
 جامعة البلق اء التطبيقية

 

 

  
 
 

 

Al-Balqa’ Applied University 

 

August, 2016 

 

7991تأسست عام   

 

 

 

 في

 

 

ساعة معتمدة " 66"من  "فنون الطهي "تتكون الخطة الدراسية لبرنامج الدبلوم الفني في تخصص 
 :موزعة على النحو الآتي

 ساعة معتمدة المجال المعرفي الرقم
 6 المهارات العامة .1
 9 مهارات الاستخدام والتوظيف .2
 9 العلوم المساندة .3
 42 المهارات المتخصصة .4

 66 جموعالم
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 الخطة الدراسية لبرنامج الدبلوم الفني
 في

 "فنون الطهي"تخصص 
===================================================== 

 :ساعات معتمدة موزعة على النحو الآتي( 6)المهارات العامة، : أولاا 
 المتطلب السابق عملي نظري م.س اسم المادة رقم المادة
  0 3 3 الإيجابية ومهارات الحياة المواطنة 10000111
  0 3 3 مهارات في اللغة الإنجليزية 10000112

  0 6 6 المجموع

 
 :ساعات معتمدة موزعة على النحو الآتي( 9)مهارات التشغيل والاستخدام، : ثانياا 

 المتطلب السابق عملي نظري م.س اسم المادة رقم المادة
 10000121 0 3 3 نجليزيةمهارات التواصل باللغة الإ 10000121
 - 0 3 3 إدارة المؤسسات الإنتاجية الصغيرة 10000122
 - 0 3 3 الإشراف والتنظيم الصناعي 10000123

  0 9 9 المجموع

 
 :ساعات معتمدة موزعة على النحو الآتي( 9)العلوم المساندة، : ثالثاا 

 المتطلب السابق عملي نظري م.س اسم المادة رقم المادة
  0 3 3 مبادئ ادارة الفنادق 11801111
  0 3 3 مبادئ السياحة 11801112
  0 3 3 مبادئ محاسبة الفنادق  11801113

   9 9 المجموع
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 الخطة الدراسية لبرنامج الدبلوم الفني
 في

 "فنون الطهي"تخصص 
================================================== 

 :ساعة معتمدة، موزعة على النحو الآتي( 42)ة، المهارات المتخصص: رابعاا 
 المتطلب السابق عملي نظري م.س اسم المادة رقم المادة

11001221 
نتاج  المقبلات، والشوربات والاكلات  تحضير وا 

 السريعة
3 1 4 11001141 

11001142 

نتاج الاسماك والاكلات البحرية 11001222  11001141 4 1 3 تحضير وا 
11001142 

نتاج المعكرونة والارز 11001223  11001141 4 1 3 تحضير وا 
11001142 

نتاج اللحوم الحمراء والبيضاء 11001224  11001141 4 1 3 تحضير وا 
11001142 

نتاج 11001231 الكيك تحضير وا   3 1 4 11001141 
11001142 

نتاج 11001232 الحلويات الشرقية تحضير وا   3 1 4 11001141 
11001142 

نتاج 11001233 البتي فور و الشوكولاتة تحضير وا   3 1 4 11001141 
11001142 

نتاج 11001234 المخبوزات، والمعجنات والموالح تحضير وا   3 1 4 11001141 
11001142 

نتاج 11001231 الحلويات الغربية تحضير وا   3 1 4 11001141 
11001142 

هاصحة الاغذية والمشروبات في الفنادق وطرق خدمت 11001141  3 2 2 11801111 

دارة تكاليفها 11001142  11801111 0 3 3 هندسة وتتصميم قوائم الطعام والشراب وا 

11001111 
اللغة الانجليزية في الفنادق ومصطلحات المطبخ 

 بلغات متعددة
3 3 0 

10000112 

 11801111 4 1 3 تطبيقات الحاسوب في الفنادق 11001214
11801113 

لميدانيالتدريب ا 11001291  3 0   
   18 24 المجموع
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 برنامج الدبلوم الفني"/ فنون الطهي"الخطة الاسترشادية لتخصص 

========================================== 
 الفصل الدراسي الثاني الفصل الدراسي الأول

 .م.س رقم المادة اسم المادة .م.س رقم المادة اسم المادة

هندسة وتصميم قوائم الطعام  3 11801111 مبادئ ادارة الفنادق

 والشراب وادارة تكاليفها

77811742 3 

اللغة الانجليزية في الفنادق  3 11801112 مبادئ السياحة

ومصطلحات المطبخ بلغات 

 متعددة

77811717 3 

صحة الاغذية والمشروبات  3 11801113 مبادئ محاسبة الفنادق

 في الفنادق وطرق خدمتها

77811747 3 

واطنة الإيجابية ومهارات الم
 الحياة

مهارات التواصل باللغة  3 10000111
 الإنجليزية

10000121 3 

إدارة المؤسسات الإنتاجية  3 10000112 مهارات في اللغة الإنجليزية
 الصغيرة

10000122 3 

 3 10000123 الإشراف والتنظيم الصناعي   
 51 المجموع 51                                        المجموع

 
 الفصل الدراسي الرابع الفصل الدراسي الثالث

 .م.س رقم المادة اسم المادة .م.س رقم المادة اسم المادة

 تحضير وإنتاج  المقبلات،
الشوربات والاكلات السريعةو  

77811227 3 
الحلويات  تحضير وإنتاج

 الشرقية
77811232 3 

تحضير وإنتاج الاسماك 
 والاكلات البحرية

77811222 3 
البتي فور و  تحضير وإنتاج

 الشوكولاتة
77811233 3 

تحضير وإنتاج المعكرونة 

 والارز
77811223 3 

 المخبوزات، تحضير وإنتاج
لمعجنات والموالحوا  

77811234 3 

تحضير وإنتاج اللحوم الحمراء 
 والبيضاء

77811224 
الحلويات  تحضير وإنتاج 3

 الغربية
77811231 

3 

الكيك اجتحضير وإنت  3 77811297 التدريب الميداني 3 77811237 

تطبيقات الحاسوب في 

 الفنادق
77811274 

3    

 51 المجموع 51                                       المجموع
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 برنامج الدبلوم الفني"/ فنون الطهي"لوصف المختصر للمواد التعليمية لتخصص ا

=============================================== 
 

 المهارات العامة: أولاا 

 (:0-3: 3) 10000111المواطنة الإيجابية ومهارات الحياة 
ذه المهارات في يوضح المساق مفهوم المواطنة ومهارات الحياة وأهميتهما في اكتساب مهارات قيمه، والعمل على استخدام ه

حيث ان المساق يراعي بناء المعرفه في الموضوعات التي مل، سعيهم للحصول على تعليم افضل ونتائج ايجابيه في الع
يتضمنها البرنامج كما ويبني المهارة عند الشباب لاستخدامها في تطبيق المعرفه كما ويبني الثقه في قدرات الشباب على 

تعزيز قيم المواطنة ذه المعرفه والمهارة بالاضافه الى توفير الدعم الشخصي والبيئي لتغيير السلوك من خلال استخدام ه
.الايجابية والثقافة المجتمعية البناءة والعمل المجتمعي التطوعي  

Skills in English Language 10000112 (3:3-0) 
This is a General English Language course which aims at developing the four English 

Language receptive and productive Skills; Listening, Reading, Writing and Speaking, as well as 

providing practice for the basics of grammar and vocabulary for effective and meaningful 

communication inside and outside the classroom. 
 

مهارات التشغيل والاستخدام : ثانياا   

Communication Skills in English Language 10000121 (3:3-0) 
This is a communication skills course which aims at improving learners’ oral and written 

communication skills by providing learners with the language needed to naturally and 

confidently communicate in an English speaking workplace environment and real life 

situations. 

 (0-3:3) 10000144إدارة المنشآت الإنتاجية الصغيرة 
يوضح المساق مفهوم المنشأت الإنتاجية الصغيرة وأهميتها في الإقتصاد الوطني والقضاء على البطالة، وكيفية إدارتها و 

زون، وكيفية مواجهة التحديات التي تعترضها، وتقييم فرص نجاحها من خلال دراسة الجدوى، وآلية إدارة المشتريات والمخ
دارة شؤؤونها المالية، وتقديم خدمة العملاء و  الالتزام بأخلاقيات العمل، وكيفية عمل تسويق لها، والطبيعة كذلك تمويلها وا 

 .القانونية لها وخطة العمل اللازمة للبدء بها مع التركيز على التجربة الأردنية في هذا المجال
 (0-3:3) 10000143الإشراف والتنظيم الصناعي 

اشكال التنظيم الاداري وميزاتها، دور الفني في تطوير الصناعة ودورة في ، المنشآت الصناعية انواعها ومواصفاتها واشكالها 
التعرف على المخاطر وطرق . التسلسل الهرمي في المؤسسة الصناعية و ادارة ظروف العمل في المنشآت الصناعية 

ات الحماية حسب المواصفات المعتمدة ة، اصناف الحريق معدات المكافحة، التعرف على أجهزة ومعد. السيطرة عليها 
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الكهرباء مخاطرها تأثيراتها على الانسان الحماية من الكهرباء والمعالجة من الصدمة الكهربائية، التعامل مع المواد الكيماوية 
 .آثارها مخاطرها وشروط التخزين،القوانين المحلية والضمان الاجنماعي

 

 العلوم المساندة: اا ثالث

 (:0-3:3) 11101111مبادئ ادارة فنادق 
التنظيمي  مراحل نشأة وتطور صناعة الفنادق، التصنيف الدولي والمحلي للفنادق، عناصر وأسس التقييم للفنادق، الهيكل

 .للفندق، وصف الوظائف للأقسام الفندقية، السياسات المختلفة لإدارة الفنادق
 (:0-3:3) 11411101مبادئ السياحة 

تعريف السياحة و السائح، مفهوم صناعة السياحة، نشأة السياحة و تطورها عبر العصور، أنواع وعناصر السياحة، 
 .المنظمات السياحية المحلية والإقليمية والعالمية، الآثار الإيجابية و السلبية للسياحة

 (:0-3: 3) 11101113مبادئ المحاسبة الفندقية 
تعريف محاسبة المنشآت السياحية والفندقية وأهدافها، تطور محاسبة المنشآت السياحية والفندقية، النظام المحاسبي في 

 .المنشات السياحية والفندقية، إيرادات ومصروفات الأقسام، وعملية تسعير وحساب البرامج السياحية
 

 المهارات المتخصصة: رابعا

 رقـم الـمـادة اسـم الـمـادة
 لساعات المعتمدةا

 (نظري، عملي)

، المقبلات، الشوربات، وإنتاجتحضير 

 والاكلات السريعة
77811227 (1  ،4 ) 

وتطبيق  طقرق تقطيق   ،والحفاظ عليها ،وكيفية تحضيرها وإعدادها ،الخضار والحبوب من حيث الجودة والقيمة الغذائية أهمية

داد العديقد مقن اطبقاق المققبات والشقوربات الشقرقية والغربيقة الصقيفية عقإو ،انقوا  الحبقوب والبقوليقاتوالخضار المتنوعقة، 

الصلصقات الضقرورية وتحضقير وإعقداد السندويشات والوجبات السقريعة المتعقددة وكيفيقة تحضقيرها واعقدادها، و ،والشتوية

 .صنا طرق الحفظ المناسبة والتخزين السليم الصحي لهذه الاووالمرافقة للسندويشات والوجبات السريعة، 

تحضير وانتاج اللحوم الحمراء 

 والبيضاء
77811224 (1  ،4 ) 

 ،درجقات حقرارة طهقي اللحقومومن حيقث التقطيق  ،  ،خواص اللحوم الحمراء واللحوم البيضاء وطرق تجهيزها عمليا لانتاج

لعوامق  التقي وا( الستوكات)المرق  ، تحضير وإعدادالاطباق الرئيسية المتضمنة لهاعداد تحضير وإو ،وطرق الطهي المختلفة

 .مناسبة وصحية بأساليب رق حفظ اللحوم ، وطثر على فساد اللحوم وطرق تفاديهاؤت

 

 ( 4،  1) 77811223 تحضير وانتاج المعكرونة والارز

 ،رونقةتحضير اصنا  مختلفة مقن عجينقة المعك ،(الباستا)صني  واعداد المعكرونة المهنية الاساسية الازمة لت معرفة القواعد
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طرق حفقظ ،   ك  نو  مختلف حسب طريقة اعدادهالتعام  السليم مصنف، ستعرض جمي  انوا  الارز ومعرفة خواص ك  إ

 .من التلف والفساد االمعكرونة والارز وكيفية الحفاظ عليهم

تحضير وانتاج الاسماك والاكلات 

 البحرية
77811222 (1  ،4 ) 

طققرق تنفيفهققا وتسققحيبها  ،ومواصققفاتها الصققحية وقيمهققا الغذائيققة( حريققة او نهريققة ب)بالاسققمام مققن حيققث اصققنافها  التعريققف 

طققرق تنفيفهققا وتحضققيرها لانتققاج و ،(قشققريات،رخويققات،صققدفيات) اانواعهققو الاطعمققا الحريققةكققذل   ،وتقطيعهققا وتجهيزهققا

 .والمأكولات البحرية سمامحفظ الالالسليمة والصحية طرق ، والوسنتناول العديد من الوصفات العالمية لهذه الاصنا  ،

 ( 4،  1) 77811232 تحضير وانتاج الحلويات الشرقية

وطقرق اعقداد الحلويقات الشقرقية السقاخنة  ،تحضير وانتاج الحلويات الشرقية و تحضير العجائن الشرقية واساسياتها واشكالها

  .في انتاج الحلويات الشرقية طرق تحضير السيرب وجمي  المكونات الاساسيةو ،والباردة بانواعها المختلفة

 ( 4،  1) 77811237 تحضير وانتاج الكيك

ف بصناعة وفنون إعداد الكي  ومهارات التزين والتعام  مق  عجينقة السقكر والمرزبقان وطقرق القدهن وسقكب القوالقب يالتعر

 .(الأفراح وأعياد المياد)ت والتحضير المناسب لجمي  المناسبا ،واستخدام أنوا  الكريمة المناسبة لتزين قوالب الكي 

 ( 4،  1) 77811231 تحضير وانتاج الحلويات الغربية

وطرق اعداد اطباق من الحلويات الفرنسية والايطاليقة  ،بنفريات ومهارات اعداد الحلويات الغربية الساخنة والباردة التعريف

 .بوفيهات الحلوياتطرق عرض وتجهيز  و ،والانجليزية التقليدية والاكثرشهرة بطرق مختلفة

تحضير وانتاج البتي فور و 

 الشوكولاته
77811233 (1  ،4 ) 

طقرق ، وج الشقكولاتة مق  الحلويقات الغربيقةطقرق دمقو ، اساسيات تصني  الشكولاتة والبتي فور الخاصقة بالضقيافةالتعريف ب

فقي تصقني  الشقكولاتة الداخلة  واد الخامالم ومعرفة ،حففهاوطرق تشكيلها وتغليفها و ،عرض الشوكاتة والبتي فور وفوائدها

 .المختلفةالشرقية والغربية والبتي فور واعداد العديد من انواعها 

تحضير وانتاج المخبوزات 

 ،المعجنات والموالح
77811234 (1  ،4 ) 

العديققد مققن  وتحضققير ،ساسققيات النفريققة والعمليققة فققي تحضققير وانتققاج  العجققائن البسققيطة والدسققمة واسققتخداماتهامعرفققة ألا

اسقاليب التحضقير  ومعرفقة ،التحضقير للخبقز العربقي و الافرنجقيو ،الاصنا  من تل  العجائن واهميتهقا فقي انتقاج الحلويقات

اساسيات العجائن لتحضير المعجنات والمقوال   ومعرفة ،والعجن والتشكي  والتخميروالخبيز والتقديم والحفظ بالطرق الصحية

كقذل  المقوال  والكرسقينا ، والعجقائن وتحضقير العديقد مقن المعجنقات بقانوا  واشقكال مختلفقةواشكالها وطرق عجنها وتخمير 

 .واعدادها بالحشوات والنكهات المختلفة 

صحة الاغذية والمشروبات في 

 الفنادق وطرق خدمتها
77811747  (2، 2 ) 

حفظ الأغذية، فساد وتلوث الأغذية، قسم صقحة  تعريف الغذاء، التغذية الصحية للإنسان، أهم العناصر الغذائية لجسم الإنسان،

في الفنادق، الرقابة الصحية والغذائية في أماكن إعداد وتحضير وتققديم الطعقام  HACCPالأغذية ومراقبتها في الفندق، نفام 

تام، المناولقة، طقرق الشقراء، النقق ، الاسق) في الفندق، أهم وأشهر البكتريا المسقببة للتسقمم الغقذائي فقي أمقاكن تققديم الطعقام، 
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الأدوات . ، دراسققة حققالات تسققمم فققي الفنققادق ومناقشققة المسققببات والحلققول الوقائيققة لحققدوثها(والتخققزين الصققحيحة لةغذيققة

والمعدات الازمة لتقديم خدمة  الطعام والشراب، استقبال الزبون وإجاسقا واخقذ الطلبقات، اسقتقبال طلبقات الحجقز المختلفقة، 

خدمة الغقر ، وخدمقة البوفيهقات، كيفيقة التعامق  مق  المشقاك  التقي تواجقا مقوظفي ، بعة في المطاعمتطبي  طرق الخدمة المت

 .خدمة الطعام

هندسة وتصميم قوائم الطعام 

 والشراب وادارة تكاليفها
77811742  (3 ،0 ) 

لطعقام، تسقوي  ققوائم الطعقام، نبذه تاريخية عن انوا  قوائم الطعقام واهميتهقا، هندسقة و تصقميم ققوائم الطعقام، تخطقي  ققوائم ا

ادارة الجققودة الشققاملة لاطعمققة والمشققروبات، دور التكنولوجيققا فققي اعققداد قققوائم الطعققام، التعققر  علققى طققرق واليققات تحديققد 

المقواد الاوليقة . احتياجات الزبائن من الوجبات الغذائية، تفضيات الزبون من الطعام والشراب، عوام  جذب الزبائن للمطعقم

انتققاج الطعققام والشققراب، احتسققاب كميققات المققواد الاوليققة للوصققفات، طققرق واليققات احتسققاب تكققاليف الاطعمققة لمققدخات 

والمشروبات، ادارة وجرد خزين المواد الاولية، ادارة ومعالجة التالف من المواد، كتابة واعقداد تققارير الاغذيقة والمشقروبات 

 .الخاصة بالايردادت والمصروفات وتقييمها

 الفنادقنجليزية في اللغة الا

 ومصطلحات المطبخ بلغات متعددة
77811717  (3 ،0) 

النققققاطقين باللغققققة  الضققققيو  مقققق  التواصقققق  وضققققرورة ، بققققة وتحققققدث اللغققققة الانجليزيققققةكتاتعريققققف الطالققققب باساسققققيات 

يات قسقم التقدبير وعمل الزوار ، وخدمات دراسة مواضي  خاصة بالطعام والشراب ،مكاتب استقبال .الفندق بيئة في الإنجليزية

في الفنادق المصنفة عالميا، قراءة مصطلحات المطبخ  باللغات الانجليزية، الفرنسية، والايطالية وفهمها والققدرة علقى  الفندقي

والقدرة على استخدام العبارات الانجليزية، الفرنسية، والايطالية  الاكثقر شقيوعا فقي التحقدث  .ترجمة معاني تل  المصطلحات

 .وتلبية احتياجاتهم ورغباتهمم  الضيو  

 ( 4،  1) 77811274 تطبيقات الحاسوب في الفنادق

نفام يتم مقن خالقا ربق  وإدارة جميق  أقسقام ومرافق  الفنقدق التشقغيلية والمسقاندة فيمقا بينهقا بحيقث يقتم إدارة العمليقات داخق  

مقن اجق  تحقيقق  أهقدا  المؤسسقة الفندقيققة،  ،واققق  ققدر مقن الأخطقاء البشققرية، ينالفنقدق بشقك  محوسقب بكفققاءة وانجقاز عقالي

ادارة الطعام والشراب و، Room Divisionتسكين الضيو ، اعداد فواتير النزلاء، ادارة قسم الغر  وتنفيم الحجوزات، و

. 

 ( 140،  0) 77811297 التدريب الميداني

ى مطابخ الفنادق والمطقاعم المصقنفة ضقمن فئقة التدريب في أقسام الفنادق المختلفة والتعر  على عم  ك  قسم، والتركيز عل

الخمس نجوم، التعر  على فنقون الطهقي المتبعقة ضقمن سلسقلة الفنقادق والمطقاعم فئقة الخمقس نجقوم، التعقر  علقى اسقاليب 

وطققرق تخطققي  واعققداد قققوائم الطعققام، التعققر  علققى اليققات تصققميم واعققداد بوفيهققات الطعققام، اعققداد تقريققر فققي نهايققة الفتققرة 

بية عن مراح  عملية التدريب في الفنقادق والمطقاعم، مق  اعقداد قائمقة طعقام تضقم اعقداد متنوعقة مقن الاطبقاق ولجميق  التدري

 .الوجبات، اضافة الى اعداد طب  واحد على الاق  جديد ومبتكر من قب  الطالب بعد انهائا فترة التدريب

 


