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 اعاعُاخ ػهىو الأغزَح: يىاصفاخ يمشس

 

i. معلومات عامة عن الممرر General information about the course: 

1.  
 اعى انًمشس

Course Title أساسٌات علوم الأغذٌة 

2.  
 سيض انًمشس وسلًه

Course Code and Number 
FR 221 

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 الإخًانٍ
Total يساضشاخ 

Lecture 
 ػًهٍ

Practical 
 /ذًاسٍَعًُاس

Seminar/Tutorial 

1 1 - 2 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعٍ
Study Level and Semester ٍَانًغرىي انثاٍَ انفصم انذساعٍ انثا 

5.  
 )إٌ وخذخ(انًمشس انًرطهثاخ انغاتمح 

Pre-requisites (if any) 
 كًُُاء ػايح

6.  
 ()إٌ وخذخانًرطهثاخ انًصازثح 

Co-requisites (if any) 
 لاَىخذ

 انًمشسذسط نه َانثشَايح انزٌ   .7
Program (s) in which the course is offered ػاو 

 نغح ذذسَظ انًمشس  .8
Language of teaching the course انؼشتُح 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System ٍفصه 

11.  
 يىاصفاخ انًمشسيؼذ)و( 

Prepared By 
 دكرىس / خانذ َاصش َاصش زًُُذ

 يىاصفاخ انًمشستارٌخ اعتماد   .11
Date of Approval 

 

 

 انغاػح انًؼرًذج نهؼًهٍ وانرًاسٍَ ذغاوي عاػرٍُ فؼهُرٍُ خلال انرذسَظ.: يلازظح

 

 :Course Description وصف الممرر

 :ٌهدف هذا الممرر إلى

دراسة والع الصناعات الغذائٌة واللبنٌة فً العالم العربً  والعوامل المسببة لفساد الأغذٌة الطبٌعٌة والكٌمٌائٌة  -

والمٌكروبٌولوجٌة والتعرف على المواد المضافة للأغذٌة التً تضاف بهدف تحسٌن الغذاء وحماٌته من التلف واسس طرق 

د والتجمٌد او بالتركٌز والتجفٌف والتجفٌد والتخمٌر والاشعاع ,وتطبٌمات هذه الطرق احفظ الأغذٌة بالمعاملات الحرارٌة والتبرٌ

فً انتاج وحفظ بعض الأغذٌة مثل صناعة التجفٌف والتعلٌب والتخلٌل وصناعة السكر من لصب السكر والزٌوت الغذائٌة 

اسة الأهمٌة الالتصادٌة والغذائٌة والخل وصناعة الطحٌن والخبر و كما ٌشمل هذا الممرر دراسة الحلٌب من خلال در

والعلاجٌة للحلٌب والخواص التركٌبٌة و الطبٌعٌة للحلٌب واٌضا سلامة الحلٌب من الناحٌة الصحٌة والأمراض التً لد تنتمل 

الأجبان من الحلٌب للانسان وطرق انتاج ألبان الشرب المبسترة والمغلٌة والمعممة والألبان المتخمرة كالزبادي واللبنة وصناعة 



  

2 

 سئُظ اندايؼح  ػًُذ يشكض انرطىَشوضًاٌ اندىدج      ػًُذ انكهُح           يُغك انثشَايح         سئُظ انمغى       َائة انؼًُذ نشؤوٌ اندىدج       

 أ.د/ انماعى محمد ػثاط    أ.د./ ػثذ اندهُم دسهى           أ.و.د/ ػادل انىشهٍ     أ.و.د/ هذي انؼًاد                 ػثذانشزًٍ صلاذد/ .     َدُة انًغشتٍد/أ.

 الجمهورٌة الٌمنٌة
  وزارة التعلٌم العالً

 جامعة صنعاء

 والأغذٌة والبٌئةكلٌة الزراعة  
 لسم الأراضً والمٌاه والبٌئة

 

Republic of Yemen 

Ministry of High Education 

Sana'a University 

Faculty of Agaric., Food & Environ. 

Quality assurance Unit

 والمنتجات اللبنٌة الدهنٌة كالمشدة والزبدة والسمن والمثلجات اللبنٌة بأنواعها المختلفة.

 

 

 

 

ii. مخرجات تعلم الممرر Course Intended Learning Outcomes (CILOs): 

 :أن على لادرا الطالب ٌكون سوف الممرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -   وزفظ انصُاػاخ انغزائُح وانهثُُحَىضر انطشق انًخرهفح لإَراج 

a2 -  َصُف انًىاد انًضافح نلأغزَح زغة طثُؼح ػًهها فٍ ذسغٍُ خىدج الأغزَح انًصُؼح 

a3 - .ٌحدد العوامل المسببة للفساد سواء كٌمٌائٌة او طبٌعٌة او مٌكروبٌولوجٌة 

a4 - ٌعُرف علم الاغذٌة وومكونات الغذاء ودورها فً التغذٌة وحفظ وتصنٌع الأغذٌة والألبان 

b1- ٌمارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة الفاسدة 

b2 - ٌتابع خطوات العملٌة الإنتاجٌة خطوة بخطوة للتأكد من  اتباع الاجراءات السلٌمة 

b3 –  ًواللبنًٌبتكر خطوات جدٌدة فً التصنٌع الغذائ 

c1 – ٌمارس انتاج المنتجات الغذائٌة واللبنٌة بجودة عالٌة 

c2 – ٌختار الاجهزة المناسبة لإجراء التحالٌل الضرورٌة للمصنعات الغذائٌة 

c3 -  التً تعلمها على ارض الوالعٌطبك الطرق العملٌة 

d1 – ٌعمل مع زملاءه كفرٌك واحد لإنجاز العمل المكلف به 

d2 -  متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج منتجات جدٌدةٌواكب 

d3- ٌنفذ البحوث التطبٌمٌة عند المٌام بالتصنٌع للمواد الغذائٌة 

 

iii.  الممرر مع مخرجات التعلم للبرنامج مخرجات تعلممواءمة: 
Alignment of CILOs (Course Intended Learning Outcomes) to PILOs (Program Intended Learning Outcomes  (  

 مخرجات التعلم الممصودة من الممرر
(Course Intended Learning Outcomes) 

 مخرجات التعلم الممصودة من البرنامج
(Program Intended Learning Outcomes  (  

a1 - َىضر انطشق انًخرهفح لإَراج وزفظ انصُاػاخ انغزائُح وانهثُُح A1 

a2 –  زغة طثُؼح ػًهها فٍ ذسغٍُ خىدج الأغزَح َصُف انًىاد انًضافح نلأغزَح

 انًصُؼح

A3 

a3- .ٌحدد العوامل المسببة للفساد سواء كٌمٌائٌة او طبٌعٌة او مٌكروبٌولوجٌة A4 

a4-  ٌعُرف علم الاغذٌة وومكونات الغذاء ودورها فً التغذٌة وحفظ وتصنٌع
 الأغذٌة والألبان

A1 

b1–  الفاسدةٌمارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة B1 

b2 -  ٌتابع خطوات العملٌة الإنتاجٌة خطوة بخطوة للتأكد من  اتباع الاجراءات
 السلٌمة

B4 

b3– ًٌبتكر خطوات جدٌدة فً التصنٌع الغذائً واللبن B2 

c1- ٌمارس انتاج المنتجات الغذائٌة واللبنٌة بجودة عالٌة C4 

c2-  الضرورٌة للمصنعات الغذائٌةٌختار الاجهزة المناسبة لإجراء التحالٌل C3 

c3-  التً تعلمها على ارض الوالعٌطبك الطرق العملٌة C2 

d1- ٌعمل مع زملاءه كفرٌك واحد لإنجاز العمل المكلف به D3 
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 تاعرشاذُدُاخ انرؼهُى وانرؼهى وانرمىَى يىاءيح يخشخاخ انرؼهى
Alignment of CILOs to Teaching and Assessment Strategies 

 

 :وانرمىَى انرؼهُى وانرؼهى يخشخاخ ذؼهى انًمشس )انًؼاسف وانفهى( تاعرشاذُدُحيىاءيح أولا: 
First: Alignment of Knowledge and Understanding CILOs 

 يخشخاخ انًمشس/ انًؼشفح وانفهى
Knowledge and Understanding CILOs 

 انرذسَظاعرشاذُدُح 
Teaching Strategies 

 انرمىَى اعرشاذُدُح
Assessment Strategies 

a1-  َىضر انطشق انًخرهفح لإَراج وزفظ انصُاػاخ انغزائُح

 وانهثُُح

 التفاعلٌة المحاضرة -

 والمنالشةالحوار  -

 العصف الذهنً -

 الاختبارات التحرٌرٌة -

 التكلٌفات والواجبات -

a2-  ٍَصُف انًىاد انًضافح نلأغزَح زغة طثُؼح ػًهها ف

 ذسغٍُ خىدج الأغزَح انًصُؼح

a3-  ٌحدد العوامل المسببة للفساد سواء كٌمٌائٌة او طبٌعٌة
 او مٌكروبٌولوجٌة.

a4-  الغذاء ودورها فً ٌعُرف علم الاغذٌة وومكونات
 التغذٌة وحفظ وتصنٌع الأغذٌة والألبان

 

 انرذسَظ وانرمىَى: يخشخاخ ذؼهى انًمشس )انًهاساخ انزهُُح( تاعرشاذُدُحيىاءيح ثاَُا: 
Second: Alignment of Intellectual Skills CILOs 

 يخشخاخ انًمشس/ انًهاساخ انزهُُح
Intellectual Skills CILOs 

 انرذسَظاعرشاذُدُح 
Teaching Strategies 

 اعرشاذُدُح انرمىَى
Assessment Strategies 

b1- انًساضشج انرفاػهُح - ٌمارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة الفاسدة 

 انًُالشاخ وانسىاس -

 انرطثُك انؼًهٍ -

 ايرساٌ لصُش -

للتأكد من  ٌتابع خطوات العملٌة الإنتاجٌة خطوة بخطوة  -b2 ذكهُفاخ وواخثاخ -
 اتباع الاجراءات السلٌمة

b3- ًٌبتكر خطوات جدٌدة فً التصنٌع الغذائً واللبن 

 

 :انرذسَظ وانرمىَى تاعرشاذُدُح يخشخاخ ذؼهى انًمشس )انًهاساخ انًهُُح وانؼًهُح(يىاءيح  ثانثا:
Third: Alignment of Professional and Practical Skills CILOs 

 انًهاساخ انًهُُح وانؼًهُحيخشخاخ انًمشس/ 
Professional and Practical Skills CILOs 

 انرذسَظاعرشاذُدُح 
Teaching Strategies 

 اعرشاذُدُح انرمىَى
Assessment Strategies 

c1-  ٌمارس انتاج المنتجات الغذائٌة واللبنٌة بجودة
 عالٌة

 التعلم الذاتً -
 المحاضرة التفاعلٌة -

 التطبٌك العملً -

 انركهُفاخ وانىاخثاخ -

 الاخرثاساخ انرسشَشَح -

ٌختار الاجهزة المناسبة لإجراء التحالٌل الضرورٌة  -c2 الايرساَاخ انمصُشج -
 للمصنعات الغذائٌة

c3-  التً تعلمها على ارض الوالعٌطبك الطرق العملٌة 

  

d2- ٌواكب متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج منتجات جدٌدة D2 

d3-  الغذائٌةٌنفذ البحوث التطبٌمٌة عند المٌام بالتصنٌع للمواد D4 
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 انرذسَظ وانرمىَى: حانؼايح( تاعرشاذُدُيخشخاخ ذؼهى انًمشس )انًهاساخ يىاءيح ساتؼا: 
Fourth: Alignment of Transferable (General) Skills CILOs 

 يخشخاخ انًمشس
Transferable (General) Skills CILOs 

 انرذسَظاعرشاذُدُح 
Teaching Strategies 

 اعرشاذُدُح انرمىَى
Assessment Strategies 

d1- لإنجاز العمل المكلف به ٌعمل مع زملاءه كفرٌك واحد 

 انًششوػاخ وانًهاو وانركانُف

 انًساضشج انرفاػهُح

 انرطثُك انؼًهٍ

 اخرثاساخ َصف انؼاو -

 الاخرثاساخ انرسشَشَح -

-d2  ٌواكب متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج منتجات
 جدٌدة

d3-  ٌنفذ البحوث التطبٌمٌة عند المٌام بالتصنٌع للمواد
 الغذائٌة

iv.  يسرىي انًمشسيىضىػاخ Course Content 
 

 Theoretical Aspectانُظشٌ انداَة  أولا: يىضىػاخ

 انشلى

Order 

انًىضىػاخ انشئُغح/ 

 انىزذاخ

Topic List / Units 

 انرفصُهُحانًىضىػاخ 

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعاتُغ
Number 

of Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهُح
Contact 

Hours 

سيىص 

يخشخاخ 

 انرؼهى نهًمشس

(CILOs) 

1 

ممدمة عن اسس علوم 
الأغذٌة والأغذٌة 

 الوظٌفٌة

 الوضع الغذائً العالمً وفً العالم العربً .•
 ودورها فً تغذٌة  الانسان مكونات الاغذٌة•

1w 1 a4 

2 

تعزيف الصناعات 

الغذائية وتقسين 

 الصناعات الغذائية

 الغذائٌةاستعراض التعارٌف المختلفة لعلم الصناعات  •
 كٌف ٌتدخل التصنٌع الغذائً لمنع تدهور الغذاء•

 تمسٌم الصناعات الغذائٌة وانواع المصنعات الغذائٌة•
1w 1 a4 

3 

 

المواد المضافة 
 للأغذٌة

 مضادات الفساد والأكسدة والمواد المعدلة للحموضة والملوٌة. •
المغذٌات والمحلٌات والمحسنات للموام والمواد الرافعة والملونات  •

 .وعٌرها
1w 1 a2 

 فساد الاغذٌة 4

 الظروف التً تتحكم فً فساد الأغذٌة•
 تمسٌم الأغذٌة تبعا لسرعة الفساد•

العوامل المسببة لفساد الأغذٌة والأمراض التً تنتمل عن طرٌك •
 الغذاء

1w 1 a3,b1 

5 
لحفظ  الأسس العلمٌة
 الغذاء

 التجفٌف والتجفٌد•
 التعلٌب والتبرٌد والتجمٌد•

 التخمٌر وصناعة الطحٌن والخبز•

4W 4 
a1, a4,  

b3 

6 
انتاج بعض المنتجات 

 الغذائٌة

 صناعة السكر والحلوى الطحٌنٌة •
 صناعة الخل والمخللات •

• 

2W 2 
b2,b3, d2, 

d3, 
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اساسيات علوم 

 وتكنولوجيا الألبان

 الأهمٌة الالتصادٌة والغذائٌة والعلاجٌة للالبان•
 الخواص التركٌبة والخواص الطبٌعٌة للألبان•

1W 1 a4, b2 

8 
سلاهة اللبن هن 

 الناحية الصحية

 مماومة اللبن الطبٌعٌة للمٌكروبات•
الأمراض التً تنتمل عن طرٌك اللبن والوسائل الكفٌلة لمنع انتشار •

 الأمراض
 للبنالتلوث الكٌماوي •

1W 1 a2,c1 

9 

انًؼايلاخ غُش 

انسشاسَح وانسشاسَح 

 نهثٍ

 الترشٌح والتنمٌة والفرز والتجنٌس والتركٌز بالأغشٌة •
 البسترة والغلً والتعمٌم•

• 
1W 1 a1,c1 

10 
ذكُىنىخُا الأنثاٌ 

 انًرخًشج والاخثاٌ
 البادئات وصناعة بعض انواع الالبان المتخمرة•

 تكنولوجٌا الأجبان •
1W 1 c1 

ػذد الأعاتُغ وانغاػاخ انفؼهُحاخًانٍ   
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 

14 14 === 

 Practical Aspect انؼًهٍ  انداَة يىضىػاخ ثاَُا:

 انشلى

Order 

 انرداسب انؼًهُح/  ذذسَثاخ
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعاتُغ
Number of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهُح
Contact 

Hours 

سيىص يخشخاخ 

 انرؼهى
Course ILOs 

1 
 ارشادات عامة للتعامل مع الكٌماوٌات وكٌفٌة كتابة التمارٌر 

 ًتحضٌر المحالٌل الضرورٌة للتصنٌع والتحلٌل الغذائ 
1w 2 b2 

2  1 تكنولوجٌا الأنزٌماتw 2 a3 

3  3 بالتجمٌد والحفظ بالتعلٌب.الحفظ بالتجفٌف والحفظ  – تطبٌمات فً حفظ الأغذٌةw 6 a1 

4 
تطبٌمات فً التصنٌع الغذائً صناعة الطحٌن والمخللات والمربٌات وصلصة الطماطم •

 والكاتشب والماٌونٌز والحلوى
4w 8 a1,b3,c1 

5 
  تمدٌر الوزن  النوعً للحلٌب وكشف الغش فً الحلٌب  –تكنولوجٌا الألبان

 وصناعة الألبان المتخمرة وصناعة الزبادي
2w 4 a4, b3, c1 

 1w 2 a4, b3, c1 صناعة بعض أنواع الأجبان• 6

 اخًانٍ الأعاتُغ وانغاػاخ انفؼهُح
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 12 24 === 

 

 :Teaching Strategies انرذسَظاعرشاذُدُاخ 
 التفاعلٌة المحاضرة Lectures 

 والمنالشة الحوار discussion 

 الذهنً العصف Brainstorming 

 المشكلات حل Problem solving 

 العملٌة العروضو المحاكاة Simulation Method Practical presentations& 

 العملً التطبٌك Practical in computer Lab (Lab works) 

 والتكالٌف والمهام المشروعات projects 

 الذاتً التعلم Self-learning 

 التعاونً التعلم Cooperative Learning 
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v. وانركهُفاخ الاَشطح Tasks and Assignments: 

 و
No 

 / انركهُفالاَشطح 
Assignments/ Tasks 

َىع انركهُف 
 )فشدٌ/ ذؼاوٍَ(

انذسخح 

 انًغرسمح

Mark 

أعثىع 

 انرُفُز
Week Due 

 يخشخاخ انرؼهى

CILOs 

(symbols) 

 d2 الثالث 2.5 فردي بحث فً علالة التغذٌة بأحد الأمراض الشائعة 1

 c2, b2,d2 السادس 2.5 = بحث فً كٌفٌة تصنٌع بعض المنتجات الغذائٌة 2

 === == Total Score  5 إخًانٍ انذسخح 

 

vi. التعلم تمٌٌم Learning Assessment: 

 انشلى

No. 
 أَشطح انرمُُى

Assessment Tasks 
 انرمُُى أعىع

Week due 
 انذسخح
Mark 

َغثح انذسخح إنً 

 حذسخح انُهائُان
Proportion of Final 

Assessment 

 يخشخاخ انرؼهى
CILOs (symbols) 

1 
 انركهُفاخ وانىاخثاخ

Tasks and Assignments 
W5,w7 5 5% 

a2,a3,b2,c2,c3,a3,b2, 
c2,c3,d1,d2 

 Quiz 3w 2.5 2.5%( 1كىص) 2
a2,a3, a4, a5, b1, 

c1,d1 
c2,c3,d1,d2 

3 
 اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam 
W8 10 10% 

a2,a3, a4, a5, b1, 
c1,d1 

 
 Quiz W10 2.5 2.5%( 2كىص) 4

a2,a3, a4, a5, b1, 
c1,d1 

 
5 

 اخرثاس َهاَح انفصم )ػًهٍ(

Final Exam (practical) 
W14 20 20% 

a2,a3, a4, a5, b1, 
c1,d1 

 
6 

 اخرثاس َهاَح انفصم )َظشٌ(

Final Exam (theoretical) 
W16 60 60% 

a2,a3, a4, a5, b1,b2 
c1, c2, c3,d1,d2 

 
 Totalٍ100 100 الإخًان   % === 

 

 عُح انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ انُشش(.كراتح انًشاخغ نهًمشس )اعى انًؤنف، :  Learning Resources يصادس انرؼهى
 

 ) لا ذضَذ ػٍ يشخؼٍُ(: Required Textbook(s) انًشاخغ انشئُغح .1
 و2118يساضشاخ فٍ اعاعُاخ ػهىو الأغزَح يٍ اػذاد اعرار انًمشس  •

 ( اعظ ػهىو الأغزَح، يُشىساخ داس انضهشاء انشَاض2116صتُذج ػثذ سب انُثٍ تخُد وَىال ػثذالله انثذس وفادَح َىعف ػثذ انًدُذ )  •

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج .2
 الثانٌةجون نٌكرسون  ولوٌس رونسٌفالً ترجمة واصل محمد ابو العلا وصبحً بسٌونً ,اسس علوم الأغذٌة الطبعة •

 (, مبادئ الألبان العامة ,مطبوعات جامعة الرٌاض7991جمال الدٌن عبد التواب)•

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًصادس الإنكرشوَُح ويىالغ الإَرشَد... .3
 

• www.goodreads.com/book/show/41033129 

• Journal of Dairy Science and  • Journal of Food Science 

• Others 
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vii. انضىاتظ وانغُاعاخ انًرثؼح فٍ انًمشس Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للممرر فٌما ٌتعلك بالآتً:

 :Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلن. % من المحاضرات57ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌتم الرار الحرمان من 57ٌمدم أستاذ الممرر تمرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للمسم وٌحرم الطالب من دخول الامتحان فً حال تجاوز الغٌاب  -

 مجلس المسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

عن ثلاث مرات ٌحذر شفوٌا من ٌادة إذا تأخر ز، وللطالب حضور المحاضرة إذا تأخر لمدة ربع ساعة لثلاث مرات فً الفصل الدراسً ٌسمح -
 المحاضرة. دخول ٌمنع من الالتزاموعند عدم ، أستاذ الممرر

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دلٌمة من بدء الامتحان52النهائً إذا تأخر ممدار )لا ٌسمح للطالب دخول الامتحان  -
 إذا تغٌب الطالب عن الامتحان النهائً تطبك اللوائح الخاصة بنظام الامتحان فً الكلٌة. -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌع  4

 تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.ضوابط و ٌحدد أستاذ الممرر نوع التعٌٌنات فً بداٌة الفصل وٌحدد مواعٌد تسلٌمها -
 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheating الغش 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه فً حال ثبوت لٌام الطالب بالغش فً الامتحان النصفً أو النهائً تطبك -
 فً التكلٌفات والمشارٌع ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النمل فً حال ثبوت لٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

 لأداء الامتحان نٌابة عنه تطبك اللائحة الخاصة بذلن طالبفً حالة وجود شخص ٌنتحل شخصٌة  -
 :Other policiesسٌاسات أخرى  7

 مواعٌد تسلٌم التكلٌفات ..... الخأي سٌاسات أخرى مثل استخدام الموباٌل أو  -
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 (1انهغح الإَدهُضَح )يمشس:  .انؼاو اندايؼٍ: 
 

 اعاعُاخ ػهىو الأغزَح :خطح يمشس
Course Plan (Syllabus): 

i. يؼهىياخ ػٍ أعرار انًمشس Information about Faculty Member Responsible for the Course 

 الاعى
Name 

 زًُذأ.و.د/خانذ َاصش َاصش 
 )أعثىػُا(انغاػاخ انًكرثُح 

Office Hours 
 عاػاخ4

 انًكاٌ وسلى انهاذف
Location &Telephone No. 

 قسن علوم الأغذية كلية الزراعة جاهعة صنعاء

777251751 
 انغثد

SAT 

 الأزذ

SUN 

 الاثٍُُ

MON 

 انثلاثاء

TUE 

 الأستؼاء

WED 

 انخًُظ

THU 

 انثشَذ الإنكرشوٍَ
E-mail 

Alymny987@yahoo.com       

ii.  يؼهىياخ ػايح ػٍ انًمشسGeneral information about the course: 

 اعى انًمشس  .1
Course Title 

 اعاعُاخ ػهىو الأغزَح

 وسلًه سسيض انًمش  .2
Course Code and Number 

FR 221 

 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس  .3
Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 انًدًىع

Total يساضشاخ 
Lecture 

 ػًهٍ
Practical 

 /ذًاسٍَعًُاس
Seminar/Tutorial 

2 1  3 

 انًغرىي وانفصم انذساعٍ  .4
Study Level and Semester ٍَانثا 

 س )إٌ وخذخ(انًرطهثاخ انغاتمح نهًمش  .5
Pre-requisites 

 انكًُُاء انؼايح

 لاَىخذ Co –requisite (وخذخ)إٌ انًرطهثاخ انًصازثح   .6

انثشَايح/ انثشايح انرٍ َرى فُها ذذسَظ انًمشس   .7
Program (s) in which the course is offered انؼاو 

 نغح ذذسَظ انًمشس  .8
Language of teaching the course ٍانؼشت 

 يكاٌ ذذسَظ انًمشس  .9
Location of teaching the course لاػح اندىف 

 انًؼرًذج نهؼًهٍ ونهرًاسٍَ ذغاوي عاػرٍُ فؼهُرٍُ خلال انرذسَظ.انغاػح : يلازظح

iii. وصف الممرر Course Description: 

 - :ٌهدف هذا الممرر إلى 

والتعرف على دراسة والع الصناعات الغذائٌة واللبنٌة فً العالم العربً  والعوامل المسببة لفساد الأغذٌة الطبٌعٌة والكٌمٌائٌة والمٌكروبٌولوجٌة 

والتجمٌد المواد المضافة للأغذٌة التً تضاف بهدف تحسٌن الغذاء وحماٌته من التلف واسس طرق احفظ الأغذٌة بالمعاملات الحرارٌة والتبرٌد 

خلٌل او بالتركٌز والتجفٌف والتجفٌد والتخمٌر والاشعاع ،وتطبٌمات هذه الطرق فً انتاج وحفظ بعض الأغذٌة مثل صناعة التجفٌف والتعلٌب والت

ة وصناعة السكر من لصب السكر والزٌوت الغذائٌة والخل وصناعة الطحٌن والخبر و كما ٌشمل هذا الممرر دراسة الحلٌب من خلال دراس

اض التً الأهمٌة الالتصادٌة والغذائٌة والعلاجٌة للحلٌب والخواص التركٌبٌة و الطبٌعٌة للحلٌب واٌضا سلامة الحلٌب من الناحٌة الصحٌة والأمر

جبان لد تنتمل من الحلٌب للانسان وطرق انتاج ألبان الشرب المبسترة والمغلٌة والمعممة والألبان المتخمرة كالزبادي واللبنة وصناعة الأ

 والمنتجات اللبنٌة الدهنٌة كالمشدة والزبدة والسمن والمثلجات اللبنٌة بأنواعها المختلفة.
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iv.  مخرجات تعلم الممررCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 

 :أن على لادرا الطالب ٌكون سوف الممرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -   انصُاػاخ انغزائُح وانهثُُحَىضر انطشق انًخرهفح لإَراج وزفظ 

a2 -  َصُف انًىاد انًضافح نلأغزَح زغة طثُؼح ػًهها فٍ ذسغٍُ خىدج الأغزَح انًصُؼح 

a3 - .ٌحدد العوامل المسببة للفساد سواء كٌمٌائٌة او طبٌعٌة او مٌكروبٌولوجٌة 

a4 - ٌعُرف علم الاغذٌة وومكونات الغذاء ودورها فً التغذٌة وحفظ وتصنٌع الأغذٌة والألبان والألبان 

b1- ٌمارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة الفاسدة 

b2 - ٌتابع خطوات العملٌة الإنتاجٌة خطوة بخطوة للتأكد من  اتباع الاجراءات السلٌمة 

b3 –  الغذائً واللبنًٌبتكر خطوات جدٌدة فً التصنٌع 

c1 – ٌمارس انتاج المنتجات الغذائٌة واللبنٌة بجودة عالٌة 

c2 – ٌختار الاجهزة المناسبة لإجراء التحالٌل الضرورٌة للمصنعات الغذائٌة 

c3 -  التً تعلمها على ارض الوالعٌطبك الطرق العملٌة 

d1 – ٌعمل مع زملاءه كفرٌك واحد لإنجاز العمل المكلف به 

d2 - ٌواكب متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج منتجات جدٌدة 

d3- ٌنفذ البحوث التطبٌمٌة عند المٌام بالتصنٌع للمواد الغذائٌة 

v. انًمشس  يسرىيCourse Content: 

 : Theoretical Aspectانًىضىػاخ انُظشَحأولا: 

 انشلى
Order 

 انىزذاخ
 ()انًىضىػاخ انشئُغح

Units 

 انًىضىػاخ انرفصُهُح
Sub Topics 

 الأعثىع
Week Due 

انغاػاخ 

 انفؼهُح

Con. H 

1 

ممدمة عن اسس علوم 
الأغذٌة والأغذٌة 

 الوظٌفٌة

 الوضع الغذائً العالمً وفً العالم العربً .•
 ودورها فً تغذٌة  الانسان مكونات الاغذٌة•

W1 1 

2 

تعزيف الصناعات 

الغذائية وتقسين 

 الصناعات الغذائية

 التعارٌف المختلفة لعلم الصناعات الغذائٌةاستعراض  •
 كٌف ٌتدخل التصنٌع الغذائً لمنع تدهور الغذاء•

 تمسٌم الصناعات الغذائٌة وانواع المصنعات الغذائٌة•
W2 1 

3 

 

المواد المضافة 
 للأغذٌة

 مضادات الفساد والأكسدة والمواد المعدلة للحموضة والملوٌة. •
 .المغذٌات والمحلٌات والمحسنات للموام والمواد الرافعة والملونات وعٌرها •

W3 1 

 فساد الاغذٌة 4
 الظروف التً تتحكم فً فساد الأغذٌة•

 تمسٌم الأغذٌة تبعا لسرعة الفساد•
 العوامل المسببة لفساد الأغذٌة والأمراض التً تنتمل عن طرٌك الغذاء•

W4 1 

5 
الأسس العلمٌة 

 الغذاءلحفظ 

 التجفٌف والتجفٌد•
 التعلٌب والتبرٌد والتجمٌد•

 التخمٌر وصناعة الطحٌن والخبز•

W5-w7 3 

 W8 1 (نظري) الفصل منتصف اختبار 8
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9 
الأسس العلمٌة 

 لحفظ الغذاء

 التجفٌف والتجفٌد•
 التعلٌب والتبرٌد والتجمٌد•

 التخمٌر وصناعة الطحٌن والخبز•

W9 1 

10 
انتاج بعض 

 الغذائٌةالمنتجات 

 صناعة السكر والحلوى الطحٌنٌة •
 صناعة الخل والمخللات •

• 

W10-
w11 

2 

11 

 

اساسيات علوم 

 وتكنولوجيا الألبان

 الأهمٌة الالتصادٌة والغذائٌة والعلاجٌة للالبان•
 الخواص التركٌبة والخواص الطبٌعٌة للألبان•

W12 1 

12 
سلاهة اللبن هن 

 الناحية الصحية

 الطبٌعٌة للمٌكروباتمماومة اللبن •
 الأمراض التً تنتمل عن طرٌك اللبن والوسائل الكفٌلة لمنع انتشار الأمراض•

 التلوث الكٌماوي للبن•
W13 1 

13 

انًؼايلاخ غُش 

انسشاسَح 

 وانسشاسَح نهثٍ

 الترشٌح والتنمٌة والفرز والتجنٌس والتركٌز بالأغشٌة •
 البسترة والغلً والتعمٌم•

• 
W14 1 

14 
ذكُىنىخُا الأنثاٌ 

 انًرخًشج والاخثاٌ
 البادئات وصناعة بعض انواع الالبان المتخمرة•

 تكنولوجٌا الأجبان •
W15 1 

 W16 1 (نظري) الفصل نهاٌة اختبار 15

 ػذد الأعاتُغ وانغاػاخ انفؼهُح
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 16 16 

 

 

 :Training/ Tutorials/ Exercises Aspectsخطح ذُفُز انداَة انؼًهٍ  ثاَُا:

 انشلى
Order 

 انرًاسٍَانًهاو / 

Tutorials/ Exercises 
 الأعثىع

Week Due 

 انغاػاخ انفؼهُح

Cont. H 

1 
 ارشادات عامة للتعامل مع الكٌماوٌات وكٌفٌة كتابة التمارٌر 

  والتحلٌل الغذائًتحضٌر المحالٌل الضرورٌة للتصنٌع 
W1 2 

2  تكنولوجٌا الأنزٌمات W2 2 

3  الحفظ بالتجفٌف والحفظ بالتجمٌد والحفظ بالتعلٌب. – تطبٌمات فً حفظ الأغذٌة W3-W5 6 

 W6 2 تطبٌمات فً التصنٌع الغذائً صناعة الطحٌن والخبز• 4
  W7 (Midterm Exam)  الفصل نصف اختبار 7

8 
-W8 الغذائً صناعة صلصة الطماطم والكاتشب والماٌونٌز والمخللات والمربٌات والحلوىتطبٌمات فً التصنٌع •

W10 
6 

9 
  تمدٌر الوزن  النوعً للحلٌب وكشف الغش فً الحلٌب وصناعة الألبان المتخمرة  –تكنولوجٌا الألبان

 وصناعة الزبادي
W11-

W12 
4 

 W13 2 صناعة بعض أنواع الأجبان• 10
 Final Exam W14 2 ( عملً) الفصل نهاٌة اختبار 14

الأعاتُغ وانغاػاخ انفؼهُح اخًانٍ  
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 14 24 

vi.  انرذسَظاعرشاذُدُاخ Teaching Strategies: 

 Lectures التفاعلٌة المحاضرة -
 discussion والمنالشة الحوار -
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 Brainstorming الذهنً العصف -

 Problem solving المشكلات حل -

 &Simulation Method Practical presentations العملٌة العروضو المحاكاة -

 Practical in computer Lab (Lab works) العملً التطبٌك -

 projects والتكالٌف والمهام المشروعات -

 Self-learning الذاتً التعلم -

 Cooperative Learning التعاونً التعلم -

 

VII.   وانركهُفاخالأَشطح Tasks and Assignments: 

 و

No 
 انُشاط/ انركهُف
Assignments 

َىع انركهُف 
 )فشدٌ/ ذؼاوٍَ(

 انذسخح انًغرسمح

Mark 
 أعثىع انرُفُز

Week Due 

 الثالث 2.5 فردي بحث فً علالة التغذٌة بأحد الأمراض الشائعة 1

 السادس 2.5 = بحث فً كٌفٌة تصنٌع بعض المنتجات الغذائٌة 2

 == Total Score  5 إخًانٍ انذسخح 

 

vii. انرؼهى  ذمىَى Learning Assessment: 

 و
No 

 أعانُة انرمىَى
Assessment Method 

 انرمىَى )أعثىع(يىػذ
Week Due 

 انذسخح
Mark 

 %انىصٌ انُغثٍ
Proportion of Final 

Assessment 

1 
 انركهُفاخ وانىاخثاخ

Tasks and Assignments 
W13 5 5% 

 Quiz W3 2.5 2.5%( 1كىص)اخرثاس لصُش  2

3 
 اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam 
W8 10 10% 

 Quiz 10 2.5 2.5%( 2كىص)اخرثاس لصُش  4

5 
 اخرثاس َهاَح انفصم )ػًهٍ(

Final Exam (practical) 
W14 20 20% 

6 
 اخرثاس َهاَح انفصم )َظشٌ(

Final Exam (theoretical) 
W16 60 60% 

 Total100 100  انًدًىع% 

 

viii. يصادس انرؼهى Learning Resources  :.)اعى انًؤنف، عُح انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ انُشش( 
 

 ذضَذ ػٍ يشخؼٍُ( )لا: Required Textbook(s) انًشاخغ انشئُغح .4
 و2118يساضشاخ فٍ اعاعُاخ ػهىو الأغزَح يٍ اػذاد اعرار انًمشس  •

 ( اعظ ػهىو الأغزَح، يُشىساخ داس انضهشاء انشَاض2116صتُذج ػثذ سب انُثٍ تخُد وَىال ػثذالله انثذس وفادَح َىعف ػثذ انًدُذ )  •
 

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج .5
 الثانٌة جون  نٌكرسون ولوٌس رونسٌفالً ترجمة واصل محمد ابو العلا وصبحً بسٌونً ,اسس علوم الأغذٌة الطبعة•

 (, مبادئ الألبان العامة ,مطبوعات جامعة الرٌاض7991جمال الدٌن عبد التواب)•

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًصادس الإنكرشوَُح ويىالغ الإَرشَد... .6
 

• www.goodreads.com/book/show/41033129 
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• Journal of Dairy Science and  • Journal of Food Science 

• Others 

 

viii. انضىاتظ وانغُاعاخ انًرثؼح فٍ انًمشس Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للممرر فٌما ٌتعلك بالآتً:

 :Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلن.% من المحاضرات 57ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌتم الرار الحرمان من 57ٌمدم أستاذ الممرر تمرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للمسم وٌحرم الطالب من دخول الامتحان فً حال تجاوز الغٌاب  -

 مجلس المسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

عن ثلاث مرات ٌحذر شفوٌا من ٌادة إذا تأخر ز، وللطالب حضور المحاضرة إذا تأخر لمدة ربع ساعة لثلاث مرات فً الفصل الدراسً ٌسمح -
 المحاضرة. دخول ٌمنع من الالتزاموعند عدم ، أستاذ الممرر

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دلٌمة من بدء الامتحان52النهائً إذا تأخر ممدار )لا ٌسمح للطالب دخول الامتحان  -
 إذا تغٌب الطالب عن الامتحان النهائً تطبك اللوائح الخاصة بنظام الامتحان فً الكلٌة. -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌع  4

 تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.ضوابط و ٌحدد أستاذ الممرر نوع التعٌٌنات فً بداٌة الفصل وٌحدد مواعٌد تسلٌمها -
 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheating الغش 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه فً حال ثبوت لٌام الطالب بالغش فً الامتحان النصفً أو النهائً تطبك -
 فً التكلٌفات والمشارٌع ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النمل فً حال ثبوت لٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

 لأداء الامتحان نٌابة عنه تطبك اللائحة الخاصة بذلن طالبفً حالة وجود شخص ٌنتحل شخصٌة  -
 :Other policiesسٌاسات أخرى  7

 مواعٌد تسلٌم التكلٌفات ..... الخأي سٌاسات أخرى مثل استخدام الموباٌل أو  -

 

 

 

 

 
 

 


