عن يتعلم ا ت اب بفيظ   مع ار ا ط خ بفي سه بإستخ ام مداد التفيظ   اللازمت  خلار  - 2

 سدعدر ب ايب. 6خلار عن يط ق ا ت اب عسس وم ده م الصحت والسلامت ا هفي ت ن ا ط خ بفي سه  - 3

 سدعدر ب ايب. 3عن يتعرف ا ت اب على اسس السلامت ا هفي ت ن العمل خلار  - 4

 سدعدر ب ايب. 6عن يق م ا ت اب مداق  خطر الإصدبدر من خلار تمث ل الادواا خلار  - 5

 سدعدر ب ايب. 6عن يتقن ا ت اب إلراءار الإسعدفدر الأول ت بفي سه بدلتط  ق العملي خلار  - 6

 سدعدر ب ايب. 3عن يجرب ا ت اب طرق مكدفحت الحرائق بفي سه خلار  - 7

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  27

 ساعات التدريب ( النظرية والعمليةالوحدات )

o  8 الفيظدفت الصح ت ن ا ط خ 

o  10 السلامت ا هفي ت 

o 4 الإسعدفدر الاول ت 

o 6 إدااة الإسعدفدر الاول ت 

o 4 الحرائق 

 32 المجموع

 

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 71ص  اب دع دل ل إلراءار قداع  الصحت والسلامت ا هفي تيرلى   

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 النظافة الصحية في المطبخ: 8

 بفي  ذ إلراءار التفيظ   والتعق م

 التفيظ  ضمدن متدبعت وبسج ل 

 الإبلاغ عن مخدطر خروقدر الفيظدفت الصح ت 

 وال در التفيظ  :

 بفيظ م وبعق م ا ع ار

 بفيظ   عدوار وعواني التق يم

 بفيظ   وبعق م مقر ا ط خ

 طرق استخ ام مداد التفيظ   الك م دئ ت بأمدن

 طرق استخ ام مداد التفيظ   وبفيظ   ا ع ار بأمدن

 مع ار الدقديت الشخص ت

 لفي ديدر وب ويرهدنظدم فرز ا

 طرق التخلص من جم ع الفي ديدر بأمدن

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

 .( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت ) .1

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )   .2

 ( م ددئ سلامت الأغذيت وا شروبدر.2011فه  محم  الجسدس ) .3

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  28

 السلامة المهنية: 10

 بعري  السلامت 

 اشتراطدر السلامت بد طدعم وا طدبخ

 التدع ت والت ايب ن مجدر السلامت

 السلامت عفي  التعدمل مع ا ع ار والأدوار

 السلامت ن ععمدر التخزين

 حدادث وإصدبدر العمل والآثدا ا ترب ت عل هد

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

 .( المرجع الشامل في صحة وسلامة الغذاء. الدار العربية للعلوم ناشرون2011المركز العربي للتغذية ) .1

  .( الغذاء والتغذية. منشورات دار علاء الدين 1999ياروسلاتف تشير فينكا )   .2

 عبدالعزيز إبراهيم العثيمين ) بدون ( التغذية والغذاء في الصحة والعلاج. .3

 الإسعافات الأولية: 4

 بعري  الإسعدفدر الأول ت 

 بعري  ا سع 

 حق  ت الإسعدفدر الأول ت

 م ددئ ممداست الإسعدفدر الاول ت 

 م ددي وإلراءار مكدفحت الع وى 

 بق  م ا دق :

 تح ي  الأخطدا التي ق  بشكل خطر الإصدبت 

 بقل ل ا خدطر ا  دشرة على الفي س وعلى صحت وسلامت ا صدب

 بق  م ا صدب والاستجدبت له وفق الراءار الإسعدفدر الأول ت

 بط  ق إلراءار الإسعدفدر الاول ت:

 نه ا صدببدفير ا علدمدر به وء لطمأ

 استخ ام ا ع ار ال عدلت /      متدبعت حدلت ا صدب 

 الاستجدبت للمصدب مع مراعدة الاختلافدر الثقدف ت وا شدعر 

 طلب ا دافقت من ا صدب لتق يم الإسعدفدر الأول ت 

 الإبلاغ عن ب دص ل الحددث:

 طلب مسدع ة لهدر الإسعدف 

 إبلاغ لهدر الاسعدف بشكل دق ق عن بق  م حدلت ا صدب 

 إع اد التقرير وبق يم الحقدئق

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

( المرجع الشامل في صحة وسلامة الغذاء. الدار العربية للعلوم 2011المركز العربي للتغذية ) .1

 ناشرون

الصحة العالمية.كتاب الإسعافات الأولية من منظمة  .2  



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  29

 إدارة الإسعافات الأولية العامة: 6

 إصدبدر ال طن

 الإغمدء

 الفيزي 

 إدااة الإسعدفدر الأول ت الخدصت

 الحروق: .1

 الإصدبدر الكهربدئ ت

 الإصدبدر الحراايت

 التلدث الك م دئي

 الاحتكدك

 السكتت القل  ت  .2

 الاختفيدق "انس اد مجرى الهداء" .3

 الإصدبدر : .4

 إصدبدر العين 

 الحرااة

 إصدبدر الجل 

 إصدبدر الدخز بدلإبر

 إصدبدر الانسجت الرق قت والخلع والإلتداء

 الج دف وضربدر الشمس

 الكسدا

 التسمم وا داد السدمت 

 الفيدبدر 

 الص مدر

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

  كتاب الإسعافات الأولية من منظمة الصحة العالمية. .1

   .( الغذاء والتغذية. منشورات دار علاء الدين 1999ياروسلاتف تشير فينكا )   .2

 الحرائق: 4

 عنداع الحرائق 

 مكدفحت الحرائق

 علهزة ومع ار مكدفحت الحرائق

 خطت إدااة الأزمدر والإخلاء ن حدلار الطداائ

 مهدم و مسؤول در فريق ال فدع الذابي 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

  كتاب الإسعافات الأولية من منظمة الصحة العالمية. .1

   .( الغذاء والتغذية. منشورات دار علاء الدين 1999ياروسلاتف تشير فينكا )   .2



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  30

3.   

 

 

 

  



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  31

 

 طاهي 151 الرمز أساسيات ادارة المطاعم اسم المقرر

  متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 التدريبيالفصل 

    2  الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

    2  محاضرة

    0  عملي

    0  تمرين

 وصف المقرر:

يسعى هذا المقرر الى إكساب المتدرب المهارات في إعداد المطعم، طرق الخدمة العالمية، قوائم الطعام وتقديم الطعام للضيوف 

 على الموائد.

 الهدف العام من المقرر: 

 يهدف هذا المقرر إلى إكساب المتدرب المهارات الإضافية في خدمة الضيوف بالمطاعم بكفاءة وفاعلية.

 الأهداف التفصيلية للمقرر:   

 ان يشرح المتدرب الهيكل التنظيمي للمطعم خلال ساعتين تدريب .  -1

 ان يحدد المتدرب واجبات ومهام موظفي المطعم خلال ساعتين تدريب .  -2

 ان يعدد المتدرب انواع أدوات المطعم خلال ساعتين تدريب .  -3

 ان يعد المتدرب مائدة الطعام بنفسه خلال ساعتين تدريب .  -4

 ان يستقبل المتدرب ضيوف المطعم بنفسه خلال ساعتين تدريب .  -5

 ان يقدم المتدرب الطعام للضيوف بنفسه خلال ساعتين تدريب .  -6

 ان يميز المتدرب بين طرق الخدمة في المطاعم المختلفة خلال ساعتين تدريب .  -7

 ان يفرق المتدرب بين قوائم الطعام المختلفة خلال ساعتين تدريب .  -8

 ان يتعرف المتدرب على طرق تلميع أدوات الطعام والزجاجيات خلال ساعتين تدريب .  -9

 ان يعرف المتدرب اعداد الفاتورة للضيف بنفسه خلال ساعتين تدريب .   -10

 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية( 

o 6 تمهيد عن المطاعم 

o 5 إعداد المطعم قبل وصول الضيف 

o  5 الخدمةإعداد المائدة قبل 

o 3 ترتيب المائدة 

o 3 طرق الخدمة وقوائم الطعام 

o 5 استقبال الضيوف وتقديم الطعام على المائدة 

o 3 الخدمة على المائدة 

o 2 :مغادرة الضيف 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  32

o  

 32 المجموع

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 إتباع تعليمات سلامة القاعات التدريبة النظرية 

 

 التفصيلي )النظري والعملي(المنهج 

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 :عن المطاعم تمهيد 6

 الهيكل التنظيمي لقسم الأغذية والمشروبات 

 الهيكل التنظيمي للمطعم  

 واجبات ومهام موظفي المطعم 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 إعداد المطعم قبل وصول الضيف: 5

  تنظيف المطعم 

  تجهيز دولاب الخدمة 

 ترتيب أثاث المطعم 

  تنظيف وتلميع الفضيات 

  تنظيف وتلميع الزجاجيات والخزفيات 

 ) إعداد عربات المطعم )الخدمة، العرض، الجبن 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 إعداد المائدة قبل الخدمة: 5

 اعداد فرش المائدة 

 طريقة وضع الأدوات على المائدة 

 تقنية ثني فوطة الضيف 

 إعداد أطقم الفلفل والملح والمزهريات 

  تقنية حمل الصواني، الملاعق والشوك، الكؤوس والأدوات الأخرى 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 ترتيب المائدة: 3

 مائدة الإفطار 

 مائدة الغداء والعشاء 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 طرق الخدمة وقوائم الطعام  3

 الروسية 

 الإنجليزية 

 الفرنسية 

  الخدمة المباشرةPlate serves 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  33

 التفصيلي )النظري والعملي(المنهج 

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 البوفيه المفتوح 

  خدمة الغرفRooms Serves 

 مراسم تقديم الطعام حسب الجنس والعمر 

 قوائم الطعام: 

  قوائم الطعام المحددةSet Menu 

  قوائم الطعام حسب الطلب 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 استقبال الضيوف وتقديم الطعام على المائدة: 5

 تحية الضيوف بلباقة وفق سجلات حجزهم 

 تقديم الدعم المناسب لدى وصولهم 

 تقديم قائمة الطعام محدثة ونظيفة 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 الخدمة على المائدة: 5

  تقديم معلومات دقيقة عن الأطباق 

  تحسين الطلب باستخدام أساليب المبيعات المناسبة 

 مساعدة الضيوف في اختيار الأطباق بلباقة 

 تسجيل الطلبات بدقة 

 تقديم الطعام للضيوف حسب طلبهم 

 تقديم الطعام بمعدات تقديم نظيفة وسليمة 

 والكمية المطلوبة تقديم الطعام حسب النوع والجودة 

 ضمان الحفاظ على نطاق وترتيب أماكن الضيوف 

  رفع أدوات المائدة المستخدمة 

  إزالة بقايا المواد الغذائية 

 العمل بأقل درجة من ازعاج الضيوف 

 تنظيف المائدة من بقايا الطعام 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 :مغادرة الضيف 2

  وتقديمها للضيفإعداد الفاتورة 

 توديع الضيف للمطعم 

 إعادة ترتيب المائدة بعد مغادرة الضيف 

 

  Foodservice Management, June R. Payne-Palacio  -1 مراجع الموضوع

 

 
 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  34

 هياط 252 لرمزا مراقبة الأغذية والمشروبات سم المقررا

 هياط101 تطلب سابقم

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

   2   الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

   2   محاضرة

   0   عملي

   1   تمرين

 صف المقرر:و

 ا داد الأول ت خت داوا روبدرشوا  الأغذيتمراق ت بكدل    ن رمهدااإلى إكسدب ا ت اب  يسعى هذا ا قرا

حكم بحجم القطعت من خلار الت اب على خطدار عمل ت الشراء ومراق ت الاغذيت التوالجرد و التكل تالغذائ ت وحسدب 

 وابطهد مع التكدل   كمد يتم التعرف على ك   ت كتدبت واع اد بقداير الاغذيت وا شروبدر .

 لهدف العام من المقرر: ا

 مراق ت وحسدب بكدل   الأغذيت وا شروبدر. مهدار ه ف هذا ا قرا إلى إكسدب ا ت ابي

 :   لأهداف التفصيلية للمقررا

 سدعدر ب ايب. 3عن يشرح ا ت اب اهم ت مراق ت بكدل   الاغذيت وا شروبدر خلار  - 1

 سدعدر ب ايب. 3عن يعرف ا ت اب اله كل التفيظ مي للادااة ا دل ت خلار  - 2

 سدعدر ب ايب. 3ووال در مراق ت التكدل   خلار عن يعرف ا ت اب مهدم  - 3

 سدعدر ب ايب. 3عن يع  ا ت اب مخطط اله كل التفيظ مي بفي سه خلار  - 4

  سدعدر ب ايب . 6عن يتقن ا ت اب طرق احتسدب التكدل   بفي سه عن طريق ا عددلار الحدس  ت خلار  - 5

 سدعدر ب ايب. 3وبدر بإستخ ام الاوااق والبرامج خلار عن يفيشئ ا ت اب بقداير بكدل   الاغذيت وا شر - 6

 سدعدر ب ايب.  3عن يض ط ا ت اب حجم القطعت عثفيدء العمل ن ا ط خ خلار  - 7

 سدعدر ب ايب.  3عن يتدبع ا ت اب معدير إع اد وبق يم الاغذيت خلار  - 8

 

 ساعات التدريب ( النظرية والعمليةالوحدات )

o   10 وا شروبدر غذيتمراق ت بكدل   الأ تمه 

o 10 خطدار عمل در الشراء 

o 8 مراق ت التحضير 

o  6 مراق ت التكل ت 

o 8 التحكم ن حجم القطعت 

o 6 بقداير الأطعمت وا شروبدر 

 48 المجموع

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  35

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 71ص  ا هفي ت اب دع دل ل إلراءار قداع  الصحت والسلامتيرلى   

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 :مراقبة تكاليف الأغذية والمشروباتتمهيد  10

 بعري  مراق ت بكدل   الأغذيت وا شروبدر

 عهم ت مراق ت بكدل   الأغذيت وا شروبدر

 عه اف مراق ت بكدل   الأغذيت وا شروبدر

 بكدل   الأغذيت وا شروبدرخصدئص مراق ت 

 عفيدصر التكدل  

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

1. 
 –محدس ت ا طدعم  –( محدس ت ا ؤسسدر ال في ق ت: محدس ت ال فيددق 2001اضدان حلدة حفيدن )

 التحل ل ا دلي والإحصدئي. داا الثقدفت والفيشر والتدزيع.

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999بشير ف فيكد )   يداوسلاب  .2

 خطوات عمليات الشراء: 10

 ا داص در الق دس ت للمداد

 إلراءار التسعير 

 إلراءار الشراء

 إلراءار الاستلام

 إلراءار التخزين 

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

 ( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011للتغذيت )ا ركز العربي  .1

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )   .2

 مراقبة التحضير: 8

 الحص لت ا ع دايت

 ا قددير وطريقت الطهي ا ع دايت

 الاخت داار الش ه ت

 التحريريت الاخت داار

 

مراجع 

 الموضوع

.( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت ) 1  

 .ن( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ي 1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )   2

 مراقبة التكلفة  6

 احتسدب التكدل   حسب:

 الصفي  

 الط ق

 الدل ت

 ال دف ه

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  36

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

مراجع 

 الموضوع

 .( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت ) 1

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )   2

 أحجام القطع:التحكم في  8

 تح يث معلدمدر وص در الأغذيت

 إحدطت ا دظ ين بمعديير عحجدم القطع 

 حسدب عحجدم القطع 

 تجس   عحجدم قطع للمداص در والصدا الداادة ن قدئمت الطعدم

 متدبعت معديير إع اد وبق يم الأغذيت

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت ) 1  

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999يداوسلاب  بشير ف فيكد )   2

 تقارير الأطعمة والمشروبات: 6

 بعري  التقرير 

 عهم ت التقداير

 القرااارتحل ل التقداير واتخدذ 

 بقداير الأغذيت وا شروبدر

 التقداير الأخرى ن ا ؤسست )ففيددق  مطدعم  تمدين(

 الاخت داار الش ه ت

 الاخت داار التحريريت

 

مراجع 

 الموضوع

.( ا رلع الشدمل ن صحت وسلامت الغذاء. ال اا العرب ت للعلدم ندشرون2011ا ركز العربي للتغذيت ) 1  

  .( الغذاء والتغذيت. مفيشداار داا علاء ال ين 1999بشير ف فيكد )   يداوسلاب  2

 

 

  



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  37

 طاهي 253 الرمز إدارة المطبخ اسم المقرر

 طاهي 111 متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

   2   الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

   2   محاضرة

   0   عملي

   1   تمرين

 وصف المقرر:

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على قيادة الاعمال في المطبخ ، حيث يتم التعرف على اسس تنظيم خدمات الطعام وكيفية 

تخطيط و تحضير  وتقديم الطعام الخاص بخدمة البوفيه ، كما يتم التعرف على الاتجاهات الحالية السائدة في انتاج الاغذية و 

 خدماتها .

 الهدف العام من المقرر: 

 يهدف هذا المقرر إلى إكساب المتدرب اتجاهات الأغذية الحديثة وإدارة المطبخ من تنظيم وتخطيط وتحضير الأغذية للبوفيه.

 الأهداف التفصيلية للمقرر:   

 ساعات تدريب . 4ان يتعرف المتدرب على كيفية قيادة عمل الافراد بالمطبخ خلال   -1

 ان يخطط المتدرب لأنشطة اعمال المطبخ  خلال ساعتين تدريب  -2

 ان يخطط المتدرب للمطبخ قبل مرحلة انتاج الاغذية خلال ساعتين تدريب  -3

 ان ينسق المتدرب عمليات انتاج الاغذية بنفسه خلال ساعتين تدريب  -4

 تدريبان يعدد المتدرب الطرق الجديدة لإنتاج الاغذية وتقديمها خلال ساعتين   -5

 ساعات تدريب 4ان يتعرف المتدرب على قواعد اقامة خدمة البوفيه خلال  -6

 ساعات تدريب 4ان ينسق المتدرب لعمليات انتاج الاغذية لخدمة البوفيه خلال   -7

 ساعات تدريب 4ان يشرح المتدرب كيفية وضع انشطة البحث ومباشرتها لتحديد اتجاهات الاغذية خلال  -8

 ان يقيم المتدرب الابحاث المتعلقة باتجاهات الاغذية السائدة في انتاج الاغذية و خدماتها خلال ساعتين تدريب  -9

 ساعات تدريب 4ان يخطط المتدرب لدراسة الاتجاهات الحديثة للأغذية خلال   -10
 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية(  

o 12 قيادة الأعمال في المطبخ 

o  12 خدمات الطعامتنظيم 

o 14 تخطيط وتحضير وتقديم الطعام الخاص بخدمة البوفيه 

o 10 دراسة الاتجاهات الحالية السائدة في إنتاج الأغذية وخدماتها 

 48 المجموع
 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 إتباع تعليمات سلامة القاعات التدريبة النظرية 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  38

 )النظري والعملي(المنهج التفصيلي 

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 قيادة الأعمال في المطبخ: 12

 تخطيط العمل للفرق والأفراد 

 إدراك و فهم قدرات الأفراد 

 اتساق العمل بين مختلف أفراد الفريق 

 حدود المسؤولية داخل المؤسسة 

 مراجعة الخطط و تنقيحها بصفة منتظمة 

  الجودة والاتساقتقييم عمل الأفراد من حيث 

 ل لتحقيق الاهداف:التواص 

o التواصل الفعال في مقر العمل 

o تحديد خطوط الإبلاغ 

o مراجعة خطط العمل 

o  القيود المؤسسية التي تؤثر على عملية تخطيط المهام

 والتحسينات

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 تحضير أماكن المطبخ للخدمة: 12

 عمليات إنتاج الأغذية تنسيق و إدارة 

 تنظيم المطابخ بشكل نموذجي 

  الأثر الذي يمكن أن تتركه أنواع قوائم الطعام المختلفة على

 عملية توزيع أنشطة العمل

 أدوار الموظفين داخل منشآت المطابخ 

  توزيع أنشطة تحضير الأغذية 

  تقييم كفاءة الموظفين والاستعانة بها لتوجيه عملية توزيع

 أنشطة العمل

  استخدام الموظفين لمواصفات الوصفة القياسية للاهتداء بها في

 عمليات إنتاج الأغذية 

 :متابعة خدمات تقديم الطعام ورصدها 

o  إدارة تدفقات العمل أثناء خدمات تقديم الطعام بشكل

 فعال

o  المصطلحات المستخدمة لتوجيه موظفي المطبخ بشأن

 الأغذية التي يلزم تقديمها

o  الإنتاج القياسيةإدارة متطلبات 

o الحفاظ على معايير التحكم في القطع و معايير التقديم 

 تبارات الشفهيةالاخ

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  39

o  إطلاع موظفي خدمات تقديم الطعام باستمرار على

المستجدات عند تراجع توافر بنود قوائم الطعام أو 

 استنفاذها

o  أهمية التوفيق بين الأغذية المستهلكة ومخزونات الأغذية

 المتبقية في نهاية فترة الخدمة

 التخطيط لإقامة خدمة البوفيه: 14

 أنواع خدمة البوفيه المختلفة التي يمكن إعدادها 

 الفعاليات التي تشكل خدمة البوفيه بالنسبة لها خيارا جذابا 

 أنواع الأغذية التي يمكن توفيرها لمختلف أنواع خدمة البوفيه 

  البوفيهحساب تكاليف بنود خدمة 

 حساب مخزونات الأغذية المطلوبة 

  الأثر الذي يمكن أن تتركه مساحات التخزين الباردة والساخنة

 على عمليات انتاج خدمة البوفيه

 تحديد مساحات التخزين الباردة أو الساخنة الإضافية 

 :تنسيق عمليات إنتاج الاغذية لخدمة البوفيه 

o العملاء ضوابط سلامة الأغذية الضرورية لضمان سلامة 

o كميات و أوقات الإنتاج وجودة الأغذية المطلوبة 

o توزيع العمل بفعالية مع مراعاة ضغوط العمل 

o أساليب التقديم على الأغذية المقدمة في خدمة البوفيه 

 :تقديم خدمة البوفيه 

o تقديم خدمة البوفيه بطريقة جذابة و فعالة 

o  كيفية عرض خدمات البوفيه المختلفة لسهولة وصول

 فالضيو 

o سبب أهمية تجديد خدمة البوفيه 

o متابعة درجة حرارة خدمة البوفيه 

o  التخلص من المواد الغذائية التي لا تحفظ عند درجة حرارة

 آمنة

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 الاختبارات الشفهية دراسة الاتجاهات الحالية السائدة في إنتاج الأغذية وخدماتها 10

 التحريريةالاختبارات 

 الاختبارات الشفهية مصطلحات باللغة الإنجليزية 

 الاختبارات التحريرية

 مراجع الموضوع
1-  Food safety management  

2-  The professional Kitchen Management   

 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  40

 طاهي 111 الرمز المطبخ التحضيري اسم المقرر

  متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

    2  المعتمدةالساعات 

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

    0  محاضرة

    4  عملي

    0  تمرين

 وصف المقرر:

التدرب على إكساب المتدرب المهارات الأساسية للعمل في المطبخ التحضيري والتعرف على الهيكل  من خلال هذا المقرر  يتم

التنظيمي للمطبخ والتدرب العملي على  تحضير الخضروات والفواكه وانواع اللحوم الحمراء والبيضاء والطرائد والاسماك وكيفية 

 تحضيرها والتعامل معها .

 الهدف العام من المقرر: 

 يهدف هذا المقرر إلى إكساب المتدرب مهارات تحضير الخضار والفواكه واللحوم  والطرائد والأسماك حسب التقطيعات .

 الأهداف التفصيلية للمقرر:   

 ساعة تدريب. 1أن يعرف المتدرب الهيكل التنظيمي للمطبخ خلال   -1

 ساعة تدريب. 1أن يعرف المتدرب المقاييس والأوزان للأغذية والمشروبات خلال   -2

 ساعات تدريب. 2أن يميز المتدرب بين أنواع الخضار والفواكه خلال   -3

 ساعة تدريب.   21أن يتقن المتدرب أنواع تقطيعات الخضار والفواكه  بنفسه خلال   -4

 ساعات تدريب. 7أن يميز المتدرب أنواع اللحوم الحمراء والبيضاء خلال   -5

 ساعة تدريب.   28أن يتقن المتدرب أنواع تقطيعات اللحوم الحمراء والبيضاء بنفسه خلال   -6

 ساعات تدريب. 3أن يميز المتدرب بين أنواع الأسماك خلال   -7

 ساعة تدريب.   21أن يتقن المتدرب أنواع وتقطيعات الأسماك بنفسه خلال   -8
 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية(  

o  8 تمهيد المطبخ التحضيري 

o 10 الخضار والفواكه 

o 10 لحوم الثدييات 

o  10 الطيور 

o  8 مصادر اللحوم الأخرى 

o 6 الطرائد 

o 12 المأكولات البحرية 

 64 المجموع

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  41

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 إتباع تعليمات سلامة القاعات التدريبة النظرية 

 

 )النظري والعملي(المنهج التفصيلي 

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 تمهيد المطبخ التحضيري: 8

  الهيكل التنظيمي للمطبخ 

  تعريف المطبخ التحضيري 

  أقسام المطبخ التحضيري 

 جدول وحدات قياس الأوزان والسعة للأغذية والمشروبات 

  التعرف على معدات وتجهيزات قسم المطبخ التحضيري 

  في المطبختحديد موقع القسم 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 الخضار والفواكه: 10

  تعريف الخضار والفواكه 

 فوائدها 

  أنواعها 

  الترتيبات الأولية لتحضير الخضار والفواكه 

 :مهارات إعداد الخضار والفواكه 

o طرق غسل وتطهير الخضار والفواكه 

o  والأطباقإعداد الخضار والفواكه حسب القوائم 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 :لحوم الثدييات 10

 تعريف اللحوم والتغييرات التي تحدث بعد الذبح 

 خواص اللحوم الطازجة والمبردة والمجمدة 

  خصائص اللحوم الحمراء 

 الترتيبات الأولية لتحضير اللحوم 

 للحوم الطازجة والمبردة الاشتراطات الكيميائية والميكروبيلوجية 

 الثدييات:

 الأبقار 

o تعريف الأبقار وخواص لحومها 

o سلالات الأبقار العربية والعالمية 

 الأغنام 

o تعريف الأغنام وخواص لحومها 

o سلالات الأغنام العربية والعالمية 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  42

 )النظري والعملي(المنهج التفصيلي 

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

  الماعز 

o تعريف الماعز وخواص لحومها 

o سلالات الماعز العربية والعالمية 

 الإبل 

 وخواص لحومهاتعريف الإبل 

o سلالات الإبل العربية والعالمية 

 :مهارات قسم المجزرة لحوم الثديات 

 إعداد اللحوم بجميع أنواعها

 

 

 الطيور: 10

  الترتيبات الأولية لتحضير الطيور 

 الدجاج 

o تعريف الدجاج وخواص لحومها 

o سلالات الدجاج 

 الديك الرومي 

o الديك الرومي وخواص لحومه تعريف 

o سلالات الديك الرومي 

 البط 

o تعريف البط وخواص لحومها 

  الإوز 

o تعريف الإوز وخواص لحومها 

  :طيور السمان 

o تعريف طيور السمان وخواص لحومها 

 الحمام 

o تعريف الحمام وخواص لحومه 

o  مهارات قسم المجزرة: الطيور 

o  إعداد الدجاج والطيور 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 مصادر اللحوم الأخرى: 8

  الأرانب 

 طائر النعام 

  خرى
ُ
 مهارات قسم المجزرة: اللحوم الأ

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  43

 )النظري والعملي(المنهج التفصيلي 

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

o إعداد النعام 

o إعداد الأرانب المستأنسة 

 الطرائد: 6

 الثدييات 

  الطيور 

 :مهارات قسم المجزرة والطرائد 

o إعداد الثديات 

o الطيور  إعداد 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 المأكولات البحرية: 12

 تعريف الأسماك 

 تعريف الرخويات، الصدفيات والقشريات 

  مهارات قسم المسمكة: المأكولات البحرية 

o  إعداد الأسماك والرخويات 

o إعداد الصدفيات والقشريات 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 مراجع الموضوع

1-  la cuisine de reference   

2-  larousse gastronomique  

3-  cordon bleu  

4-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires  

5-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires nouvelle eddition  

6-  Anahid's Gourmet Cookbook  

7-  Occupational Health and Safety for the 21th century   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  44

 طاهي 212 الرمز المطبخ البارد سلطات اسم المقرر

 طاهي 111 متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

   2   الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

   0   محاضرة

   4   عملي

   0   تمرين

 وصف المقرر:

من خلال هذا المقرر يتم إكساب المتدرب مهارات في أعمال المطبخ البارد، إعداد الصلصات،، السلطات العربية والعالمية 

 بأنواعها، السندويشات الباردة  .

 الهدف العام من المقرر: 

 المهارات للعمل بالمطبخ البارد.يهدف هذا المقرر إلى إكساب المتدرب 

 الأهداف التفصيلية للمقرر:   

 ان يعرف المتدرب المطبخ البارد خلال ساعتين تدريب .  -1

 ساعات تدريب .  1ان يشرح المتدرب الهيكل التنظيمي للمطبخ البارد خلال   -2

 تدريب .ساعات  1ان يحدد المتدرب واجبات ومهام موظفي قسم المطبخ البارد خلال    -3

 ان يعدد المتدرب الصلصات بأنواعها الرئيسية والفرعية خلال ساعتين تدريب .  -4

 ساعات تدريب . 4ان يعد المتدرب الصلصات بأنواعها بنفسه وباستخدام الوصفات خلال   -5

 ساعات تدريب . 10ان يميز المتدرب بين السلطات العربية و العالمية خلال   -6

 ساعة تدريب . 30ان يعد المتدرب السلطات العربية و العالمية بنفسه و باستخدام الوصفات خلال   -7

 ساعات تدريب 4ان يعدد المتدرب انواع السندويشات الباردة خلال   -8

 ساعة تدريب 16ان يعد المتدرب السندويشات الباردة بنفسه وباستخدام الوصفات خلال   -9
 

 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية( 

o   8 تمهيد المطبخ البارد 

o  14 الصلصات 

o  20 السلطات العربية والعالمية 

o 22 السندويشات الباردة 

 64 المجموع

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 إتباع تعليمات سلامة القاعات التدريبة النظرية 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  45

 )النظري والعملي( المنهج التفصيلي

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 تمهيد المطبخ البارد: 8

  تعريف قسم المطبخ البارد 

 الهيكل التنظيمي للمطبخ البارد 

 واجبات ومهام موظفي قسم البارد 

 بارد )الأجبان، اللحوم أهم الخامات المستخدمة في المطبخ ال

 الخضروات، الأعشاب والتوابل( .    المطبوخة،

 الترتيبات الاولية 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 :الصلصات  14

  خصائص الصلصات، أهميتها، مهارات إعدادها 

  الصلصات الرئيسية والصلصات الفرعية 

  الصلصات المشتقة من المايونيز 

 أبيض، خل أحمر، خل  الصلصات المشتقة من المادة الحمضية ) خل

 بلسمك، عصير الليمون، عصير الحمضيات ( 

  أهم الصلصات الأخرى 

  :الصلصات الباردة 

o صلصة المايونيز 

o  صلصة الكوكتيل 

o  صلصة الثاوزند آيلند 

o  صلصة التارتار 

o  صلصة السيزر 

o  صلصة الليمون 

o  صلصة الخل 

o الصلصة الإيطالية 

o  صلصة البلسمك 

o صلصة الثوم 

o صلصة الرانش 

o صلصة الطحينة 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 السلطات العالمية والعربية:  20

  غير مركبة 

  مركبة 

 مطبوخة 

  غير مطبوخة 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  46

 )النظري والعملي( المنهج التفصيلي

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 السلطات العربية:  

  :مٌركبة غير مطبوخة 

o  سلطة الفتوش 

o  سلطة التبولة 

o  سلطة الخضار العربية 

o الطماطم بالطحينة سلطة 

o  سلطة الخيار باللبن 

o ) س
ّ
 سلطة الطماطم الحارة )الدُق

  :مٌركبة مطبوخة 

o  سلطة البطاطا بالبقدونس 

o سلطة الباذنجان المقلي 

  السلطات العالمية: 

  :غير مركبة 

o  سلطة الخس 

o  سلطة الطماطم 

o   سلطة الشمندر  

  :مٌركبة غير مطبوخة 

o  السلطة اليونانية 

o سلطة القيصر 

o سلطة الجرجير 

o السلطة الإيطالية 

o سلطة الكولسلو 

o سلطة اللحوم المدخنة 

o سلطة الخضار المشكلة 

  :مٌركبة مطبوخة 

o السلطة الروسية 

o السلطة الألمانية 

o سلطة نيسواز 

o سلطة والدروف 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 الأداء العملي

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  47

 )النظري والعملي( المنهج التفصيلي

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 السندويشات الباردة:  22

  خبز التوست 

  التورتيلا خبز 

 خبز التشاباتا 

  السندويشات الباردة: أنواع 

o خبز التوست مع الدجاج والديك الرومي والبيض 

o خبز التوست مع السالمون بالجبنة الكريمية 

o  خبز التورتيلا بالدجاج المشوي مع الجبنة والطماطم 

o  خبز التشاباتا بالتونة والمايونيز 

o مع الديك الرومي المدخن وجبن التشيدر  خبز التشاباتا 

o  خبز التشاباتا مع الخضار المشوية 

o  خبز البُر مع الحلوم المشوي والطماطم 

 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 الأداء العملي

 

 مراجع الموضوع

1-  la cuisine de reference   

2-  larousse gastronomique  

3-  cordon bleu  

4-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires  

5-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires nouvelle eddition  

6-  Anahid's Gourmet Cookbook  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  48

 طاهي 213 الرمز المطبخ البارد مقبلات اسم المقرر

 طاهي 111 متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

   2   الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

   0   محاضرة

   4   عملي

   0   تمرين

 وصف المقرر:

من خلال هذا المقرر يتم إكساب المتدرب مهارات في أعمال المطبخ البارد، إعداد الصلصات، المقبلات الباردة والساخنة، المواد 

 الغذائية التي تؤكل باليد .

 الهدف العام من المقرر: 

 يهدف هذا المقرر إلى إكساب المتدرب المهارات للعمل بالمطبخ البارد.

 للمقرر:   الأهداف التفصيلية 

 ساعات تدريب . 10ان يميز المتدرب بين المقبلات الساخنة والباردة خلال   -1

 ساعة تدريب . 40ان يعد المتدرب المقبلات الساخنة والباردة بنفسه و باستخدام الوصفات خلال   -2

 ساعات تدريب 4ان يعدد المتدرب المواد الغذائية التي تؤكل باليد خلال   -3

 ساعة تدريب 16ان يعد المتدرب المواد الغذائية التي تؤكل باليد بنفسه و باستخدام الوصفات خلال   -4

 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية(  

o 32 المقبلات الساخنة و الباردة 

o 32 المواد الغذائية التي تؤكل باليد 

 64 المجموع

 

 السلامة :إجراءات واشتراطات 

 إتباع تعليمات سلامة القاعات التدريبة النظرية 

 

  



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  49

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 المقبلات الساخنة و الباردة  32

 المقبلات الساخنة: 

  كبدة الدجاج  مع دِبس الرمان 

 طماطم مطبوخة بالثوم 

  أجنحة الدجاج بالثوم والليمون 

 البطاطس الحارة بالكزبرة 

 فاصوليا خضراء بالثوم والزيت 

 المقبلات الباردة: 

 الحمص بالطحينة 

  متبل الباذنجان بالطحينة 

  متبل البطاطس بالطحينة 

  بابا غنوج 

  لبنة بالجوز 

  ورق العنب 

 كشكة بالبرغل 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 باليد:المواد الغذائية التي تؤكل  32

 :الساخنة 

o أصابع جبنة الموز ريلا المقلية 

o  قطع صدر الدجاج  بالبقسماط 

o أصابع السمك 

 :الباردة 

o كنابيه موس التونا 

o كنابيه الدجاج  بالمايونيز 

o كانبيه الديك الرومي مع اللبنة 

o فطيرة جبنة الفيتا والنعناع 

o  فطيرة لبنة بالأعشاب والزيتون 

 الاختبارات الشفهية

 التحريريةالاختبارات 

 الأداء العملي

 

 مراجع الموضوع

1-  la cuisine de reference   

2-  larousse gastronomique  

3-  cordon bleu  

4-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires  

5-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires nouvelle eddition  

6-  Anahid's Gourmet Cookbook  



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  50

 

 
 

 طاهي 214 الرمز المطبخ الساخن البسيط اسم المقرر

 طاهي 221 متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

  2    الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

  0    محاضرة

  4    عملي

  0    تمرين

 وصف المقرر:

هذا المقرر إلى اكساب المتدرب المهارات في أعمال المطبخ الساخن البسيط، حيث سيتم التعرف على مبادئ الطرق الطهي يهدف 

المختلفة، التدرب على إعداد المرق والصلصات والشوربات، طهي اللحوم الحمراء والبيضاء والمأكولات البحرية البسيطة، أطباق 

 لى اطباق الاحشاء المختلفة.النشويات وأطباق الخضروات، التدرب ع

 الهدف العام من المقرر: 

 يهدف هذا المقرر إلى إكساب المتدرب المهارات للعمل بالمطبخ الساخن.

 الأهداف التفصيلية للمقرر:   

 ساعات تدريب . 1ان يُعرّف المتدرب قسم المطبخ  الساخن خلال   -1

 ساعات تدريب . 1ان يشرح المتدرب الهيكل التنظيمي للمطبخ الساخن خلال   -2

 ان يحدد المتدرب  واجبات ومهام موظفي قسم الساخن خلال ساعتين تدريب .  -3

 ساعات تدريب . 1ان يميز المتدرب بين طرق الطهي المختلفة خلال   -4

 تدريب . ساعات  5ان ينفذ المتدرب طرق الطهي المختلفة بنفسه خلال   -5

 ساعات تدريب  5ان يميز المتدرب بين انواع المرق والصلصات والشوربات خلال   -6

 ساعة تدريب . 10ان يعد المتدرب  انواع المرق والصلصات والشوربات بنفسه وباستخدام الوصفات خلال   -7

 ساعة تدريب . 10باستخدام الوصفات خلال  بنفسه  و البسيطةان يعد المتدرب أطباق الدواجن ولحوم الصيد   -8

 ساعات تدريب . 6ان يعدد المتدرب انواع اللحوم الحمراء خلال   -9

 ساعة تدريب . 10بنفسه وباستخدام الوصفات خلال  البسيطةان يعد المتدرب أطباق اللحوم الحمراء   -10

 ساعات تدريب . 6ان يميز المتدرب بين أنواع المأكولات البحرية خلال   -11

 ساعات تدريب .10ان يعد المتدرب أطباق الخضروات المختلفة بنفسه وباستخدام الوصفات خلال   -12

 ان يعدد المتدرب أنواع النشويات المختلفة خلال ساعتين تدريب .  -13

 ساعات تدريب . 5المختلفة بنفسه وباستخدام الوصفات خلال  البسيطةان يعد المتدرب أطباق النشويات   -14

 ان يعدد المتدرب انواع الأحشاء المختلفة خلال ساعتين تدريب .  -15

 ساعات تدريب . 5المختلفة بنفسه و باستخدام الوصفات خلال  البسيطةان يعد المتدرب أطباق الأحشاء   -16

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  51

 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية( 

o  8 تمهيد المطبخ الساخن 

o 8 طرق الطهي المتعددة 

o  10 والصلصات والشورباتالمرق 

o 5 الدواجن ولحوم الصيد البسيطة 

o 5 اللحوم الحمراء البسيطة 

o 6 المأكولات البحرية البسيطة 

o 8 الخضروات البسيطة 

o 8 النشويات البسيطة 

o 6 الأحشاء البسيطة 

 64 المجموع

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 التدريبة النظريةإتباع تعليمات سلامة القاعات  

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 تمهيد المطبخ الساخن 8

  تعريف قسم المطبخ الساخن 

 الهيكل التنظيمي للمطبخ الساخن 

 واجبات ومهام موظفي قسم الساخن 

 الترتيبات الاولية 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 الطهي المتعددة: طرق 8

 :الرطب 

o  السلقBoiling 

o   الطهي بالبخارSteaming 

o  الطهي البطيء على نار هادئة Simmering 

o   السلق السريعPoaching 

 :الجاف 

o   التحميرRoasting 

o    الخبيزBaking 

o    الشوي بواسطة مصدر حراري علويBroiling 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  52

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

o    الشوي بواسطة مصدر حراري سفليGrilling 

  باستخدام مادة دهنية:الجاف 

o  القلي السريع مع التحريك المتواصلSauté 

o  القلي مع كمية قليلة من الدهونPanfry 

  القلي العميقDeep fry 

 المرق و الصلصات والشوربات: 10

  :مكونات المرق 

o  العظام 

o  اللحم 

o   الباقة العطرية 

o   الخضار العطرية 

  أنواع المرق 

o  مرق اللحم 

o مرق الدجاج 

o  مرق السمك 

o مرق الخضار 

o مرق بني 

o مرق ابيض 

  المكثفات 

o النشا 

o  الدقيق  / الرو 

 :الصلصات الرئيسية 

o    الصوص الأبيض 

o  الصوص الأحمر 

o  الصوص البني 

 :الصلصات الفرعية 

o  صوص الكريمة 

o صوص الطماطم 

o صوص الفطر 

 :الشوربات الصافية 

o شوربة الخضار الصافية 

o شوربة الكونسوميه 

 :الشوربات الكثيفة 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  53

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

o شوربة الفطر بالكريما 

o شوربة العدس 

 :الشوربات العالمية 

o شوربة البصل الفرنسية 

o شوربة المينستروني الإيطالية 

 الدواجن ولحوم الصيد: 5

  أنواع من الأطباق البسيطة 

  شريحة صدر الدجاج المشوي مع البطاطا المهروسة والخضار

 السوتيه

 طائر السمان المحمر مع البطاطا المقلية 

  مقلوبة الدجاج 

 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 اللحوم الحمراء: 5

  أنواع من الأطباق البسيطة 

 فخذ الغنم المحمر مع الخضار الجذرية والبطاطس المحمرة 

 الغنم المشوي مع البصل والطماطم المشوية كباب 

 يخنة الفاصوليا الخضراء بلحم العجل والأرز الأبيض 

 لحم خاصرة العجل المشوي  مع الجزر الحلو 

 )بيف ستير فراي ) على الطريقة الصينية 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 المأكولات البحرية: 6

  أنواع من الأطباق البسيطة 

 فيلية السمك المقلي مع البطاطا المقلية 

 الجمبري المشوي مع ارز وصوص الزعفران 

   سمك الهامور الكبير المشوي محش ي بخلطة الاعشاب والثوم 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 الخضروات البسيطة 8

   جزر مسلوق 

  بطاطا مسلوقة 

  كوسا مسلوقة 

 الخضار المطهوة بالبخار: 

 فاصوليا بالبخار 

 ذرة بالبخار 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  54

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 سبانخ 

 النشويات البسيطة: 8

 المعكرونة 

o  المكونات 

o :الأنواع 

o سباجيتي 

o بنة 

o فتوشيني 

o لازانيا 

  :الارز 

o  أرز حبة طويلة 

o  أرز حبة متوسطة 

o  أرز حبة صغيرة 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 الأحشاء:  6

 أحشاء الدجاج 

  أحشاء الغنم 

  أحشاء العجل 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 مراجع الموضوع

1-  la cuisine de reference   

2-  larousse gastronomique  

3-  cordon bleu  

4-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires  

5-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires nouvelle eddition  

6-  Anahid's Gourmet Cookbook  

 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  55

 طاهي 215 الرمز المطبخ الساخن المتقدم اسم المقرر

 طاهي 221 متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

  2    الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
اتصال ساعات 

 )ساعة/أسبوع(

  0    محاضرة

  4    عملي

  0    تمرين

 وصف المقرر:

يهدف هذا المقرر إلى اكساب المتدرب المهارات في أعمال المطبخ الساخن المعقد، حيث سيتم التعرف على، طهي اللحوم الحمراء 

 التدرب على اطباق الاحشاء المختلفة.والبيضاء والمأكولات البحرية، أطباق النشويات وأطباق الخضروات، 

 الهدف العام من المقرر: 

 يهدف هذا المقرر إلى إكساب المتدرب المهارات للعمل بالمطبخ الساخن.

 الأهداف التفصيلية للمقرر:   

 ساعة تدريب . 10بنفسه  و باستخدام الوصفات خلال  المعقدةان يعد المتدرب أطباق الدواجن ولحوم الصيد   -1

 ساعات تدريب . 6خلال  المعقدةان يعدد المتدرب انواع اللحوم الحمراء   -2

 ساعة تدريب . 10بنفسه وباستخدام الوصفات خلال  المعقدةان يعد المتدرب أطباق اللحوم الحمراء   -3

 ساعات تدريب . 6خلال  المعقدة ان يميز المتدرب بين أنواع المأكولات البحرية  -4

 ساعات تدريب .10ان يعد المتدرب أطباق الخضروات المختلفة بنفسه وباستخدام الوصفات خلال   -5

 ان يعدد المتدرب أنواع النشويات المختلفة خلال ساعتين تدريب .  -6

 ساعات تدريب . 5المختلفة بنفسه وباستخدام الوصفات خلال  المعقدةان يعد المتدرب أطباق النشويات   -7

 ان يعدد المتدرب انواع الأحشاء المختلفة خلال ساعتين تدريب .  -8

 ساعات تدريب . 5المختلفة بنفسه و باستخدام الوصفات خلال  المعقدةان يعد المتدرب أطباق الأحشاء   -9

 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية(  

o 10 الدواجن ولحوم الصيد المعقدة 

o 12 اللحوم الحمراء المعقدة 

o 10 المأكولات البحرية المعقدة 

o 16 الخضروات المعقدة 

o 8 النشويات المعقدة 

o 8 الأحشاء المعقدة 

 64 المجموع

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  56

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 إتباع تعليمات سلامة القاعات التدريبة النظرية 

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 التقييمأدوات  المحتوى الساعات

 الدواجن ولحوم الصيد: 10

  أنواع من الأطباق المعقدة 

 أطباق الدواجن المعقدة:

 اسكالوب الدجاج والبطاطا المحمرة 

  لفائف صدر الدجاج المحشوة بالخضار واللحم المدخن

 وصوص السوبريم

 دجاج بارميجانا مع المعكرونة بصلصة الطماطم 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 اللحوم الحمراء: 12

 أنواع من الأطباق المعقدة 

 أطباق اللحوم الحمراء المعقدة:

  لحم الغنم بصوص الكاري الهندي مع الأرز البسمتي المسلوق 

 كرات اللحم المفرومة بصلصة الطماطم والفلفل والبصل 

 )قطع لحم العجل على الطريقة الإيطالية )اوسوبوكو 

  والفطر )ستراجانوف(قطع لحم الفيلية بصوص الكريما 

 )بيف ستير فراي ) على الطريقة الصينية 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 المأكولات البحرية: 10

 أنواع من الأطباق المعقدة 

 اطباق المأكولات البحرية المعقدة:

 سمك السالمون بالبهارات الخشنة والسبانخ 

 )أرز بالسمك والجمبري )صيادية 

  مع طماطم كرزية والشمرسمك مخبوز 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 الخضروات المعقدة: 16

 الدرنية 

 الورقية 

  الجذور 

 الثمرية 

 الفطرية 

 خضار مشوية: 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  57

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 التقييمأدوات  المحتوى الساعات

 طماطم مشوية 

  بطاطا مشوية 

  فلفل رومي مشوي 

 خضار مخبوزة: 

  بطاطا مخبوزة 

 فطر جراتان 

 النشويات المعقدة: 8

  :الارز 

o  أرز حبة طويلة 

o  أرز حبة متوسطة 

o  أرز حبة صغيرة 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 الأحشاء:  8

 أحشاء الدجاج 

  أحشاء الغنم 

  أحشاء العجل 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 

 مراجع الموضوع

1-  la cuisine de reference   

2-  larousse gastronomique  

3-  cordon bleu  

4-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires  

5-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires nouvelle eddition  

6-  Anahid's Gourmet Cookbook  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  58

 

 طاهي 222 الرمز الحلويات اسم المقرر

 طاهي 111 متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

  2    الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

  0    محاضرة

  4    عملي

  0    تمرين

 وصف المقرر:

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على إكساب المتدرب المهارات في إعداد الحلويات الشرقية والغربية والتدرب  على طرق تزيينها 

 وتقديمها والتعرف على طرق تخزينها.

 الهدف العام من المقرر: 

 والغربية.يهدف هذا المقرر إلى إكساب المتدرب مهارات إنتاج الحلويات والمخبوزات الشرقية 

 الأهداف التفصيلية للمقرر:   

 ساعة تدريب.  1أن يصف المتدرب الهيكل التنظيمي لقسم الحلويات خلال   -1

 ساعة تدريب. 1أن يعدد المتدرب واجبات ومهام موظفي قسم الحلويات خلال   -2

 ساعات تدريب. 4أن يعرف المتدرب المواد الأساسية لقسم الحلويات خلال   -3

 ساعة تدريب. 2المتدرب بين مختلف أنواع الكريمات والصلصات خلال أن يميز   -4

 ساعة تدريب. 8أن يتقن المتدرب إعداد الكريمات والصلصات بنفسه بالتطبيق العملي خلال   -5

 ساعة تدريب. 8أن يميز بين مختلف أنواع الحلويات الشرقية خلال   -6

 ساعة تدريب. 32تطبيق العملي خلال أن يتقن المتدرب إعداد الحلويات الشرقية بنفسه بال  -7

 ساعة تدريب. 8أن يميز المتدرب بين مختلف أنواع الحلويات الغربية خلال   -8

 ساعة تدريب. 32أن يتقن المتدرب إعداد الحلويات الغربية بنفسه بالتطبيق العملي خلال   -9

 ساعة تدريب 8  أن يتعرف المتدرب على طرق تزيين وتقديم الحلويات بنفسه خلال  -10

 ساعة. 16أن يتقن المتدرب إعداد كعكات الأعراس وأعياد الميلاد بنفسه خلال   -11

 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية(  

o 9 تمهيد قسم الحلويات والمخبوزات 

o 10 اعداد عجائن الحلويات 

o 10 الكريمات والصوصات 

o  18 الحلويات الشرقية 

o  17 الحلويات الغربية 

 64 المجموع

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  59

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 إتباع تعليمات سلامة القاعات التدريبة النظرية 

 

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 تمهيد قسم الحلويات والمخبوزات: 9

  تعريف قسم الحلواني 

  الهيكل التنظيمي قسم الحلواني 

  مهام و واجبات موظفي قسم الحلواني 

  المعدات والأدوات المستخدمة في قسم الحلويات 

 :خصائص المواد الأساسية ومهارات إعدادها 

 :مكونات الحلويات 

o  القمح 

o الدقيق بأنواعه 

o  النشا 

o الحليب 

o الكريمة الطازجة 

o  الزبدة 

o  الدهون 

o  السكر 

o الملح 

o البيض 

o  الخمائر 

o الكاكاو 

o  بالسكرالفواكه المطبوخة 

o الفواكه الطازجة والمجففة 

o النكهات والألوان 

 :طرق تخزين الحلويات والكيك 

o  الرطوبة، الإضاءة، التعبئة، درجة الحرارة، استخدام

 الحاويات والتهوية

 :طرق تزين وتقديم الحلويات والعجائن 

 نقل الخبز والحلويات إلى أطباق التقديم المطلوبة

 المطلوبةتحديد وإجراء فحوصات الجودة 

 المواد المستخدمة في التزيين

 :مؤشرات الجودة وكيفية الحفاظ عليها 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  60

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

o اختيار المكونات الصحيحة من المخزون 

o فحوصات الجودة أثناء الإنتاج 

o المظهر والمذاق والقوام في تحديد الجودة 

o الوقوف على العيوب المحتملة 

o  ،المواصفات القانونية ذات الصلة )الصحة والسلامة

 هني،الترخيص المهني(الأمن الم

 إعداد عجائن الحلويات 10

  عجينة التارت 

  عجينة السابليه 

 عجينة الباف 

 عجينة الشو والإكلير 

 عجينة الكريب والبان كيك والوفل 

 الميرانج 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 الكريمات والصلصات:  10

 كريمة الزبدة 

 كريمة الباتسير 

 كريمة الشانتي 

 كريمة الإنجليزية 

  كريمة اللوز 

 غناش الشكولاتة 

 صلصة الشكولاتة 

 صلصة الفراولة 

 صلصة الكراميل 

 صلصة الفانيلا 

 هريس الفواكه 

معة
ّ
 الطبقات اللا

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 الحلويات الشرقية والأطباق الموسية: 18

  عليأم 

 البسبوسة 

  عيش السرايا 

  قطايف 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  61

 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 الكنافة 

 معمول بالتمر 

 بقلاوة 

 عوامة 

 بلح الشام 

 الحلويات الغربية والكعكات والأطباق الموسية: 17

 الكب كيك 

  مفن 

 شكولاتة موس 

 فراولة موس 

 تيراميسو 

 كريم بروليه 

 كريب سوزيت 

 الكيكات الأساسية 

 الإسفنجي الكيك 

  بيتي فور 

  باناكوتا 

 تشيز كيك 

 شكولاتة فوندو 

 كيك الغابة السوداء 

 كيك الأعراس 

 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 مراجع الموضوع

1-  la cuisine de reference   

2-  larousse gastronomique  

3-  cordon bleu  

4-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires  

5-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires nouvelle eddition  

6-  Anahid's Gourmet Cookbook  
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 طاهي 221 الرمز المخبوزات اسم المقرر

 طاهي 111 متطلب سابق

 6 5 4 3 2 1 الفصل التدريبي

   2   الساعات المعتمدة

تدريب 

 تعاوني
ساعات اتصال 

 )ساعة/أسبوع(

   0   محاضرة

   4   عملي

   0   تمرين

 وصف المقرر:

من خلال هذا المقرر يتم التدرب على إكساب المتدرب المهارات في إعداد الحلويات الشرقية والغربية والمخبوزات والعجائن 

 البسيطة والمعقدة والتدرب على إعداد الكريمات والصلصات ثم التدرب  على طرق تزيينها وتقديمها والتعرف على طرق تخزينها.

 الهدف العام من المقرر: 

 هذا المقرر إلى إكساب المتدرب مهارات إنتاج الحلويات والمخبوزات الشرقية والغربية. يهدف

 الأهداف التفصيلية للمقرر:   

 ساعات  تدريب. 4أن يميز المتدرب بين مختلف أنواع العجائن خلال   -1

 ساعة تدريب. 16أن يتقن المتدرب إعداد العجائن بنفسه بالتطبيق العملي خلال   -2

 ساعة تدريب. 8يميز المتدرب بين مختلف أنواع المخبوزات خلال أن   -3

 ساعة تدريب. 32أن يتقن المتدرب إعداد المخبوزات بنفسه بالتطبيق العملي خلال   -4

 ساعة تدريب 8  بنفسه خلال أن يتعرف المتدرب على طرق تزيين وتقديم المخبوزات  -5

 ساعات.  8أن يتقن المتدرب إعداد وعرض بوفية المخبوزات بنفسه خلال   -6

 

 ساعات التدريب الوحدات )النظرية والعملية(  

o  8 الهيكل التنظيمي 

o  8 الأدوات والمعدات 

o 8 المواد الخام المستخدمة في المخبوزات 

o 8 الخمائر 

o 8 أشهر المخبوزات العالمية 

o 10 المخبوزات العربية 

o 8 المخبوزات الغربية 

o 6 الفطائر والبيتزا 

 64 المجموع

 

 إجراءات واشتراطات السلامة :

 إتباع تعليمات سلامة القاعات التدريبة النظرية 
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 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 الاختبارات الشفهية الهيكل التنظيمي 8

 الاختبارات التحريرية

 الاختبارات الشفهية الأدوات والمعدات 8

 الاختبارات التحريرية

 الاختبارات الشفهية المواد الخام المستخدمة في المخبوزات 8

 الاختبارات التحريرية

 الاختبارات الشفهية الخمائر 8

 الاختبارات التحريرية

 الاختبارات الشفهية أشهر المخبوزات العالمية 8

 الاختبارات التحريرية

 المخبوزات العربية 10

 إعداد المخبوزات العربية:

 )الخبز العربي )اللبناني 

 الخبز الصامولي 

 خبز الكماج 

 خبز الشراك 

  خبز التنور 

 خبز البر 

 الفتوت 

 الشريك حمص المديني 

 الشريك المديني 

 الشابورة

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية

 الغربيةالمخبوزات  8

 إعداد المخبوزات الغربية:

 خبز الباغيت 

 بريوش 

 خبز البرغر 

 خبز التشيباتا 

 خبز الفوكاشيا 

  خبز البول 

  خبز التوست 

 الاختبارات الشفهية

 الاختبارات التحريرية
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 المنهج التفصيلي )النظري والعملي(

 أدوات التقييم المحتوى الساعات

 كروسان

 الاختبارات الشفهية الفطائر والبيتزا 6

 الاختبارات التحريرية

 مراجع الموضوع

7-  la cuisine de reference   

8-  larousse gastronomique  

9-  cordon bleu  

10-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires  

11-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires nouvelle eddition  

12-  Anahid's Gourmet Cookbook  
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 الملاحق والمراجع
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 موجز بالتجهيزات والموارد البشرية التدريبية والطاقة الاستيعابية  

 ستة فصول  عدد فصول التدريب

 8 عدد المدربين 

 متدرب  16 الطاقة الاستيعابية ) عدد المتدربين (

 كل فصل القبول 

 الثاني مستوى الدخول 

 سنة  18يقل عمر المتدرب عند التخرج عن  أن لا عمر المتدرب 

 

 

 بيان بالمعامل والورش والمختبرات

الطاقة الاستيعابية  اسم المعمل/الورشة م

 للتدريب

الموارد 

 البشرية

المقررات التدريبية المستفيدة من 

 المعمل/الورشة

 المطبخ التحضيري  1 16 المطبخ التحضيري   .1

 المطبخ الساخن 1 16 المطبخ الساخن  .2

 المطبخ البارد 1 16 المطبخ البارد  .3

 الحلويات والمخبوزات 1 16 الحلويات والمخبوزات  .4

 

 

 قائمة التجهيزات التفصيلية لكل معمل أو ورشة أو مختبر

 معمل المطبخ التحضيري 

 الكمية اسم الصنف م
العمر 

 الافتراض ي

  4 ثلاجات تبريد باب واحد  .1

  4 طاولات ستيل   .2

  1 مفرمة لحم  .3

  1 منشار كهربائي  .4

  1 آلة تقطيع خضروات  .5

  1 قطاعة خضار  .6

  4 أحواض لغسل المواد الغذائية  .7

  1 نشافة للخضروات  .8

  1 آلة تغليف  .9

  1  آلة شفط هواء  .10
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 معمل المطبخ البارد

 الكمية اسم الصنف م
العمر 

 الافتراض ي

  1 ثلاجة  .1

  2 خلاط  .2

  4 طاولات ستانلس ستيل  .3

  4 ستانلس ستيلأرفف   .4

 

 معمل المطبخ الساخن

 الكمية اسم الصنف م
العمر 

 الافتراض ي

 محطة 17 عيون أسفلها فرن  4موقد   .1

 17 شواية  .2 عمل

 17 طاولة ستيل   .3

  1 ثلاجة   .4

  1 عيون(  2مقلاة عميق  )  .5

  1 حافظة أكل ساخن  .6

  1 ميكرويف  .7

  1 سلمندر  .8

  4 طاولات وأرفف ستانلس ستيل  .9

  4 أحواض غسيل  .10

 

 معمل مطبخ الحلويات والمخبوزات 

 الكمية اسم الصنف م
العمر 

 الافتراض ي

  1 طاولات رخام مبردة  .1

  1 مطحنة  .2

  1 عيون  6موقد ذات   .3

  1 عيون( 2مقلاة عميق )  .4

  1 خلاط صغير كهرباء  .5

  1 خلاط كبير كهرباء  .6

  1 عجانة خبز  .7

  1 فرادة عجين  .8

  1 خمارة عجين  .9



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  68

  convection 1فرن   .10

  1 فرن دوار  .11

  4 أرفف ستانلس ستيل  .12

  1 فريزر   .13

  1 ثلاجة   .14

 

 التنظيف  والتخزين

 الكمية اسم الصنف م
العمر 

 الافتراض ي

  1 أحواض مزودة بمياه باردة وساخن 3مغسلة ذات   .1

  1 رفوف ستانلس ستيل  .2

  1 مكينة حجم صغير غسل الأطباق  .3

  1 غرفة تبريد  .4

  1 تجميد صغيرة غرفة  .5

 

 ادوات المطبخ الصغيرة

 الكمية اسم الصنف م
العمر 

 الافتراض ي

  10 كرت بلاستك   .1

  15 صواني   .2

  15 صواني زاوية مفتوحة   .3

  15 صواني زاوية مفتوحة مخرمة   .4

  10 صواني سفندش   .5

  10 معالق بلاستك ) ربر ( متعددة الأحجام  .6

  15 معالق خشب متعددة الأحجام  .7

  32 متعدد الأحجام  (sauce pan)كسرول    .8

  30 جلد خبز متعددة الأشكال   .9

  10 جلدة خبيز   .10

  10 قوالب تشيز كيك  .11

  6 قوالب خبز توست  .12

  15 قولب إنجليش كيك  .13

  40 قوالب كب كيك + مفن + فوندو  .14
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  20 فورمات بلاستك مشكلة   .15

  20 أكياس صب مشكلة  .16

  60 رنج ستانلس متعدد الأحجام   .17

  4 كفوف فرن   .18

  3 شبك تبريد  .19

  10 ملاعق ستانليس حجم كبير   .20

  10 مصافي مشكلة )شينوار(  .21

  16 مقلاة شوي فولاذ  .22

  2 فرد نار   .23

  30 صواني شفندش مخرم متعدد الأحجام  .24

  5 شينوار صب   .25

  30 قوالب لحلويات   .26

  2 ماكينة خفق كهربائية يدوية   .27

  10 ملاقط   .28

  40 كونتينرات مختلفة الأحجام   .29

  1 ماكينة نايلون   .30

  1 ماكينة قصدير  .31

  2 مسن سكاكين   .32

  2 فتاحة علب صناعي  .33

  6 فتاحة علب يدوي   .34

  24 علب بلاستيكية للزيت  .35

  12 صينية شوي   .36

  24 معالق طعام صغيرة وكبيرة  .37

  4 حمالات سكر ودقيق متوسطة الحجم   .38

  2 ميزان الكتروني دقيق / جرام  .39

  5 فراش ي دهن سيليكون   .40

  6 مبرشة يدوية  .41

  20 مشاحيف مشكل  .42

  60 قوالب ومقاطع تيفال مشكل )للتارت(   .43

  3 شوبك مرق عجين بلاستك  .44

  4 عجل تقطيع   .45
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  2 مقص عجل / لخبز التشاباتا  .46

  50 أطباق تقديم متنوعة  .47

  1 نافورة شكولاتة حجم كبير  .48

  100 كاسات سكب   .49

  20 أباريق عيار مختلفة الأحجام  .50

  1 محضرة طعام  .51

  30 بولات ستانلس أحجام متعدد  .52

  75 لوح تقطيع خمس ألوان   .53

  2 منشار يدوي للحوم الحمراء  .54

  8 ساطور   .55

  10 مستحد )مسن(  .56

  2 مطرقة  .57

  2 مقص للدجاج   .58

  2 مقص للسمك  .59

  4 سكين لإزالة حراشف السمك  .60

  40 حافظات طعام حجم كبير  .61

  40 حافظات طعام حجم متوسط  .62

  40 حافظات طعام حجم صغير  .63

  60 صينية سفندش  لحفظ الأكل متعدد الأحجام  .64

  15 مقياس حرارة ليزر  .65

  8 صفاية باستا حجم متوسط وكبير  .66

  21 سباتول مطاط  .67

  5 سباتول ستانلس  .68

  10 قدر صغير  .69

  10 قدر وسط  .70

  10 قدر كبير  .71

  16 قدر شوي عميق  .72

  12 مقلاة قلي بسيط  .73

  3 قدر طهي بالبخار  .74

  36 أوعية حفظ بهارات ستانليس  .75

  3 قدر طهي صيني  .76
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  6 قدر كاسرولة  .77

  16 مقلاة تحمير فولاذ  .78

  16 ملاعق تحمير  .79

  6 ملاعق مخرمة )كفكير(   .80

  16 ملعقة )مشحاف(  .81

  8 ملعقة )سباغيتي(  .82

  6 شوكة تحمير  .83

  6 ملعقة سلكية )للقلي العميق (  .84

  16 ملعقة كبيرة  .85

  16 فرشاة طعام )سلكون(  .86

  4 قطاعة بيتزا   .87

  6 قشارة حمضيات  .88

  6 حفارة خضروات  .89

  10 حفارة بطيخ و بطاطا على شكل كرات  .90

  12 سكين تقشير  .91

  12 سكين تقطيع  .92

  8 سكين خبز  .93

  16 سكين طاهي  .94

  4 سكين صيني  .95

  4 يابانيسكين   .96

  16 سم 30سكين كبير   .97

  16 سم20سكين متوسط  .98

  16 سم10سكين صغير  .99

  8 سكين سحب لحوم حمراء  .100

  8 سكين سحب فيليه سمك  .101

  20 قشارة البطاطس  .102

  10 سكين منشار   .103

  10 سكين منشار خبز  .104

  4 سكين ديكور   .105

  2 سكين ديكور ليمون   .106

  16 حاويات فضلات بدواسة  .107



 القسم

 والضيافةتقنية السياحة 
 

 المملكة العربية السعودية

 المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني

  لمناهجلالإدارة العامة 

 التخصص

  إنتاج الطعام

 
 

 76 من  72

  12 مطحنة فلفل   .108

  24 ملاعق قياس   .109

  24 فنجان قياس  .110

  24 إبريق قياس  .111

  1 مطحنة خضار يدوية  .112

  12 مقلاة سوتيه  .113

  12 مقلاة تيفال   .114

  12 ملاقط  .115

  12 هراسة بطاطا  .116

  12 هراسة ثوم  .117

  12 ملاقط الأوعية الساخنة  .118

  48 أوعية بلاستيكية و معدنيه  .119

  24 قطاعة لحوم  .120

  6 سلك ناعمة متعددة الأحجام مصفاة  .121

  6 مصفاة مخروطية الشكل متعددة الأحجام  .122

  6 مصفاة للخضار متعددة الأحجام  .123
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 ملحق عن أدوات التقييم

 تعريف التقييم: 

التدريب على المتدربين، قياس التأثير الذي تركه ، كما عُرِّف التقييم بأنه تقدير الش يء والحكم عليههناك من عرَّف التقييم بأنه 

وتحديد كمية تحصيل المتدربين أو الحصيلة التي خرجوا بها من العملية التدريبية والعادات والمعارف والمهارات التي اكتسبوها 

 .والتغييرات السلوكية لديهم

 أدوات وأساليب التقييم: 

 يمكننا أن نقتصر على أدوات التقييم الرئيسية التالية )ثلاث أدوات(:

 
 الاختبارات والأعمال الشفوية: -1

هي أداة تقييم يتم تطبيقها خلال مواقف تعليمية وتدريبية مختلفة للحصول على استجابات شفهية من المتدرب حول قضية 

بصور أو موضوع معين، وتهدف هذه الأداة إلى اختبار قدرة المتدرب على استخدام معلوماته السابقة وطريقة تجميعها وترتيبها لتقدم 

شفوية، وتعتبر هذه الأداة إحدى طرق التفكير الجماعي التي تعتمد على المناقشة الشفهية لدعم أو تعزيز فكرة ما، وهذه الأداة 

ار بالإضافة إلى أنها من أدوات التقييم، يمكن استخدامها في تنمية وتعزيز القدرة التعبيرية عند المتدرب وتعزيز قدرته في الإصغاء والحو 

 بنفسه، وتشمل هذه الأداة جميع أساليب واستراتيجيات التعلم مثل:وثقته 

 .الأسئلة الشفوية القصيرة التي يطرحها المدرب أو الزملاء 

 .الحوار الشفوي أثناء أداء نشاط 

  العرض الشفوي والمشاركة في المناقشة عند عرض حالات تدريبية أو في عرض ما قامت به المجموعة أو المتدرب من

 وأنشطة.أعمال 

 .التقديم الحواري في القراءات الحوارية 

 .تمثيل الأدوار 

 الاختبارات والأعمال التحريرية: -2

هي أداة تقييم يتم تطبيقها خلال مواقف تعليمية وتدريبية مختلفة تستخدم فيها الورقة والقلم للحصول على استجابات 

تبار قدرة المتدرب على استخدام معلوماته السابقة وطريقة تجميعها مكتوبة من المتدرب حول قضية أو موضوع معين، وتهدف إلى اخ

 وترتيبها لتقدم بصور مكتوبة، ويمكننا أن ننظر إلى الاختبارات والأعمال التحريرية من جانبين:

أدوات التقييم

الأداء العملي

الأداء التعرّف

الاختبارات 
والأعمال 
التحريرية

الأعمال 
غير 
الصفية

الأعمال
الصفية

ارات  المق   ب  ت 
الاخ 

ارات   ب  ت 
الاخ 

ة   وعت 
الموض 

التوفيق أو 
المزاوجة

الاختيار من 
متعدد

أسئلة 
التكملة

أسئلة 
الصواب 
والخطأ

الاختبارات 
والأعمال الشفوية

تمثيل 
الأدوار

التقديم 
الحواري 

في 
القراءات 
الحوارية

العرض 
الشفوي 

والمشاركة 
في 

المناقشة 

الحوار 
الشفوي 
أثناء أداء 

النشاط

الأسئلة 
الشفوية 

القصيرة من 
المدرب )

(والزملاء
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ة:  ِّ
 الجانب الأول: الأعمال الصفي 

الورشة( وبمتابعة مباشرة من المدرب، والأعمال وهي الاختبارات والأعمال التي يقوم بتنفيذها المتدرب في الصف )الفصل أو 

ها  ها ويجهزها المدرب لتنفيذها في الصف بما في ذلك الاختبارات، وقد اتفق التربويون على تقسيم الاختبارات التي يُعدَّ التي يُعدَّ

 المدرب إلى نوعين:

عن مصطلح الذاتية في تناولها لتقييم المتدرب الاختبارات الموضوعية:  ويتحدد مفهوم الاختبارات الموضوعية بمدى بُعدها -أ

م )المصحح(، وتتكون الاختبارات الموضوعية في العادة من عدد كبير من الأسئلة القصيرة  بشكل لا يختلف باختلاف المقوِّ

ها التي تتطلب إجابات محددة وكل سؤال وجوابه يقيس شيئا واحدا أو جزئية من جزئيات الموضوع والتي يمكن تقدير صحت

أو خطأها بدرجة عالية من الدقة ونظرا لتعدد الأسئلة في الاختبار الواحد فيصبح من الممكن تغطية أجزاء كبيرة، وتستطيع 

الأسئلة الموضوعية قياس قدرات عقلية متنوعة تصل إلى أعلى المستويات، وتأخذ الاختبارات الموضوعية عدة أشكال وصور 

 منها:

  :من مجموعة من العبارات المتضمنة حقائق عملية معينة وتتطلب اختيار إجابة  وتتكون أسئلة الصواب والخطأ

واحدة للحكم على العبارات بالصواب أو الخطأ أو الإجابة بنعم أو لا أو الحكم على العبارة بأنها تدل على رأى أو 

 حقيقة.

 :ات أو العبارات أو الرموز يتكون سؤال التكملة من جملة أو عدة جمل محذوف منها بعض الكلم أسئلة التكملة

ويطلب وضع الكلمة المناسبة أو العبارة المحذوفة في المكان الخالي وتهدف إلى اختبار قدرة المتعلم على تذكر 

 العبارات بحيث يستكمل المعنى المقصود.

  :ر أو وهى الأكثر شيوعا ويتكون فيها السؤال من مشكلة تصاغ في صورة سؤال مباشأسئلة الاختيار من متعدد

 عبارة ناقصة وقائمة من الحلول المقترحة تسمى البدائل الاختيارية ويطلب من المتدرب اختيار البديل الصحيح.

 :وتتألف من عمودين متوازيين يحتوى كل منها على مجموعة من العبارات أو الرموز  أسئلة التوفيق أو المزاوجة

لمقدمات والثاني على اليسار ويسمى الاستجابات ويطلب أو الكلمات إحداهما عادة ما يكون على اليمين ويسمى ا

من المتدرب اختيار المناسب من العمودين المتوازيين، ومنعا للتخمين يوضع السؤال بحيث يزيد عن عدد البنود 

 الواردة في العمود الآخر.

الإجابة والمعلومات والتعبير  اختبارات المقال: هي اختبارات تتضمن أسئلة مفتوحة ويترك للمتدرب حرية تنظيم وترتيب-ب

عنها بأسلوبه الخاص، وتسمى باختبارات المقال لأن أسئلتها تتطلب عادة كتابة عدة سطور، ومن عيوب هذه الطريقة أن 

الأسئلة تكون غير محددة، وتكون الإجابة للأسئلة المقالية حسب نوع السؤال فالبعض من الأسئلة يكون ذا إجابة حرّة 

 الأسئلة المقالية إلى الإجابات المقيّدة. بينما تتجه بعض

ة: ِّ
 الجانب الثاني: الأعمال غير الصفي 

وهي الأعمال والأنشطة الكتابية التي يقوم المتدرب بتنفيذها خارج الموقف الصفّي، وهي عبارة عن أعمال أو أسئلة أو 

القيام بمهارات معينة بهدف إثراء معارفه وتدريبه معلومات يقوم المتدرب بجمعها من مصادر خارجية أو عن طريق الملاحظة أو 

 على مهارات مختلفة مثل حل الواجبات المنزلية وكتابة التقارير والقيام بالبحوث وتسجيل الملاحظات.

 الأداء العملي:-3

 ، وتنقسم إلى:ممارسة أداء مهارة عملية أو تنفيذ عمل محددهي أداة تقييم يتم تطبيقها خلال 

ذا النوع يتم قياس وتقييم قدرة المتدرب على تصنيف الأشياء والتعرف على الخصائص الأساسية للأداء مثل التعرف: وفي ه

 تحديد العينات أو اختيار الآلة والجهاز المناسب لعمل ما، أو تحديد أجزاء من آلة أو جهاز.

 الأداء الفعلي: حيث يطلب من المتدرب أداء عمل معين أو حل مشكلة ما.
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لتقييم المتدرب، كما يمكن توثيق الملاحظة عن طريق استخدام  الملاحظةجزئين )التعرف والأداء الفعلي( يتم استخدام في كلا ال

وهذه البطاقة عبارة عن توثيق لأجزاء العمل وخطواته ومهاراته المختلفة، بحيث يضع المقيّم إشارة أو نسبة معينة أمام  بطاقة الأداء

 دار إتقان المتدرب في الأداء والزمن الذي استغرقه في التنفيذ.كل خطوة أو جزء تشير إلى مق

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 المراجع

 المراجع 

1-  la cuisine de reference  

2-  larousse gastronomique 

3-  cordon bleu 

4-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires 

5-  l`apprentissage de la cuisine par les techniques culinaires nouvelle eddition 

6-  Anahid's Gourmet Cookbook 

7-  Occupational Health and Safety for the 21th century  

8-  Food safety management 

9-  The professional Kitchen Management  

10-  food and beverage cost control 
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 12-  
Successful Restaurant Design 2015 Joseph F. Durocher 

 

 13-  Sensible Food Storage , Ron Brough2011 
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 14-  
Foodservice Management, June R. Payne-Palacio 

 

 15-  
Restaurant and Food Service Equipment,  John A. Drysdale 

 

 16-  

 

First Aid for the Usmle Step 1, 2016 

 

 

 

https://www.amazon.com/John-A.-Drysdale/e/B001IU2I6U/ref=dp_byline_cont_book_1
https://www.amazon.com/First-Aid-Usmle-Step-2016/dp/1259587371/ref=sr_1_2?s=books&ie=UTF8&qid=1477380929&sr=1-2&keywords=first+aid+book
https://www.amazon.com/First-Aid-Usmle-Step-2016/dp/1259587371/ref=sr_1_2?s=books&ie=UTF8&qid=1477380929&sr=1-2&keywords=first+aid+book

