
 
 
 
 
 

 جامعة البلقاء التطبيقية

 

  وحدة التقييم والامتحانات العامة
 Learning Outcomes  مصفوفة الكفايات والمهارات العملية لمخرجات التعلم

 

 البرنامج/ المسار  الفندقي والسياحيالدبلوم البريطاني/ 

 التخصص   فنون الطهيادارة 

 لغة الامتحان اللغة الانجليزية
 

 

  مخرجات التعلم

 الرقم  المجال المعرفي   ت الفنية  اارهالم

من المزرعة  في سلاسل توريد الغذاء تدفق الغذاء التعرف على .1

العوامل التي تؤثر على وايضا القدرة على معرفة كة رإلى الش

 .اختيار المورد

 

الموارد الثلاثة والمعرفة بعلى التمييز بين أنواع المطابخ القدرة  .2

. بالاضافة الى التعرف الرئيسية في إنتاج الغذاء ، وكيفية إدارتها

العوامل التي تؤثر على تصميم المطبخ والتخطيط لإعداد  على 

الطعام وإنتاجه ، كما سيكون الطالب قادرًا على معرفة ما هو 

الفريق ، وأخيراً سيكون قادرًا  ةالمطبخ وهيكلب الهيكل الوظيفي

 .على تحديد طرق المراقبة ومعرفة الفوائد من تطبيقها في المطبخ
 

 

 1.  عامادارة انتاج الط

والطعام ، ومعرفة معنى فن  في اي بلد العلاقة بين الثقافة فهم .1
الطهو الدولي وتطبيقه في المطبخ ، والتحقيق في الاتجاهات 
الحالية والمستقبلية ، وممارسة وتطوير المهارات في التحضير 

على تطبيق تقنيات التقييم  القدرةوطهي المأكولات الشهية ، 
 على خلق تجربة تذوق الطعام ةالقدرلاستكشاف جودة المنتج ، و

  .على تقييم الاطباق العالمية بناءا على تذوقها ايضا القدرة و 

 2.  طرق الطهو الدولية



 
 
 
 
 

 جامعة البلقاء التطبيقية

 

  وحدة التقييم والامتحانات العامة

  الاستدامة والقضايا البيئية ، و المبادئ الرئيسية التيي  معرفة معنى. 1

دور  بتحلييل  عليى القييام والقيدرةتؤثر على إدارة المطبخ الإبداعيية ، 

ومسييؤوليات ميييدير المطيييبخ ليييلدارة الفعاليية فيييي صيييناعة الضييييافة ، 

التكنولوجيييا لييدعم أهييداف القييدرة علييى توظيييف  وتصييميم المطييبخ و

 .العمل

التعرف على المهارات الفنية و التقنية المطلوبة من مدير المطيبخ  .2

 الحديث. بالاضافة الى كيفية توظيف التكنولوجيا في ادارته.
 

بييق المهيارات المبتكيرة وتحدييد المعيدات المبتكيرة تطالقدرة عليى  .3

القيدرة ، حديثيةفي المطيابخ وربيط طريقية الطهيي بمعيدات وتقنيية 

 .بتكار الغذائي في صناعة الضيافة العلم بالتأثير على الا على
 

 

و ربييط العلييم الحييديث بالطعييام والقييدرة تحويييل الطعييام  فهييم ماهييية .4

بها ، أيضًا إنشاء أطبياق ربط تقنية ومكونات ومعدات معينة على 

، وأخيراً   قطاع الضيافةووصفات مبتكرة مصممة لتلبية متطلبات 

الأطبيياق المختلفيية ليكييون قييادرا علييى تقييييم  تطبيييق تقنيييات التقييييم

 بناءا على اساسيات الطبخ و التطبيق و التقديم و التذوق. المبتكرة

 

والابتكار في المطبخ الابداعي ادارة  

  الغذاء

3. 

 شيأنها مين التيي الأطعمية وخصيائ  الكيميائي المعرفة بالتركيب .1
 المعالجية أثنياء تحيدث التيي والتغييرات ، الغيذاء جيودة التيأثيرعلى
 :مثييل الطلييب فييي والسييلامةوكذلم معرفيية الاتجاهييات والتخييزين
 ، المختلفيية الغييذاء وأنميياط ، الغريبيية/  الموسييمية غييير المنتجييات

  .واستبدال مكونات الاطعمه
 الطعيام وتقيديم وطيبخ تحضيير عليى المطبقية المعرفة بيالإجراءت .2

 بيييين و التفرييييق الدقيقييية الحيييية الكائنيييات عليييى للسييييطرة ونقليييه،
علييى الاغذييية  والتطبيييق والسيييئة الجيييدة الدقيقيية الحييية الكائنييات

  .الغذاء حفظ في تستخدم  ومعرفة الابتكارات في
 المعلقيات ، ايسي ويب ، الرغوة) والطبخ التحضير معرفة تقنيات .3

 متعدد الاستخدام، Thermomix) المعدات ،( إلخ ، الاستحلاب ،

 ،( إليييخ ، الضيييغط /الهيييواء الأفيييران ، بيييالحرارة الميييدور الميييائي
 التكيوير ، السائل النيتروجين) وتأثيرها الكيميائية المواد واستخدام

 .(المكثفة المواد ، aperol هلام ، الليسيثين الرغوة ،

 

 .4  الغذاءعلم 

 

 

 


