
 لتخصصات برƈامج العلوم اإدارية تعليمات ومعايير ااعتماد الخاص
 ( 7بموجب الفقرتين )أ( و)ك( من المادة ) Ɖصادر  

 وتعدياته. 2007 لسƈة( 20لقاƈون هيئة اعتماد مؤسسات التعليم العالي رقم )
 
خصصات برƈامج ) تعليمات ومعايير ااعتماد الخاص لت واƅمعايير تعليماتاƅتسمى هذƋ  :(1المادة )

 .ويعمل بها اعتباراً من تاريخ إصدارها العلوم اإدارية(
 

ƅلتخصصاااات  اƅخاااا ƅماااا ورد  ااا  ماااواد ام اااار اƅعااااي ƅتعليماااات ومعاااايير ا عتمااااد إضاااا    :(2الماااادة )
، 18/2/2010( تااااريخ 32/5/2010امƊسااااƊي  واƅعلميااا  اƅصاااادرر بموجاااا هااارار مجلااا  اƅهي ااا  رهاااي  

 عر ي  ƅتخصصات برƊامج اƅعلوي امداري  Ƅاآت :تƄون اƅمجا ت اƅم
 

يƄون اƅحد اأدƊى ƅعدد اƅساعات اƅمعتمدر ƅلخ   اƅدراسي   :إدارة الطعام والشراب )التطبيقي(
 ( ساع  معتمدر على اƊƅحو اآت :Ɗƅ132يل درج  اƅبƄاƅوريو     اƅتخص   

  :المجاات الƈظرية اأساسية . أ

لساعات ل ىالحد اأدƈ المجال المعرفي
 المعتمدة

 عمل  Ɗظري

إعداد اأ باق اƅر يسي    اƅلحوي,اأسماك...(، إعداد اƅمقبات اƅباردر فن الطبخ: 
واƅساخƊ ، إعداد اƅحلويات، إعداد اƅمعجƊات واأخباز، إعداد اƅشوربات 

 واƅصوصات، مبادئ إƊتاج اƅ عاي واƅشراا.

-  18) 

اƅباردر واƅساخƊ (،  ن خدم  اƅ عاي أساسيات إعداد اƅمشروبات   فن الخدمة: 
(/  رق اƅخدم ، 2( / معر   أدوات اƅخدم ،  ن خدم  اƅ عاي واƅشراا 1واƅشراا 

 (/ اƅلباه  واƅتعامل مع اƅزبا ن3 ن خدم  اƅ عاي واƅشراا 

-  12) 

إدارر اƅ عاي واƅشراا، مبادئ اƅصح  اƅعام     اƅ عاي إدارة الطعام والشراب: 
 اƅمؤتمرات واƅحفات. واƅشراا، إدارر

 9) - 

 أساسيات اإدارة الفƈدقية:
 مدخل إƅى صƊاع  اƅضيا   -
 إدارر اƅمƄاتا اأمامي  -

 إدارر اميواء -

 ت بيقات حاسوبي     اƅفƊادق -

 
 3) 
 3) 
 1) 
 2) 

 
- 
-  
 2) 
 1) 

 

 
 



 
 

 المجاات المساƈدة:  . ب
للساعات  ىالحد اأدƈ المجال المعرفي

 المعتمدة

 عمل  Ɗظري

اƅتسويق اƅفƊده  واƅسياح ، اƅمحاسب ، إدارر اƅموارد اƅبشري ، اƅلغ  امƊجليزي  
 ƅلسياح ، مراهب  اƊƅفقات.

 15)  - 

ويƄون    اƅفƊادق واƅم اعي اƅمستقل     أي  صل شري   أن يƊه  اƅ اƅا  :ج. التدريب العملي
( ساعات 6ي  وبواهع   مواد اƅتخص  اƅمƊاسب  ƅلتدريا و بإشراف مباشر من عضو هي   اƅتدر 

 .معتمدر
 

 يجا تو ير اƅمختبرات اآتي :د. المختبرات: 
 ( مختبر المطبخ ويشتمل على ما يلي:1

 (.1(  ملحق رهي Cold Kitchenاƅم بخ اƅبارد  
 (.2(  ملحق رهي Hot Kitchenاƅم بخ اƅساخن  

 (.3(  ملحق رهي Butchery Labمختبر اƅقصاب    
 (.4(  ملحق رهي Auditorium Kitchen Lab مختبر اƅم بخ اƅسمع  

(  ملحق رهي Pastry and Bakery Labمختبر اƅحلويات واƅعجا ن واƅخبز  
5.) 
 (.6(  ملحق رهي Sanitation Labمختبر اƅصح  اƅعام   

 (.7 ملحق رهي  (Training Restaurantاƅم عي اƅتدريب   (2

 ( مختبر اƅحاسوا3
 ميواء(( Ɗموذج ƅغر    Ɗدهي   إدارر ا4
 ( مƄتا استقبال تدريب 5

 يجا على اƅجامع  تو ير اƅمرا ق اآتي :ها.  المرافق الخاصة: 
  اƅا/ اƅب  30دوشات  شاورات( ƅلذƄور واخرى ƅإƊاث بمعدل  - أ
  يخص  خزاƄƅ  Ɗل  اƅا. Lockersخزا ن اƅ لب   - ا

لى يجا تو ير مخزن Ƅƅل ما يل  عو. التجهيزات واأدوات والوسائل التعليمية:
 من مساح  اƅمخزن:   2ي 0.25أن يخص  Ƅƅل  اƅا 



 -   اأثاث -    ا  ت -
 مواد اƅ عاي اƅجا  

 اƅمواد اƄƅيماوي  - اƅمجمدات  - اƅخضراوات اƅمبردر -  مƊتجات اأƅبان اƅمبردر
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