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 : المقرر الدراسي معلومات عامة عن   أ. 

 التعريف بالمقرر الدراسي 

 ساعات   4 لمعتمدة: ا. الساعات 1

 . نوع المقرر 2

   متطلب مسار √ تخصصمتطلب     متطلب كلية  متطلب جامعة   أ.

    اختياري √ إجباري  ب.

 السادس  المستوى – الثانية السنة . السنة / المستوى الذي يقدم فيه المقرر 3

   . الوصف العام للمقرر4

 الذهبية المهنية شهادة اعتماد خدمة الضيوف  يشتمل هذا المقرر على تدريب وتأهيل الطلاب للحصول على   

(Certified Guest Service Professional  )دولية  و للفنادق  هي شهادة  الأمريكية  المنظمة  قبل  تمنح من 

  مجموعة المهارات المهنيةهذه الشهادة على تركز  . و American Hotel & Lodging Associationوالأقامة 

تقديم تجربة طعام  يجب أن يتحلى بها مقدمي خدمات الأغذية المشروبات في المطاعم السياحية، ل  التي

  .العالميةوالمواصفات أعلى المعايير ل وفقًافريدة للسياح 

  . المتطلبات السابقة لهذا المقرر )إن وجدت(5

 ساعة معتمدة   48إنهاء  

 

 . المتطلبات المتزامنة مع هذا المقرر )إن وجدت(6

 لا يوجد 

 

 . الهدف الرئيس للمقرر 7

المهارات المهنية الأساسية التي يجب أن يتحلى بها مقدمي   الطلاب علىيهدف المقرر إلى تأهيل وتدريب 

أعلى المعايير  ل  وفقًاتقديم تجربة طعام فريدة للسياح  خدمات الأغذية المشروبات في المطاعم السياحية، ل

)العالميةوالمواصفات   على  الطلاب  تدريب  المقرر  يتضمن هذا  اساسية تشمل جميع مراحل 22.  ( مهارة 

وجتى مراحل الغلق، مرورا  خدمة العملاء في المطاعم بداية من عمليات التحضير والتجهيز لفتح المطعم  

العملاء، خدم تلقي طلبات  الموائد،  تجهيز  وفرش  بالعملاء،  والترحيب  استقبال  العملاء،  ة  بتلقي حجوزات 

   الأغذية والمشروبات وغيرها من المهام والمسئوليات التي يقوم بها مقدمي الأغذية والمشروبات بالمطعم.

الأساسية السبعة لتقديم   الذهبية  الأنماط   ،المطاعمخدمة متميزة في مجال  العناصر  التعامل مع  وكيفية 

   ،المختلفة من العملاء

 

 نمط التعليم .  1

 النسبة  الساعات التدريسيةعدد  نمط التعليم  م

   تعليم اعتيادي 1

 % 100 ساعة 60 التعليم الإلكتروني  2

3 

 التعليم المدمج 

 التعليم الاعتيادي  •

 التعليم الإلكتروني  •

  

   التعليم عن بعد   4
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 )على مستوى الفصل الدراسي(   الساعات التدريسية .  2

 النسبة ساعات التعلم  النشاط م

 % 40 24 (متزامنةمباشرة )افتراضية  محاضرات 1

   معمل أو إستوديو  2

   ميداني 3

   دروس إضافية  4

 % 60 36 )غير متزامنة( محاضرات مسجلة  5

 % 100 60 الإجمالي  

 

 : نواتج التعلم للمقرر واستراتيجيات تدريسها وطرق تقييمها.  ب 

 نواتج التعلم  الرمز
 رمز 

 المرتبط بالبرنامجناتج التعلم 

استراتيجيات  

 التدريس 
 طرق التقييم 

 المعرفة والفهم 1.0

1.1 

يفهم الطرق المختلفةةةة مخةةةدمةةةة  

والم ةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةرو ةةةةةةةات   ةةةةةةة   الأغةةةةةةةشيةةةةةةةة 

 المطعم.

 1ع
 محاضرات متزامنة

 وغير متزامنة
 واختبارات واجبات 

1.2 
يوضةةةةج اءجرااات المتبعة لفت  

 وإغلاق المطعم.
 1ع

 محاضرات متزامنة

 متزامنةوغير 
 واختبارات واجبات 

 المهارات 2.0

2.1 

يطبق المهارات العملية     تلقي  

واسةةةةةةةةةةةةةةتةةقةةبةةةةةةا    طةةلةةبةةةةةةةات امةة ةة ةةز 

المةةةةطةةةةعةةةةم  والةةةةتةةةةرءةةةةيةةةةةةة   ةةةةعةةةةمةةةةلاا 

 بفاعلية.

 5، م3، م 1م
 محاضرات متزامنة

 وغير متزامنة
 واختبارات واجبات 

2.2 

مةةهةةةةةةةاراتةةةةةةة    الةةعةةمةةلةةيةةةةةةةة  ةة   يةةو ةةا 

الةعةمةلاا   طةلةبةةةةةةةات  تةلةقةي  كةيةفةيةةةةةةةة 

  مبيعات المطاعم.وزيادة  

 5، م 2م
 محاضرات متزامنة

 وغير متزامنة
 واختبارات واجبات 

2.3 

اءجةةةةرااات ال ةةةةةةةةةةةةةةةةة ةةةةيةةةةةةةة   يةةةةاةةةةبةةةةل 

فةةر  وتةةرتةة ةةةةةةة    السةةةةةةةةةةةةةةةلةةيةةمةةةةةةةة  ةة  

بةقةةةةةةةايةةةةةةةا  ورفةل  امةخةةةةةةةدمةةةةةةةة  مةوادةةةةةةةد 

الطعةةةام  عةةةد اءنن ةةةاا م  تنةةةاو   

 العميل للوجبة.

 4، م 1م
 محاضرات متزامنة

 وغير متزامنة
 واختبارات واجبات 

 واءستقلالية والمسؤولية القيم  3.0

3.1 

ي ةةةةةةةةةةةةةةةةةةةار  بفةةةةةةاعليةةةةةةة    تحقيق 

المة  ةةةةةةةةةةةةةةةةةةة ة مةيةزة    أهةةةةةةةداة  وخةلةق 

 .تنافسية

 1ق
 محاضرات متزامنة

 وغير متزامنة
 واجبات وم اركات 
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 نواتج التعلم  الرمز
 رمز 

 المرتبط بالبرنامجناتج التعلم 

استراتيجيات  

 التدريس 
 طرق التقييم 

3.2 

بةةة داأ وأخلاتيةةةات المهنةةةة   يلتزم 

السةةةةةةةةةةةةةةيةةةةةةةا ة    مةةجةةةةةةةا  الةةعةةمةةةةةةةل   ةة  

 .والفندق 

 2ق
 محاضرات متزامنة

 وغير متزامنة
 واجبات وم اركات 

 

 موضوعات المقرر .  ج

 قائمة الموضوعات  م
الساعات التدريسية  

 المتوقعة

1 
 مراجل المقرر  -الأن طة الصفية واللاصفية- الموضوعات - التقييم -  التعريا بالمقرر: الأهداة

 American Hotel & Lodging Associationمقدمة ع  ال هادة المهنية وجهة اءعتماد 
6 

2 
 التدري  على إجرااات التحضير اليومي للمطعم  

 التدري  على فر  وترت   الموادد وتحضير وتجهيز دوءأ امخدمة
6 

 6 التدري  على تلقي طلبات ام  ز واستقبا  العملاا والترءي  ب م  3

 6 التدري  على تقديم تادمةالطعام وتلقي طلبات العملاا 4

5 
 الأنواع المختلفة م  الم رو ات وفوات  ال هيةالتدري  على خدمة  

 التدري  على خدمة الأغشية )طرق امخدمة المختلفة(
6 

6 
 Clearing Food Wasteالتدري  على رفل بقايا الطعام 

 التدري  على اتتراح وزيادة المبيعات
6 

 6 وتجهيز البوفي ات( التدري  على خدمة الأفطار )الأنواع المختلفة للافطار 7

8 
   Guéridon Serviceالتدري  على خدمة ام ريدون   

 التدري  على تسوية ءسابات العميل
6 

9 
 التدري  على التعامل مل الأنماط المختلفة م  العملاا  

 التدري  على كيفية التعامل مل شكاوى العملاا
6 

 6 دراسات ءالة    مجا  المطاعم 10

 ساعة  60 المجموع 

 

 أنشطة تقييم الطلبة .  د

 أنشطة التقييم م
 توقيت التقييم 

 )بالأسبوع(

 النسبة 

 من إجمالي درجة التقييم 

 % 20 مستمر اثناء الفصل الدراس ي الواجبات 1

 % 10 مستمر اثناء الفصل الدراس ي المشاركة في منتديات الحوار والنقاش  2

 % 10 مستمر اثناء الفصل الدراس ي حضور المحاضرات المباشرة والمسجلة  3

 % 60 الدراس ي نهاية الفصل اختبار نهائي  4

 (وغيرهقديمي، مشروع جماعي، ورقة عمل أنشطة التقييم )اختبار تحريري، شفهي، عرض ت

 مل و ة:  
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 %(60( أو راس  )   ءالة ءصول  عل  أتل م   ف كثر  %  60  علىتقييم الطال     الن اية ناجج )   ءالة ءصول   

 : مصادر التعلم والمرافق .  ه

 : مصادر التعلم المراجع و قائمة  .  1

 مقدم طعام معتمد ام قيبة التدريبية ل هادة  المرجع الرئيس للمقرر 

 المراجع المساندة 

1- Ronald F. Cichy and Philip J. Hickey (2017). Managing Service in Food and 

Beverage Operations 365 Day eBook. American Hotel and Lodging Association 

(AH&LA).  

 المصادر الإلكترونية 
https://www.ahleisa.org/course/cl-10014   

https://www.ahlei.org/product/certified-restaurant-server-crs-online-program/   

  أخرى

 

 : المرافق والتجهيزات المطلوبة .  2

 متطلبات المقرر  العناصر 

 المرافق النوعية

)القاعات الدراسية، المختبرات، قاعات العرض، قاعات المحاكاة ...  

 إلخ(
 لا ينطبق

 التجهيزات التقنية 

 )جهاز عرض البيانات، السبورة الذكية، البرمجيات(
 لا ينطبق

  )تبعاً لطبيعة التخصص( أخرى تجهيزات

 

 : تقويم جودة المقرر .  و

 طرق التقييم  المقيمون  مجاءت التقويم

 غير مباشرة )اسابانات(  الطلاأ فاعلية التدريس

 مباشر  م نة ام ودة  فاعلية طرق تقييم الطلاب

 مصادر التعلم
 الطلاأ

 أعضاا هيئة التدريس 

 غير مباشرة )اسابانات( 

 المقرر(مباشرة )تقرير 

 أعضاا هيئة التدريس  مدى تحصيل مخرجات التعلم للمقرر 
مباشرة )اختبار ن ائي، الم اريل،  

 الواجبات( 

 غير مباشرة )اسابانات(  الطلاأ محتوى اهداف المقرر ومخرجات التعلم

 . تحديدها()الطلبة، أعضاء هيئة التدريس، قيادات البرنامج، المراجع النظير، أخرى )يتم  المقيمون

 . )مباشر وغير مباشر(طرق التقييم 

 

 : اعتماد التوصيفز.  

https://www.ahleisa.org/course/cl-10014
https://www.ahlei.org/product/certified-restaurant-server-crs-online-program/
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 الم لس التنفيشي جهة الاعتماد 

 الثالثة رقم الجلسة 

 هة   21/9/1444الموافق    12/4/2023 تاريخ الجلسة 

 


