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مقال مؤسسي رسمي الاتحاد الدولي ماستر شيف العرب
International Union of Arab Master Chefs

التحكيم في فنون الطهي — كيف نوثقّ قرارًا
قابلاً للمراجعة؟

البيانات الرسمية للمقال

امسح للتحقق من المقال

رقم المقال
292

كاتب المقال
Ahmed / أحمد عصام المعدراني

Issam Maadarani

رقم الحماية
—

كود المقال
—

المرجع

—

ورقة تدريبية من الاتحاد لتحديد معايير التحكيم وتسجيل الملاحظات وشرح الدرجة بأدلة من العينة.

اتفق على معيار قبل تذوّق العينة

ينطلق التقييم من بطاقة المسابقة وما تطلبه من المشاركين. حددّ وصف الدرجة قبل التذوقّ، واستخدم المعيار

نفسه مع كل عينة. إذا اختلف وقت التقديم أو حجم الحصة، سجّل ذلك حتى يمكن فهم أثره عند مراجعة القرار.

اكتب الملاحظة قبل الدرجة

دونّ ما أدركته في العينة، ثم بينّ صلته بالمعيار. عبارة «الغلاف طري عند القطع» تصف علامة قابلة للمناقشة،

بينما «الطبق ضعيف» لا تبينّ سبب الدرجة. سجّل الابتكار عندما يكون ضمن المعايير المنشورة، واربطه بأثر

واضح في الطبق.

سجل القرار التحكيمي
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ما يسُجّل المعيار

الوصف المحدد في بطاقة المسابقة المعيار

ملاحظة مباشرة من العينة برمزها الدليل

الدرجة وتعليلها في جملة القرار

تمرين للمعايرة

قدمّ عينتين مرمّزتين لثلاثة متدرّبين. يكتب كل متدرّب ملاحظاته ويسجّل درجته مستقلاً. ناقشوا الملاحظات التي

تفسّر أكبر فرق في الدرجات، ثم كرّروا التمرين بوصف أوضح للمعيار. استخدموا بطاقة المسابقة المعتمدة عند

التطبيق الرسمي.

مثال على ملاحظة يمكن مراجعتها

العينة 314، معيار القوام. دونّ المحكمّ أن الغلاف حافظ على شكله عند النقل لكنه انثنى عند القطع، ثم أعطاه 2

من 4 لأن وصف المستوى الأعلى يتطلب غلافاً متماسكاً عند القطع. سجّل الدرجة وفق الوصف المعتمد في

التمرين. رقم العينة والدرجة هنا مثال تدريبي.

كيف تقرأ اختلاف الدرجات؟

إذا أعطى ثلاثة متدرّبين المعيار نفسه 2 و3 و4، فمدى الدرجات نقطتان. راجع أوصافهم أولاً: هل لاحظوا السلوك

نفسه وفسّروه بصورة مختلفة، أم أنهم أخذوا لقمًا غير متشابهة؟ وضّح معيار القطع أو وحّد الجزء المخصّص

للتذوقّ، ثم أعد التمرين وسجّل الدرجات الأصلية والجديدة كلا على حدة.

.University of Szeged — Sensory Evaluation in Food — للقراءة

https://eta.bibl.u-szeged.hu/731/1/sensory_evaluation_in_food_teljes.pdf

