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 شهور  8أولا: مدة الدبلوم التدريبي  سنة دراسية = 

 ثانيا: الشريحة المستدفة : الحاصلين على ثانوية عامة ناجح او راسب من الفئات التالية:

  .ين  و الراغبين بالعمل فيهاالعاملين في مؤسسات التغذية و التمو  -

  .العاملين في مراكز اللياقة البدنية و النوادي الصحية و الراغبين بالعمل فيها -

 .العاملين في المستشقيات و المطاعم و الفنادق و الراغبين بالعمل فيها -

  .العاملين في مراكز التغذية الخاصة بالمؤسسات التعليمية و الراغبين بالعمل فيها -

 .العاملين في مصانع الاغذية و الر اغبين بالعمل فيها -

 .المهتمين بالصحة و التغذية و الغذاء من كافة شرائح المجتمع -

 

 ثالثا : مبررات البرنامج 

 
مع التطور المتسارع للمجتمعات نحوو المدنيوة و التح ور ز اددادت المشواكل المتعلقوة بالغوذاء و التغذيوة و  -1

 ى صحة الانسان .التي تؤثر سلبا عل

 التزايد في اعداد و اصناف المنتجات المصنعة. -2

تعوودد و تنوووع و تطووور المؤسسووات المعنيووة بالتغذيووة و الغووذاء موون فنووادق و شووركات  يووران و موودار  و  -3

 جامعات و مطاعم و مستشفيات و مراكز صحية و رياضية .

  غط و السكري و غيرها .انتشار الامراض ذات العلاقة بالغذاء و التغذية مثل ال -4

تزايد الاهتمام بصحة الانسان على مستوى الدول و المؤسسات الرسمية و الاهلية و الفرد نفسه لما لها من  -5

 تكاليف اقتصادية و اجتماعية كبيرة .

 

 رابعا: أهداف البرنامج 

و المستشوقيات و  المطواعمالفنوادق و توفير كوادر بشورية مؤهلوة مون انردنيوين الوراغبين بالعمول فوي  -1

  النوادي الصحية و الرياضية و غيرها .

المساهمة في تعزيوز الووعي الصوحي لودى المؤسسوات و المووا نين مون يولال تووفير كووادر مثقفوة و  -2

 مؤهلة .

المساهمة في تجاود الفجوة و الحاجة المتزايودة فوي السووق الاردنوي و العربوي مون المتخصصوين فوي  -3

 الغذاء و التغذية .

في الحد من الفقر والبطالة بوين الشوباا الاردنوي ز ياصوة مون لوم يحوالفهم الحول بالحصوول  المساهمة -4

 على مقعد جامعي .

العديود مون العواملين غيور الاردنيوين فوي هوذا الحد من تسرا العملات الصوعبة مون يولال موا يتقاضوا   -5

 القطاع الهام .

 يز توجهاته.تفعيل مساهمة الجامعة و الكلية في يدمة المجتمع المحلي وتعز -6

 

 



 خامسا : الخطة الدراسية 

 ينقسم البرنامج إلى ثلاثة أقسام  : نظري وتطبيقي و تدريب عملي ميداني 

 .( ساعة 220) النظرييشمل الجانب  -1

أو يارجها  المطاعم  دايل الجامعة وتطبيق عملي في المطابخ  ( ساعة 80) التطبيقي يشمل الجانب  -2

 .اذا تعذر ذلك

و المستشووفيات و اتلمراكووز الصووحية و ( سوواعة فووي الفنووادق والمطوواعم 400اقووع )توودريب ميووداني بو -3

 ساعات يوميا. 8بواقع الرياضية و مصانع الاغذية 

 (1مقررات الخطة : كما في الجدول ) أ.  -4

 
 ادارة الغذاء و التغذية ( مقررات الخطة الدراسية للدبلوم التدريبي في1جدول )

رمز و رقم المساق 

 المساق

 الساعات مساقاسم ال

 عملي نظري

 101ف   
   مديل إلى صناعة ال يافة العالمية

 20  

 105 ف   
 اساسيات علم الغذاء و التغذيه

 20  

 105 ف  
 مهارات الاتصال  وفن التعامل

20  

 131  ف  
 تقنيات الطبخ الصحي 

  20 

 121 ف  
 يدمة انغذية والمشروبات 

  20 

 101ت غ 
 الانسان دورة حياة  يلال التغذية 

 20  

 103  ت غ
 حفظ وتصنيع الأغذية

  20 

 105 ت غ
 التقنيات الحيوية في التغذية

 20  

 141 ف  
 الطعامقوائم تخطيط 

 20  

 101 ت غ
 تصنيع الألبان

  20 

 101 ت غ
  الأمراض ذات العلاقة بالتغذية

 20  

 151 ف  
  ضبط جودة الأغذية

 20  

 111 ت غ
 اضيينتغذية الري

 20  

 115 ت غ
 الإرشااااااااااااااااااااااااااد والت قيااااااااااااااااااااااااا  التغاااااااااااااااااااااااااذو 

  
 

20  

 125 ف  
 صحة الأغذية وسلامتها

20  

 المجموع
 

           033       223 83 

 تدريب ميداني
033 

  



 

 

 

 وصف المقررات  -5

 

  مدخل إلى صناعة الضيافة العالمية  131 طف 

هاااو ويسااالد فااي فهاام نفااا  الصاانالة وتعقيااداتهاو الطلبااة بصاانالة الضاايافة بتنولهااا وتمي  المسااا   يعاار 

والمسائل الأساساية فاي الضايافةو والفارو الوظيفياة المتاوفرة فاي المطاالم والفنااد  وميسساات الضايافة 

المشااروباتو ومرا اا  الترفيااوو وخطااوط النقاال البحاار  وغيرهااا ماان ميسسااات الأطعمااة و المعنيااة بتقااديم 

 ت المهنة ضمن اطار ال قافة و الدين و العادات و التقاليد. ما يتناول المسا  اخلاقيا الضيافة.

 

 التغذيه الغذاء و اساسيات علم 135 ف ط 

أساسيات الغذاء وم وناتاو مان المصاادر المختلفاة وأهمياة هاذا العناصار الغذائياة ل نساان.   يتناول المسا 
المفااهيم الأساساية فاي التغذياةو  ول  ماا يتناا . وإنتاج الأغذية الطا جة والمصنعة وتداولها وماا ياي ر فيهاا

ومقدمة في العناصر الغذائيةو واستقلاب العناصر الغذائية في جسم الإنسان و التم يل الغذائي لهاو والتم يل 
 .الحيو  للعناصر الغذائية المختلفة و مصيرها داخال الجسام والعاوارض المرضاية المرافقاة لساوء التغذياة

 
 التعامل  مهارات الاتصال  وفن 135ط  ف

بعملية الاتصال ووسائلوو والمهاارات الشافوية وال تابياة للاتصاالو وأسااليب التعامال الطلبو يُعرِّ  المسا  
و و التعامل مع ش اوى و اقتراحات مع الجنسيات وال قافات المختلفةو وفن التخاطب والتقديمو ونداب المائدة

لأفراد والجمالاتو وبناء الفري  والاهتمام بالعملاء في .  ما يتناول تنمية المهارات الشخصية بين االعملاء
 حاجات العملاء المتباينة.و و يفية استجابة المطالم لالفناد  و المطالم 

 

 تقنيات الطبخ الصحي ت غ  

 الم وناتتتفالل علم الطلاب  ي  ولماذا طبيقات في المطبخ و  يتمن خلال مجمولة من المحاضرات والت
الغذائياة لوصافات لتحسين خصائو الطلاب  المعرفة ال لية و الج ئية للم ونات الغذائية  يستخدم. الغذائية
منتجات غذائية أ  ر صحة.  ما ي تساب الطالاب الخبارة فاي تطاوير وإلاداد وتقيايم  التوصل الى والطعام 

 العلاجية.الغذائية للحمية الوصفات 
 

 خدمة الأغذية والمشروبات  121ف ط 

الجوانب العملية لأساسيات خدمات الأطعمة وندابهاا وتجهيا  وترتياب فيو بينخرط الطلبة  هذا المسا  لملي 
الطلبااة أنماااط الخدمااة الأساسااية م اال الخدمااة الإنجلي يااة والفرنسااية والروسااية   تعلم  مااا ياا المطعاام للخدمااة.

. يجاب  والأمري ية وخدمات الأطعمة الخاصة وما يرتبط بها من وظائ  إدارياة تارتبط بخادمات الضايو  
 . ان تتاح الفرصة للطلبة بتطبي  المهارات العملية في ميسسات الضيافة  المتخصصة

 

 الانسان ورة حياة د خلال التغذية ت غ 

الاحتياجاات الغذائياة حساب المراحال الفسايولوجية المختلفاةو  و يبحث هذا المسا  في التغيارات الفسايولوجية
نقو التغذية حسب المراحال الفسايولوجية المختلفاةو نقاو التغذياة فاي الإفاراد والمجتمعااتو والمجمولاات 

بماا فااي ذلاح الحمال والرضااالة والرضاالة والطفولااة وأهميااة التغذياة طاوال دورة حياااةو  .الغذائياة المختلفاة
والمراهقة والبلوغ. ير   الطلاب للى للم الشيخوخة والتعر  للى التحديات الفريدة المرتبطة بالشيخوخة 

 وضمان التغذية ال افية للمسنين.
 

 حفظ وتصنيع الأغذيةت غ  



  د الأغذيااة وساابل منااع الفساااد.الطاار  المسااتخدمة فااي حفااظ الأغذيااة وتصاانيعهاو مسااببات فساااير اا  للااى 
ولمليااات حفااظ الأغذيااة بااالحرارةو والت  ياا و والتخمياارو والتشااعيعو التبريااد والتجمياادو واسااتخدام المااواد 
ال يماوية واستخدام الضغط المرتفع وللاقة هذا الوسائل مع بعضها. و تطبي  ما يتعل  بالناحية العملياة فاي 

 .و تصنيع و تحليل ظ المختبر من حف
 
 

 التقنيات الحيوية في التغذيةت غ 
مفهوم التقنات الحيوياة للاغذياة وتطورهاا. التخمار والهندساة الورا ياة والاستنسااو والتطاورات الحدي اة فاي 
التقاناااات الحيوياااة. اساااتخدام التقناااات الحيوياااة لانتااااج الاغذياااة المخمااارة وانتااااج الان يماااات والفيتاميناااات 

 .لأغذيةوالبروتيناتو معالجة فضلات مصانع ا
 
 
 الطعامقوائم خطيط ت 141 ف ط 

أساات تخطاايط لااوائت وجباااات الطعااام وتحضاايرها وتقااديمها للاااى مسااتوى الفاارد والأساارة والمجمولاااات 
 ذلح دراسة مراحل نمو الانسان المختلفة و الاحتياجات المرتبطة فاي  ال مرحلاة. و   والميسسات الغذائية.

 وير مصمم من اجل الداد برامج تغذية مختلفة تطبي  ذلح في المختبر من خلال برنامج سوفت
 

 تصنيع الألبانت غ 
يهد  المسا  إلى التعر  إلى م ونات الحليب المختلفة والخواو الفي يائية وال يماوية ل ال منهااو ودراساة 
ة البادئات الب تيرية واستعمالها في تصنيع منتجاات الالباانو وتصانيع الحلياب الساائلو واللابن الرايابو واللبنا

والاجبااان ومنتجااات الحليااب الأخاارى ويشاامل الجاا ء العملااي تطبيقاااو لمااا سااب  ذ اارا. و فااي الجانااب المتعلاا  
بالمختبر يتم إجراء فحوصات الحليب الخام و تصنيع الألبان و الأجبانو ولمل الفحوصات اللا ماة لل شا  

 .و سلامتو   لن جودة المنتج
 

  الأمراض ذات العلاقة بالتغذيةت غ 
المسا  سلو يات التغذية. وألراض مرضية مرافقة لسوء التغذية. والأمراض المعاصرة ذات العلاقة  يتناول

بالتغذية  السمنة والسرطان والس ر  والنقارت واماراض القلاب وانساداد الأولياة الدموياة والخلال ال لاو . 
 .والأنظماااااااااااااة الغذائياااااااااااااة الصاااااااااااااحية. وبيئاااااااااااااات الأماااااااااااااراض وطااااااااااااار  الوقاياااااااااااااة منهاااااااااااااا

 
  ط جودة الأغذيةضب 151 ف ط  
يتناول المسا  أنظمة الرقاباة والتفتايا الغاذائي فاي مصاانع الأغذياة والأجها ة الرسامية. التعريا  بقاوانين  

الأغذية ومواصفاتها والميسسات المتخصصة بمتابعة مراحل إنتاج الأغذية المختلفة. والتغيارات التاي تاي ر 
ظام الجودة لمصانع الغذاء و تطبيقو و فحصو و مناقشة في جودة الأغذية. و في الجانب العملي يتم تصميم ن

 (HACCP, ISOفااااااااي ملاءمااااااااة هااااااااذا النظااااااااام و مقارنتهااااااااا مااااااااع الأنظمااااااااة العالميااااااااة  
 
 الإرشاد والتثقيف التغذويت غ  

يتناول المسا  العوامل التي تي ر في السلوح الغذائي ونمط استهلاح الغذاء للفرد والمجتمع. وسائل الإرشااد 
فرد والمجتمع. وأدواتو وبرامجوو والتعاريج للاى مهاارات الاتصاال و التواصال باين اختصاصاي التغذو  لل

 .التغذية و الفئات المستهدفة من المجتمع
 
 

 تغذية الرياضيينت غ 
احتياجات الرياضيو والتغذية في فترة التمرينو والتغذية ما قبل فترة التنافت الرياضي. وفي يتناول المسا  
دها سو  ياتم التطار  إلاى احتياجاات الرياضايين فاي الرياضاات المختلفاة  رياضاات التحمال أ نائها وما بع



والقوةو مع النظر بش ل مبسط لفي يولوجيا هيلاء الرياضيين لفهم سبب هذا الاختلافاات. ساو  ياتم لارض 
 ..أهمية الرياضة بوصفها ج ءاو من الحياة الصحية والسليمة وموضولات أخرى

 
 غذية وسلامتهاصحة الأ 125ف ط  

يدرت المسا  مفهوم سلامة الأغذية والأمراض التي تنتقل ل نسان بوساطة الغذاء . ومعاايير صاحية خالال 
مراحاال إنتاااج الأغذيااة. وتخ ينهااا وساابل تجنااب التلااوث والفساااد ل غذيااة. والإجااراءات اللا مااة لمنااع تساامم 

 .الأغذية. والسلامة العامة في ميسسات ومصانع الأغذية
 سا : التدريب العملي الميدانيساد 

او المستشفيات او  المطاعمالفنادق او بعد إنهاء المساقات النظرية  بنجاح ز  يلتحق المشارك بالتدريب في احد 

( 400بواقوع )شوراف اكواديمي و ميوداني با النوادي الصحية او الرياضوية او غيرهوا مون المؤسسوات المعنيوة ز

ترسوول للمشوورف  تقووارير نصووف شووهرية  يووتم متابعووة الطلبووة موون يوولال . لاحقووا سوواعة توودريب تؤهلووه للعموول

 الاكاديمي و تقرير نهائي يتم مناقشته في نهاية التدريب .

 سابعا : فرص العمل  

 المؤسسات المعنية ز يتم بحث امكانية توظيف اكبر عدد ممكن من الخريجين .بالتنسيق مع  

 

 ثامنا:الرسوم المقترحة   

والاهوم هوو وقوف اسوتنزاف المووارد  دينوار أردنوي للمشوارك الواحود. 1250وم المشواركة نقترح أن تكون رسو

المالية من يلال العمالة الغير أردنية وتعزيز الثقافة المحليوة مون يولال الاعتمواد علوى المووا ن انردنوي بودلا 

 من العمالة الوافدة.

 

 تاسعا: المحاضرون 

امعة ز و فوي حوال الحاجوة يوتم  الاسوتعانة بالمحاضورين مدرسين / مدربين من الج سيتم الاعتماد على -1

 حسب الحاجة والتخصص في تقديم المادة النظرية. الغير متفرغين 

يتم الإشراف على الجانب التطبيقي  من قبل مشرف متخصص من كليوة السوياحة و الفنوادق ز ليصوار  -2

 الى تنفيذ هذا الجانب الهام دايل الجامعة او يارجها .

 .كلية السياحة و الفنادق  و الاشراف على التدريب الميداني من قبل يتم التنسيق -3

 عاشرا: عدد الدورات سنويا 

  في العام  الواحد . مرتين تعقد الدورات بواقع 

 

 


