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 اعاعُاخ ػهىو الأغزَح: يىاصفاخ يمشس

 

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

1.  
 اعى انًمشس

Course Title أساسٌات علوم الأغذٌة 

2.  
 انًمشس وسلًه سيض

Course Code and Number 
 FR 221 

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 الإخًانٍ
Total يحاضشاخ 

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 انًصاحثح 

Co-requisites (if any) 
 لاَىخذ

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

 ذذسَظ انًمشسنغح   .8
Language of teaching the course انؼشتُح 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System ٍفصه 

11.  
 يؼذ)و( يىاصفاخ انًمشس

Prepared By 
 دكرىس / خانذ َاصش َاصش حًُُذ

 يىاصفاخ انًمشستاريخ اعتماد   .11
Date of Approval 

 

 

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

 

 :Course Description وصف المقرر

 :يهدف هذا المقرر إلى

دراسة واقع الصنااعا  الذذايينة والنياينة انع ال نالر ال رينع  وال وامنب المسنيية لذسناد ا  ذينة  -

الطيي يننة والميمياييننة والميمروييولوويننة والت ننرف عنننى المننواد الماننااة لف ذيننة التننع تانناف 

يهنندف تيسننيغ الذننذاي ويمايتننل مننغ التنننف واسننذ طننرل ايذنن  ا  ذيننة يالم ننام   اليراريننة 

د والتوميد او يالترميز والتوذيف والتوذيد والتخمير والاش اع ,وتطييقا  هذه الطرل اع والتيري

ااتاج ويذ  ي ض ا  ذية مثب صااعة التوذيف والت نيب والتخنيب وصنااعة السنمر منغ قصنب 

السمر والزيو  الذذايية والخب وصااعة الطييغ والخير و مما يشمب هذا المقرر دراسة الينيب 

اسة ا همية الاقتصادية والذذايية وال  وية لنينيب والخواص الترمييية و الطيي ية مغ خ ب در

لنينيب واياا س مة الينيب مغ الاايية الصيية وا مراض التع قد تاتقب مغ الينينب ل اسناغ 

وطننرل ااتنناج نلينناغ الشننرب الميسننتر  والمذنيننة والم قمننة وا لينناغ المتخمننر  مالزينناد  والنياننة 
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ا وياغ والماتوا  النياية الدهاية مالقشد  والزيد  والسنمغ والمثنونا  النياينة يااواعهنا وصااعة 

 المختنذة.

 

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

 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -   وحفظ انصُاػاخ انغزائُح وانهثُُحَىضح انطشق انًخرهفح لإَراج 

a2 -   َصُف انًىاد انًضافح نلأغزَح حغة طثُؼح ػًهها فٍ ذحغٍُ خىدج الأغزَح انًصُؼح 

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

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

b1- ٌقارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة الفاسدة 

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

b3 – ًواللبنً ٌبتكر 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 الواقعٌطبق الطرق العملٌة 

d1 – ٌعمل مع زملاءه كفرٌق واحد لإنجاز العمل المكلف به  

d2 -  متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج منتجات جدٌدةٌواكب   

d3- ٌنفذ البحوث التطبٌقٌة عند القٌام بالتصنٌع للمواد الغذائٌة   

 

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

 مخرجات التعلم المقصودة من المقرر
(Course Intended Learning Outcomes) 

مخرجات التعلم المقصودة من 
 البرنامج

(Program Intended Learning 

Outcomes  (  
a1 -  َىضح انطشق انًخرهفةح لإَرةاج وحفةظ انصةُاػاخ انغزائُةح

 وانهثُُح

A1  

a2 – حغةة طثُؼةح ػًههةا فةةٍ  َصةُف انًةىاد انًضةافح نلأغزَةح

 ذحغٍُ خىدج الأغزَح انًصُؼح

A3 

a3-  ٌحدد العواملل المسلببة للفسلاد سلواء كٌمٌائٌلة او طبٌعٌلة
 او مٌكروبٌولوجٌة.

A4 

a4-  ٌُعرف علم الاغذٌة وومكونات الغذاء ودورها فلً التغذٌلة
 وحفظ وتصنٌع الأغذٌة والألبان

A1 

b1– الفاسدة ٌقارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة B1 

b2 -   ٌتابع خطوات العملٌلة الإنتاجٌلة خطلوة بخطلوة للتأكلد ملن
 اتباع الاجراءات السلٌمة

B4 

b3– ًٌبتكر خطوات جدٌدة فً التصنٌع الغذائً واللبن B2 

c1- ٌمارس انتاج المنتجات الغذائٌة واللبنٌة بجودة عالٌة C4 
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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-   َىضةةةح انطةةةشق انًخرهفةةةح لإَرةةةاج وحفةةةظ

 انصُاػاخ انغزائُح وانهثُُح

 التفاعلٌة المحاضرة -

 والمناقشةالحوار  -

 العصف الذهنً -

 الاختبارات التحرٌرٌة -

 التكلٌفات والواجبات -

a2-   َصةةُف انًةةىاد انًضةةافح نلأغزَةةح حغةةة

طثُؼةةح ػًههةةا فةةٍ ذحغةةٍُ خةةىدج الأغزَةةح 

 انًصُؼح

a3-  ٌحلللدد العواملللل المسلللببة للفسلللاد سلللواء
 كٌمٌائٌة او طبٌعٌة او مٌكروبٌولوجٌة.

a4-  الغلللذاء ٌُعلللرف عللللم الاغذٌلللة وومكونلللات
ودورهللللا فللللً التغذٌللللة وحفللللظ وتصللللنٌع 

 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-   ٌقلللارن بلللٌن الأغذٌلللة السللللٌمة والأغذٌلللة
 الفاسدة

 انًحاضشج انرفاػهُح -

 انًُالشاخ وانحىاس  -

 انرطثُك انؼًهٍ -

 ايرحاٌ لصُش -

 ذكهُفاخ وواخثاخ  -

b2-  العملٌلللة الإنتاجٌللة خطلللوة ٌتللابع خطللوات
بخطللللوة للتأكللللد مللللن  اتبللللاع الاجللللراءات 

 السلٌمة

b3-   ًٌبتكللر خطللوات جدٌللدة فللً التصللنٌع الغللذائ

 واللبنً

 

c2-  الضلللللرورٌة ٌختلللللار الاجهلللللزة المناسلللللبة لإجلللللراء التحالٌلللللل
 للمصنعات الغذائٌة

C3 

c3-  التً تعلمها على ارض الواقعٌطبق الطرق العملٌة C2 

d1- ٌعمل ملع زمللاءه كفرٌلق واحلد لإنجلاز العملل المكللف بله

  

D3 

d2-  ٌواكللب متطلبللات السللوق عنللد التخطللٌط لإنتللاج منتجللات

 جدٌدة

D2 

d3-  ٌنفلللذ البحلللوث التطبٌقٌلللة عنلللد القٌلللام بالتصلللنٌع للملللواد

 الغذائٌة

D4 
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انرذسَظ  تاعرشاذُدُح يخشخاخ ذؼهى انًمشس )انًهاساخ انًهُُح وانؼًهُح(يىاءيح  ثانثا:

 :وانرمىَى
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-  ٌملللللارس انتلللللاج المنتجلللللات الغذائٌلللللة
 واللبنٌة بجودة عالٌة

 التعلم الذاتً -
 المحاضرة التفاعلٌة -
 التطبٌق العملً -

انركهُفةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةاخ  -

 وانىاخثاخ

الاخرثةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةةاساخ  -

 انرحشَشَح 

 الايرحاَاخ انمصُشج -

c2-  ٌختار الاجهلزة المناسلبة لإجلراء التحالٌلل
 الضرورٌة للمصنعات الغذائٌة

c3-  التللً تعلمهللا علللى ٌطبللق الطللرق العملٌللة

 ارض الواقع

 

 انرذسَظ وانرمىَى:     حانًمشس )انًهاساخ انؼايح( تاعرشاذُدُيخشخاخ ذؼهى يىاءيح ساتؼا: 
 Fourth: Alignment of Transferable (General) Skills CILOs 

 يخشخاخ انًمشس 
Transferable (General) Skills CILOs 

 انرذسَظاعرشاذُدُح 
Teaching Strategies 

 اعرشاذُدُح انرمىَى
Assessment Strategies 

d1-  ٌعمل مع زملاءه كفرٌق واحد لإنجاز
انًششوػاخ وانًهاو  العمل المكلف به

 وانركانُف

 انًحاضشج انرفاػهُح

 انرطثُك انؼًهٍ

 اخرثاساخ َصف انؼاو -

 الاخرثاساخ انرحشَشَح -

-d2  ٌواكب متطلبات السوق عند التخطٌط
 لإنتاج منتجات جدٌدة

d3-  ٌنفذ البحوث التطبٌقٌة عند القٌام
 للمواد الغذائٌة بالتصنٌع

iv.  يحرىي انًمشسيىضىػاخ Course Content 
 

                                                       Theoretical Aspectانُظشٌ انداَة  أولا: يىضىػاخ

 انشلى

Order 

انًىضىػاخ 

 انشئُغح/ انىحذاخ

Topic List / 

Units 

 انًىضىػاخ انرفصُهُح

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعاتُغ 
Number 

of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهُح
Contact 

Hours 

سيىص 

يخشخاخ 

انرؼهى 

 نهًمشس

(CILOs) 

1 

مقدمة عغ اسذ 
عنور ا  ذية 
وا  ذية 
 الو يذية

 الواع الذذايع ال المع واع ال الر ال ريع .•
 ممواا  الا ذية ودورها اع تذذية  الااساغ•

1w 1 a4 

2 

تعزيففففففففففففففففففف  

الصفففففففففف      

الغذائيفففففففففففففففففف  

وتقسفففففففففففففففففففيه 

الصفففففففففف      

 الغذائي 

است راض الت اريف المختنذنة ل ننر الصنااعا   •
 الذذايية 

مينننف يتننندخب التصنننايع الذنننذايع لمانننع تننندهور •
 الذذاي

تقسننير الصننااعا  الذذاييننة وااننواع المصننا ا  •
 الذذايية

1w 1 a4 

المواد  3
مانننادا  الذسننناد وا مسننند  والمنننواد الم دلنننة  •

 لنيمواة والقنوية.
1w 1 a2 
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الماااة  
 لف ذية

المذنننننذيا  والمينينننننا  والميسننننناا  لنقنننننوار  •
 .والمواد الراا ة والمنواا  وعيرها

 اساد الا ذية 4

 ال روف التع تتيمر اع اساد ا  ذية•
 تقسير ا  ذية تي ا لسرعة الذساد•
وا مراض التنع ال وامب المسيية لذساد ا  ذية •

 تاتقب عغ طريل الذذاي

1w 1 a3,b1 

5 
ا سذ ال نمية 
 ليذ  الذذاي

 التوذيف والتوذيد•
 الت نيب والتيريد والتوميد•
 التخمير وصااعة الطييغ والخيز•

4W 4 
a1, a4,  

b3 

6 

ااتاج ي ض 
الماتوا  
 الذذايية

 صااعة السمر والينوى الطيياية •
 صااعة الخب والمخن   •
• 

2W 2 
b2,b3, 
d2, d3, 

 

7 

 

اس سففي    مفف ن 

وتك  ل جيفففففففففففف  

 الألب ن

 ا همية الاقتصادية والذذايية وال  وية ل لياغ•
 الخواص الترميية والخواص الطيي ية لفلياغ •

1W 1 a4, b2 

8 
سلاو  المبن ون 

 ال  حي  الصحي 

 مقاومة النيغ الطيي ية لنميمرويا •
النننيغ والوسننايب ا مننراض التننع تاتقننب عننغ طريننل •

 المذينة لماع ااتشار ا مراض
 التنوث الميماو  لنيغ•

1W 1 a2,c1 

9 

انًؼايلاخ غُش 

انحشاسَح 

 وانحشاسَح نهثٍ

الترشنننيا والتاقينننة والذنننرز والتوانننيذ والترمينننز  •
 يا  شية

 اليستر  والذنع والت قير•
• 

1W 1 a1,c1 

10 

ذكُىنىخُا 

الأنثاٌ 

انًرخًشج 

 والاخثاٌ

 الياديا  وصااعة ي ض ااواع الالياغ المتخمر •
 تماولوويا ا وياغ •

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 

  ارشلللادات عاملللة للتعاملللل ملللع الكٌماوٌلللات وكٌفٌلللة كتابلللة
 التقارٌر

  ًتحضٌر المحالٌل الضرورٌة للتصنٌع والتحلٌل الغذائ 
1w 2 b2 

2  1 تكنولوجٌا الأنزٌماتw 2 a3 

3 
 الحفللظ بللالتجفٌف والحفلللظ  – تطبٌقللات فللً حفللظ الأغذٌلللة

 بالتجمٌد والحفظ بالتعلٌب.
3w 6 a1 
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4 
تطبٌقللللات فللللً التصللللنٌع الغللللذائً صللللناعة الطحللللٌن والمخللللللات •

 الطماطم والكاتشب والماٌونٌز والحلوىوالمربٌات وصلصة 
4w 8 a1,b3,c1 

5 

  تقدٌر الوزن  النوعً للحلٌب وكشلف  –تكنولوجٌا الألبان
الغللف فللً الحلٌللب وصللناعة الألبللان المتخمللرة وصللناعة 

 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 

 والمناقشة الحوار discussion 

 الذهنً العصف Brainstorming 

 المشكلات حل Problem solving 

 العملٌة العروضو المحاكاة Simulation Method Practical presentations&                 

 العملً التطبٌق Practical in computer Lab (Lab works) 

 والتكالٌف والمهام المشروعات projects 

 الذاتً التعلم Self-learning 

 التعاونً التعلم Cooperative Learning  

  

 

v. وانركهُفاخ الاَشطح Tasks and Assignments: 

 و
N

o 

 / انركهُفالاَشطح 
Assignments/ Tasks 

َىع 

انركهُف 
)فشدٌ/ 

 ذؼاوٍَ(

انذسخح 

 انًغرحمح

Mark 

أعثىع 

 انرُفُز
Week 

Due 

يخشخاخ 

 انرؼهى

CILOs 

(symbols) 

 d2 الثالث 2.5 فردي ييث اع ع قة التذذية يايد ا مراض الشاي ة 1

 c2, b2,d2 السادس 2.5 = ييث اع ميذية تصايع ي ض الماتوا  الذذايية 2

 === == Total Score  5 إخًانٍ انذسخح 

 

vi. التعلم تقٌٌم Learning Assessment: 

 انشلى

No. 
 أَشطح انرمُُى 

Assessment Tasks 

 أعىع

 انرمُُى
Week 

due 

 انذسخح
Mark 

َغثح 

انذسخح إنً 

ذسخح ان

 حانُهائُ
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 
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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 

 
 Total  ٍ100  100 الإخًان   % === 

 

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

 انُشش(.
 

 ) لا ذضَذ ػٍ يشخؼٍُ(: Required Textbook(s) انًشاخغ انشئُغح -
 و2118يحاضشاخ فٍ اعاعُاخ ػهىو الأغزَح يٍ اػذاد اعرار انًمشس  •

( اعظ ػهىو الأغزَح، يُشىساخ داس 2116صتُذج ػثذ سب انُثٍ تخُد وَىال ػثذالله انثذس وفادَح َىعف ػثذ انًدُذ )  •

 انضهشاء انشَاض

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج -
ترومة واصب ميمد ايو ال   وصييع يسيواع ,اسذ عنور ا  ذية ووغ ايمرسوغ  ولويذ رواسيذالع •

 الطي ة الثااية
 (, ميادئ ا لياغ ال امة ,مطيوعا  وام ة الرياض7991وماب الديغ عيد التواب)• 

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

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

• Journal of Dairy Science and  • Journal of Food Science 

• Others 

 

 

vii. انضىاتظ وانغُاعاخ انًرثؼح فٍ انًمشس Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:

 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من المحاضرات وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك.57ٌلتزم الطالب بحضور  -
ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالب من دخلول الامتحلان فلً حلال تجلاوز  -

 % وٌتم اقرار الحرمان من مجلس القسم.57الغٌاب 

 :Tardyالحضور المتأخر  2

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

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتحان 52لا ٌسمح للطالب دخول الامتحان النهائً إذا تأخر مقدار ) -
 إذا تغٌب الطالب عن الامتحان النهائً تطبق اللوائح الخاصة بنظام الامتحان فً الكلٌة. -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌع  4

ضللوابط تنفٌللذ التكلٌفللات و الفصللل وٌحللدد مواعٌللد تسلللٌمهاٌحللدد أسللتاذ المقللرر نللوع التعٌٌنللات فللً بداٌللة  -
 وتسلٌمها.

 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -
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 :Cheating الغف 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه فً حال ثبوت قٌام الطالب بالغف فً الامتحان النصفً أو النهائً تطبق -
 فً التكلٌفات والمشارٌع ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغف او النقل فً حال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

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

 أي سٌاسات أخرى مثل استخدام الموباٌل أو مواعٌد تسلٌم التكلٌفات ..... الخ -
 
 

 

 (1يمشس: انهغح الإَدهُضَح ) .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 أ.و.د/خانذ َاصش َاصش حًُذ 

انغاػاخ انًكرثُح 
 )أعثىػُا(

Office Hours 
 عاػاخ4

 انًكاٌ وسلى انهاذف
Location &Telephone 

No.  

قسه  م ن الأغذي  كمي  الزرا   ج وع  

 ص ع ء

777251751 

 انغثد

SAT 

 الأحذ

SU

N 

 الاثٍُُ

MO

N 

انثلاثا

 ء

TUE 

 الأستؼاء

WED 

انخًُ

 ط

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 يحاضشاخ 
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

– Co (وخذخ)إٌ انًرطهثاخ انًصاحثح   .6

requisite 
 لاَىخذ

7.  
انثشَايح/ انثشايح انرٍ َرى فُها ذذسَظ 

 Program (s) in which the course isانًمشس 

offered 
 انؼاو

 نغح ذذسَظ انًمشس  .8
Language of teaching the course ٍانؼشت 

 يكاٌ ذذسَظ انًمشس  .9
Location of teaching the course لاػح اندىف 
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 انغاػح انًؼرًذج نهؼًهٍ ونهرًاسٍَ ذغاوي عاػرٍُ فؼهُرٍُ خلال انرذسَظ.: يلاحظح

iii. وصف المقرر Course Description: 

 - :ٌهدف هذا المقرر إلى 

دراسللة واقللع الصللناعات الغذائٌللة واللبنٌللة فللً العللالم العربللً  والعوامللل المسللببة لفسللاد الأغذٌللة الطبٌعٌللة  

والكٌمٌائٌللة والمٌكروبٌولوجٌللة والتعللرف علللى المللواد المضللافة لضغذٌللة التللً تضللاف بهللدف تحسللٌن الغللذاء 

والتجمٌلد او بلالتركٌز والتجفٌلف  وحماٌته من التلف واسس طرق احفظ الأغذٌة بالمعاملات الحرارٌة والتبرٌلد

والتجفٌللد والتخمٌللر والاشللعاع ،وتطبٌقللات هللذه الطللرق فللً انتللاج وحفللظ بعللض الأغذٌللة مثللل صللناعة التجفٌللف 

والتعلٌب والتخلٌل وصناعة السكر من قصب السكر والزٌوت الغذائٌلة والخلل وصلناعة الطحلٌن والخبلر و كملا 

سة الأهمٌلة الاقتصلادٌة والغذائٌلة والعلاجٌلة للحلٌلب والخلواص ٌشمل هذا المقرر دراسة الحلٌب من خلال درا

التركٌبٌة و الطبٌعٌة للحلٌب واٌضا سلامة الحلٌب من الناحٌة الصلحٌة والأملراض التلً قلد تنتقلل ملن الحلٌلب 

للانسان وطرق انتاج ألبان الشرب المبسترة والمغلٌة والمعقمة والألبان المتخملرة كالزبلادي واللبنلة وصلناعة 

 لأجبان والمنتجات اللبنٌة الدهنٌة كالقشدة والزبدة والسمن والمثلجات اللبنٌة بأنواعها المختلفة.ا

 

iv.  مخرجات تعلم المقررCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 

 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -   انصُاػاخ انغزائُح وانهثُُحَىضح انطشق انًخرهفح لإَراج وحفظ 

a2 -   َصُف انًىاد انًضافح نلأغزَح حغة طثُؼح ػًهها فٍ ذحغٍُ خىدج الأغزَح انًصُؼح 

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

a4 -  ٌُعللرف علللم الاغذٌللة وومكونللات الغللذاء ودورهللا فللً التغذٌللة وحفللظ وتصللنٌع الأغذٌللة والألبللان

 والألبان 

b1- ٌقارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة الفاسدة 

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

b3 –  ًالتصنٌع الغذائً واللبنًٌبتكر خطوات جدٌدة ف 

c1 – ٌمارس انتاج المنتجات الغذائٌة واللبنٌة بجودة عالٌة 

c2 – ٌختار الاجهزة المناسبة لإجراء التحالٌل الضرورٌة للمصنعات الغذائٌة    

c3 -  التً تعلمها على ارض الواقعٌطبق الطرق العملٌة 

d1 –  بهٌعمل مع زملاءه كفرٌق واحد لإنجاز العمل المكلف  

d2 - ٌواكب متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج منتجات جدٌدة   

d3- ٌنفذ البحوث التطبٌقٌة عند القٌام بالتصنٌع للمواد الغذائٌة  

v. انًمشس  يحرىيCourse Content: 

 : Theoretical Aspectانًىضىػاخ انُظشَحأولا: 

 انشلى
Order 

 انىحذاخ
)انًىضىػاخ 

 (انشئُغح

Units 

 انرفصُهُح انًىضىػاخ
Sub Topics 

 الأعثىع
Week 

Due 

انغاػاخ 

 انفؼهُح

Con. 

H 
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1 

مقدمة عغ 
اسذ عنور 
ا  ذية 
وا  ذية 
 الو يذية

 الواع الذذايع ال المع واع ال الر ال ريع .•
 ممواا  الا ذية ودورها اع تذذية  الااساغ•

W1 1 

2 

تعزيفففففففففففففففف  

الصفففففففف      

الغذائيفففففففففففففففف  

وتقسفففففففففففففففففيه 

الصفففففففف      

 الغذائي 

 است راض الت اريف المختنذة ل نر الصااعا  الذذايية  •
 ميف يتدخب التصايع الذذايع لماع تدهور الذذاي•
 تقسير الصااعا  الذذايية وااواع المصا ا  الذذايية•

W2 1 

3 

 

المواد 
الماااة 
 لف ذية

 ماادا  الذساد وا مسد  والمواد الم دلة لنيمواة والقنوية. •
المذذيا  والمينيا  والميسناا  لنقنوار والمنواد الراا نة والمنوانا   •

 .وعيرها
W3 1 

 اساد الا ذية 4

 ال روف التع تتيمر اع اساد ا  ذية•
 تقسير ا  ذية تي ا لسرعة الذساد•
ال وامننب المسننيية لذسنناد ا  ذيننة وا مننراض التننع تاتقننب عننغ طريننل •

 الذذاي

W4 1 

5 

ا سذ 
ال نمية ليذ  

 الذذاي

 التوذيف والتوذيد•
 الت نيب والتيريد والتوميد•
 التخمير وصااعة الطييغ والخيز•

W5-
w7 

3 

 W8 1 (نظري) الفصل منتصف اختبار 8

9 

ا سذ 
ال نمية ليذ  

 الذذاي

 التوذيف والتوذيد•
 الت نيب والتيريد والتوميد•
 التخمير وصااعة الطييغ والخيز•

W9 1 

10 

ااتاج ي ض 
الماتوا  
 الذذايية

 صااعة السمر والينوى الطيياية •
 صااعة الخب والمخن   •
• 

W10-
w11 

2 

11 

 

اس سففففففففففففي   

 مففففففففففففففففففففف ن 

وتك  ل جيففففففف  

 الألب ن

 ا همية الاقتصادية والذذايية وال  وية ل لياغ•
 الخواص الترميية والخواص الطيي ية لفلياغ •

W12 1 

12 

سلاو  المبن 

ون ال  حي  

 الصحي 

 الطيي ية لنميمرويا  مقاومة النيغ•
ا مراض التع تاتقب عغ طريل الننيغ والوسنايب المذيننة لمانع ااتشنار •

 ا مراض
 التنوث الميماو  لنيغ•

W13 1 

13 

انًؼايلاخ 

غُش 

انحشاسَح 

 الترشيا والتاقية والذرز والتوايذ والترميز يا  شية •
 اليستر  والذنع والت قير•
• 

W14 1 
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وانحشاسَح 

 نهثٍ

14 

ذكُىنىخُا 

الأنثاٌ 

انًرخًشج 

 والاخثاٌ

 الياديا  وصااعة ي ض ااواع الالياغ المتخمر •
 تماولوويا ا وياغ •

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 
  التقارٌرارشادات عامة للتعامل مع الكٌماوٌات وكٌفٌة كتابة 
  ًتحضٌر المحالٌل الضرورٌة للتصنٌع والتحلٌل الغذائ 

W1 2 

2  تكنولوجٌا الأنزٌمات W2 2 

3 
 الحفلللظ بلللالتجفٌف والحفلللظ بالتجمٌلللد والحفلللظ  – تطبٌقلللات فلللً حفلللظ الأغذٌلللة

 بالتعلٌب.
W3-

W5 
6 

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

8 
تطبٌقات فً التصنٌع الغذائً صناعة صلصة الطملاطم والكاتشلب والملاٌونٌز والمخلللات •

 والمربٌات والحلوى
W8-

W10 
6 

9 
  تقللدٌر اللوزن  النللوعً للحلٌلب وكشلف الغللف فلً الحلٌللب  –تكنولوجٌلا الألبلان

 وصناعة الألبان المتخمرة وصناعة الزبادي
W11-

W12 
4 

 W13 2 بعض أنواع الأجبان صناعة• 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 والمناقشة الحوار -

 Brainstorming الذهنً العصف -

 Problem solving المشكلات حل -

                 &Simulation Method Practical presentations العملٌة العروضو المحاكاة -

 Practical in computer Lab (Lab works) العملً التطبٌق -

 projects والتكالٌف والمهام المشروعات -

 Self-learning الذاتً التعلم -

  Cooperative Learning التعاونً التعلم -
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  VII.  الأَشطح وانركهُفاخ Tasks and Assignments: 

 و

No 
 انُشاط/ انركهُف
Assignments 

َىع 

انركهُف 
)فشدٌ/ 

 ذؼاوٍَ(

انذسخح 

 انًغرحمح

Mark 

أعثىع 

 انرُفُز

Week 

Due 

 الثالث 2.5 فردي ييث اع ع قة التذذية يايد ا مراض الشاي ة 1

 السادس 2.5 = ييث اع ميذية تصايع ي ض الماتوا  الذذايية 2

 == Total Score  5 إخًانٍ انذسخح 

 

vii. انرؼهى  ذمىَى Learning Assessment: 

 و
No 

 أعانُة انرمىَى
Assessment Method 

 )أعثىع(يىػذ

 انرمىَى
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% 

 Total  100    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 -
 و2118يحاضشاخ فٍ اعاعُاخ ػهىو الأغزَح يٍ اػذاد اعرار انًمشس  •

( اعظ ػهىو الأغزَح، يُشىساخ داس 2116صتُذج ػثذ سب انُثٍ تخُد وَىال ػثذالله انثذس وفادَح َىعف ػثذ انًدُذ )  •

 انضهشاء انشَاض
 

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج -
ايمرسوغ ولويذ رواسيذالع ترومة واصب ميمد ايو ال   وصييع يسيواع ,اسذ عنور ا  ذية ووغ  •

 الطي ة الثااية
 (, ميادئ ا لياغ ال امة ,مطيوعا  وام ة الرياض7991وماب الديغ عيد التواب)• 

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

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

• Journal of Dairy Science and  • Journal of Food Science 

• Others 
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viii. انضىاتظ وانغُاعاخ انًرثؼح فٍ انًمشس Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:

 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من المحاضرات وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك.57ٌلتزم الطالب بحضور  -
ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالب من دخلول الامتحلان فلً حلال تجلاوز  -

 % وٌتم اقرار الحرمان من مجلس القسم.57الغٌاب 

 :Tardyالحضور المتأخر  2

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

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتحان 52لا ٌسمح للطالب دخول الامتحان النهائً إذا تأخر مقدار ) -
 إذا تغٌب الطالب عن الامتحان النهائً تطبق اللوائح الخاصة بنظام الامتحان فً الكلٌة. -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌع  4

ضللوابط تنفٌللذ التكلٌفللات و الفصللل وٌحللدد مواعٌللد تسلللٌمهاٌحللدد أسللتاذ المقللرر نللوع التعٌٌنللات فللً بداٌللة  -
 وتسلٌمها.

 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheating الغف 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه فً حال ثبوت قٌام الطالب بالغف فً الامتحان النصفً أو النهائً تطبق -
 فً التكلٌفات والمشارٌع ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغف او النقل فً حال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

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

 أي سٌاسات أخرى مثل استخدام الموباٌل أو مواعٌد تسلٌم التكلٌفات ..... الخ -
 


