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جامعة فيلادلفيا

كلية: العلوم الإدراية والمالية 
قسـم: الإدارة الفندقية والسياحية 
الفصــل: ............ الاول من العام الجامعي 2008/2009
	خطة تدريس المـادة

Course Syllabus

	الـمـادة: إدارة المطاعم والحفلات والمؤتمرات   
	رمز المادة: 381120

	مستوى المادة: السنة الأولى  
	المتطلبات السابقة أو/ والمرافقة: 381101

	موعد المحاضرة: 
	الساعات المعتمدة: 3


	
	
	 عضو هيئة التدريس
	
	

	الاسم
	الرتبة الأكاديمية
	رقم المكتب وموقعه
	الساعات المكتبية
	البريد الإلكتروني

	
	
	
	
	


وصف المادة:
      يهدف هذا المساق الى التعريف بأنواع المطاعم والهيكل التنظيمي في المطعم وتنظيم ورديات العمل وأثاث وأدوات المطعم وضع قوائم الطعام والشراب ، والتعرف على طرق الخدمة للإفطار والبوفيه واالحفلات والأطعمة التي تجهز أمام الضيف ، وكذلك الإعداد والتنظيم لإقامة الحفلات والمؤتمرات المهنية والتجارية والعلمية والسياسية ، وكيفية إعداد تدريب كوادر فنية متخصصة لإدارة الحفلات . 

أهداف المادة:
1- التعريف بأهمية قسم إدارة المطاعم والحفلات.
2- التمييز بين أنواع المطاعم المختلفة.
3- تحديد الهياكل التنظيمية .
4- تعريف المفاهيم المختلفة في إدارة المطاعم والحفلات.
5- تطوير الخدمات المقدمة في الفنادق المختلفة. 
مكونات المادة: 
1.  الكتب المقررة: (عنوان الكتاب، المؤلف، الجهة الناشرة، سنة النشر )  
     إدارة المطاعم والحفلات والمؤتمرات، د. نزيه الدباس، دار الحامد . 
2.  المواد المساندة (أشرطة فيديو، أشرطة صوتية) 
     أشرطة فيديو، أشرطة صوتية، زيارات ميدانية . 
3.  القراءات الإضافية (الكتب ، الدوريات ... الخ   
     كيف تنظم مؤتمرات واجتماعات فعاله/ ديفيد سيكنجس/ ترجمة د. حسين الطيب 1995 . 
4.  دليل دراسة المادة (إن وجد) -------------------------------------------
5.  دليل الواجبات/ الوظائف، التجارب العلمية .... الخ (إن وجد) -----------------------
أساليب تدريس المادة: محاضرات، مناقشات، حل مسائل، مناظرات ... الخ

محاضرات، مناقشات، حل مسائل. 

نتائج التعلم Learning outcomes 
1.  المعرفة والفهم  Knowledge and understanding 
1. أن يعرف الطالب معلومات عن شراء البضائع . 
2. أن يعرف الطالب عن علم الأغذية.  

3. معرفة كيفية إعداد .................
4. أن يعرف الطالب أنواع المعدات المستخدمة في المطاعم. 
 2. مهارات الإدراك ومحاكاة الأفكار  Cognitive skills  
1. مهارات التدريب من خلال العمل .  
2. مهارات عمل التقارير التفصيلية بالكلية.
3. مهارات الشراء والتخزين. 
3. مهارات الاتصال والتواصل الأكاديمي (مع المصادر والأشخاص Communication skills )

1. مهارة قدرة الاتصال مع .................. 
2. مهارة تقديم قائمة كأداة طبيعية. 
3. مهارة الاتصال والتواصل مع الزبون.
4. مهارة الترويج والبيع.
4  مهارات عملية خاصة بالتخصص والمهنة ذات العلاقة
1. القدرة على العمل في مختلف أنواع الفنادق.
2. العمل على التخاطب بلغة الجسد . 
3. القدرة على تنظيم العمل .
أدوات التقييــــم:
· تقارير و/أو أبحاث قصيرة و/أو مشاريع
· امتحانات قصيرة
· واجبات
· تقديم شفوي للأبحاث والتقارير
· امتحانات فصلية ونهائية
	توزيع العلامات على أدوات التقييم

	أدوات التقييم
	الدرجة

	الامتحان الأول
	15

	الامتحان الثاني
	15

	الامتحان النهائي 50 علامة
	50

	التقارير و/أو الأبحاث / الواجبات / المشاريع / الامتحانات القصيرة
	20

	المجموع
	100


الأمانة العلمية والتوثيق

· أسلوب التوثيق (مع أمثلة توضيحية)
· إسناد الحقوق الفكرية لأصحابها 
· الابتعاد عن السطو الأكاديمي Plagiarism 
توزيع المادة على الفصل الدراسي
	الأسبـوع
	المادة الأساسية والمساندة المطلوب تغطيتها
	الوظائف والتقارير ومواعيد تقديمها

	الأول
	تاريخ تطور المطاعم
	

	الثاني
	تعريف المطعم، الهيكل التنظيمي، اختيار الموقع، الهندسة والتصميم
	

	الثالث
	التنظيمات والدوائر ذات العلاقة بالمطعم، أسس التصنيف
	

	الرابع
	التنظيمات والدوائر ذات العلاقة بالمطعم، أسس التصنيف
	

	الخامس
	نظافة المعدات التي تستخدم في خدمة الضيف
	

	السادس

الامتحان الأول
	مراحل افتتاح المطعم
	

	السابع
	أنواع المطاعم وطرق الخدمة فيها
	

	الثامن
	الأدوات والمعدات المستخدمة في المطعم
	

	التاسع
	قوائم الطعام
	

	العاشر
	تنظيم وإعداد المائدة، تقسيمات المطبخ
	

	الحادي عشر

الامتحان الثاني
	تقسيمات المطبخ
	

	الثاني عشر
	تنظيم وإعداد الحفلات
	

	الثالث عشر
	تنظيم وإعداد المؤتمرات
	

	الرابع عشر
	سياسات الترويج للمطاعم
	

	الخامس عشر

امتحان تجريبي (اختياري)
	مصطلحات عامة وحالات دراسية
	

	السادس عشر

الامتحان النهائي
	مراجعة عامة
	


حجم العمل الملقى على عاتق الطالب: ما لا يقل عن ساعتين مقابل كل ساعة تدريس

سياسة الحضور والغياب:

      لا يسمح للطالب بالتغيب أكثر من 15% من الساعات المقررة للمادة بدون عذر مرضي أو قهري يقبله عميد الكلية إذ يترتب اعتبار الطالب منسحباً من المادة في حالة قبول العميد للعذر، بينما يمنع من التقدم للامتحان النهائي وتكون علامته في المادة صفراً في حالة عدم قبول العميد للعذر المرضي أو القهري.

المراجع العلمية للمادة      

· الكتــب
	Code
	Course Name
	Author
	Title
	Edition
	Publisher
	ISBN
	Language

	0381120
	Restaurant, banqueting and convention Management
	Lundberg, Walker
	The Restaurant , from concept to operation
	Second
	Wiley
	0-471057883-5
	2

	
	
	Kinton, Ceseani
	The Theory of Catering
	Seventh
	ELBS
	0-340-57503-4
	2

	
	
	Katsigris , Thomas
	Design and Equipment for Restaurants and Food services
	-
	Wiley
	0471-09068-9
	2

	
	
	Ismail
	Catering Sales & convention services
	-
	Delmar
	0-7668-0037-7
	2

	
	
	سامي عبد القادر سعيد 
	ادارة الحفلات والمؤتمرات 
	
	مجموعة النيل العربية 
	15251
	1


· الدوريات العلمية
· Tourism and Hospitality Research 
· Tourism review International 
· المواقع الإلكترونية  Websites 
-  www.highbeam.com  
