
امج العلوم اإدارية تعليمات ومعايير ااعتماد الخاص  لتخصصات بر
 ( 7بموجب الفقرتين )أ( و)ك( من المادة ) صادر  

ون هيئة اعتماد مؤسسات التعليم العالي رقم ) ة( 20لقا  وتعدياته. 2007 لس
 
معايير تعليماتاتسمى هذ  :(1المادة ) امج ) تعليمات ومعايير ااعتماد الخاص لت وا خصصات بر

 .ويعمل بها اعتباراً من تاريخ إصدارها العلوم اإدارية(
 

تعليماااات ومعاااايير ا عتمااااد إضاااا    :(2الماااادة ) عااااي  خاااا ماااا ورد  ااا  ماااواد ام اااار ا لتخصصاااات  ا
هي ااا  رهاااي   صاااادرر بموجاااا هااارار مجلااا  ا علميااا  ا ي  وا ساااا ، 18/2/2010( تااااريخ 32/5/2010ام

م مجا ت ا ون ا اآت :ت علوي امداري   تخصصات برامج ا  عر ي  
 

دراسي   :إدارة الطعام والشراب )التطبيقي( لخ   ا معتمدر  ساعات ا عدد ا ى  حد اأد ون ا ي
تخص    وريو     ا ا ب حو اآت :132يل درج  ا  ( ساع  معتمدر على ا

ظرية اأساسية . أ   :المجاات ال

لساعات ل ىالحد اأد المجال المعرفي
 المعتمدة

 عمل  ظري

باردر فن الطبخ:  مقبات ا لحوي,اأسماك...(، إعداد ا ر يسي    ا إعداد اأ باق ا
شوربات  ات واأخباز، إعداد ا معج حلويات، إعداد ا ساخ ، إعداد ا وا

شراا. تاج ا عاي وا صوصات، مبادئ إ  وا

-  18) 

مشروبات   فن الخدمة:  ساخ (،  ن خدم  ا عاي أساسيات إعداد ا باردر وا ا
شراا  شراا 1وا خدم ،  ن خدم  ا عاي وا خدم ، 2( / معر   أدوات ا (/  رق ا

شراا  زبا ن3 ن خدم  ا عاي وا تعامل مع ا لباه  وا  (/ ا

-  12) 

عام     ا عاي إدارة الطعام والشراب:  صح  ا شراا، مبادئ ا إدارر ا عاي وا
شراا، إدارر حفات. وا مؤتمرات وا  ا

 9) - 

دقية:  أساسيات اإدارة الف
ضيا   - اع  ا ى ص  مدخل إ
اتا اأمامي  - م  إدارر ا

 إدارر اميواء -

ادق - ف  ت بيقات حاسوبي     ا

 
 3) 
 3) 
 1) 
 2) 

 
- 
-  
 2) 
 1) 

 

 
 



 
 

دة:  . ب  المجاات المسا
للساعات  ىالحد اأد المجال المعرفي

 المعتمدة

 عمل  ظري

جليزي   لغ  ام بشري ، ا موارد ا محاسب ، إدارر ا سياح ، ا ده  وا ف تسويق ا ا
فقات.  لسياح ، مراهب  ا

 15)  - 

ا  :ج. التدريب العملي ه  ا ا مستقل     أي  صل شري   أن ي م اعي ا ادق وا ف ون    ا وي
تدر  لتدريا و بإشراف مباشر من عضو هي   ا اسب   م تخص  ا ( ساعات 6ي  وبواهع   مواد ا

 .معتمدر
 

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

بارد   م بخ ا  (.1(  ملحق رهي Cold Kitchenا
ساخن   م بخ ا  (.2(  ملحق رهي Hot Kitchenا

قصاب      (.3(  ملحق رهي Butchery Labمختبر ا
سمع   م بخ ا  (.4(  ملحق رهي Auditorium Kitchen Lab مختبر ا

خبز   عجا ن وا حلويات وا (  ملحق رهي Pastry and Bakery Labمختبر ا
5.) 
عام    صح  ا  (.6(  ملحق رهي Sanitation Labمختبر ا

تدريب   (2 م عي ا  (.7 ملحق رهي  (Training Restaurantا

حاسوا3  ( مختبر ا
دهي   إدارر ا4 غر     موذج   ميواء(( 
تا استقبال تدريب 5  ( م

مرا ق اآتي :ها.  المرافق الخاصة:  جامع  تو ير ا  يجا على ا
اث بمعدل  - أ إ ور واخرى  لذ ب  30دوشات  شاورات(  ا/ ا   ا
ا. Lockersخزا ن ا لب   - ا ل  ا   يخص  خزا  

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



 -   اأثاث -    ا  ت -
جا    مواد ا عاي ا

مبردر بان ا تجات اأ مبردر -  م خضراوات ا مجمدات  - ا يماوي  - ا مواد ا  ا
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