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 اساسٌات علوم الأغذٌة: مواصفات مقرر

i.  المقزرعامة عه معلومات 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 
 الإجمالً
Total يحاضشاخ 

Lecture 
 ػًهي

Practical 
 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 

1 1 - 2 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester  انثاَيانًغرىي انثاَي انفصم انذساعي 

5.  
 )إن وجدت(المقرر المتطلبات السابقة 

Pre-requisites (if any) 
 كيًياء ػايح

6.  
 (انًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ وخذخ

Co-requisites (if any) 
 لايىخذ

7.  
 ذسط نه انًمشسيانثشَايح انزي 

Program (s) in which the course is offered  ػاو 

8.  
 نغح ذذسيظ انًمشس

Language of teaching the course انؼشتيح 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System فصهي 

11.  
 يىاصفاخ انًمشسمعد)و( 

Prepared By 
 ًيذدكرىس / خانذ َاصش َاصش ح  

11.  
 يىاصفاخ انًمشستارٌخ اعتماد 

Date of Approval 
 

 

 انغاػح انًؼرًذج نهؼًهي وانرًاسيٍ ذغاوي عاػريٍ فؼهيريٍ خلال انرذسيظ.: يلاحظح

 

 :Course Description المقزر وصف

 :ٌهدف هذا المقرر إلى

والعوامل المسبببة لسسباد اذيذٌبة العبٌعٌبة والاٌمٌائٌبة  العربً  دراسة واقع الصناعات الغذائٌة واللبنٌة فً العالم -

 التبً تضباف بهبدف تنسبٌغ الغبذاا ونماٌتبل مبغ التلبفوالمٌاروبٌولوجٌة والتعرف على المواد المضبافة لغيذٌبة 

واسببط عببرف انسببي اذيذٌببة بالمعببامةت النرارٌببة والتبرٌببد والتجمٌببد او بببالتراٌد والتجسٌببف والتجسٌببد والت مٌببر 

والاشعاع ,وتعبٌقات هذه العرف فً انتاج ونسي بعض اذيذٌة مثل صناعة التجسٌف والتعلٌب والت لٌل وصناعة 

ل بر و اما ٌشمل هذا المقرر دراسبة النلٌبب السار مغ قصب السار والدٌوت الغذائٌة وال ل وصناعة العنٌغ وا

مغ  ةل دراسة اذهمٌة الاقتصادٌة والغذائٌبة والعةجٌبة للنلٌبب وال بوات التراٌبٌبة و العبٌعٌبة للنلٌبب واٌضبا 

وعببرف انتبباج نلببباغ الشببرب  واذمببراض التببً قببد تنتقببل مببغ النلٌببب لةنسبباغ سببةمة النلٌببب مببغ النانٌببة الصببنٌة

المعقمة واذلباغ المت مرة االدبادي واللبنة وصناعة اذجباغ والمنتجات اللبنٌة الدهنٌة االقشدة المبسترة والمغلٌة و

 ة.والدبدة والسمغ والمثلجات اللبنٌة بأنواعها الم تلس
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ii. مخزجات تعلم المقزر Course Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -  ٌوضح الطرق المختلفة لإنتاج وحفظ الصناعات الغذائٌة واللبنٌة 

a2 -   ٌصنف المواد المضافة للأغذٌة حسب طبٌعة عملها فً تحسٌن جودة الأغذٌة المصنعة 

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 الواقعٌعبف العرف 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.  المقزر مع مخزجات التعلم للبزوامج تعلممخزجات مواءمة: 
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 - يىضح انطشق انًخرهفح لإَراج وحفظ انصُاػاخ انغزائيح وانهثُيح A1  

a2 – حغة طثيؼح ػًهها في ذحغييٍ خيىدج  يصُف انًىاد انًضافح نلأغزيح

 الأغزيح انًصُؼح

A3 

a3-  ٌحدددددد العوامددددل المسددددببة للفسدددداد سددددواء كٌمٌائٌددددة او طبٌعٌددددة او
 مٌكروبٌولوجٌة.

A4 

a4-  ٌُعددرف علددم الاغذٌددة وومكونددات الغددذاء ودورهددا فددً التغذٌددة وحفددظ
 وتصنٌع الأغذٌة والألبان

A1 

b1– الفاسدة ٌقارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة B1 

b2 -  ٌتددابع خطدددوات العملٌدددة الإنتاجٌددة خطدددوة بخطدددوة للتأكددد مدددن  اتبددداع
 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 الواقعٌعبف العرف العملٌة C2 

d1- ٌعمل مع زملاءه كفرٌق واحد لإنجاز العمل المكلف به  D3 

d2- ٌواكب متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج منتجات جدٌدة D2 



 
 
 
 
 

 
 سئيظ اندايؼحًيذ يشكض انرطىيش وضًاٌ اندىدج      ػاندىدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤوٌيُغك انثشَايح        سئيظ انمغى       

 أ.و.د/ هذي انؼًاد               أ.د/ انماعى يحًذ ػثاط     أ.د/طلال انكىسي     أ.و.د/ خانذ حًيذ    أ.د./ ػثذ اندهيم دسهى      أ.و.د/ ػادل انىشهي

 

3 

 الجمهورٌة الٌمنٌة 
 وزارة التعلٌم العالً

 جامعة صنعاء
 والاغذٌة والبٌئةكلٌة الزراعة  
  قسم علوم الاغذٌة والتغذٌة 

 برنامج علوم الاغذٌة والتغذٌة

 

Republic of Yemen 

Ministry of High Education 

Sana'a University 

Faculty of Agaric., Food & Environ. 

Depart. of Food Science& Nutrition 

Program of Food Science& Nutrition 
 

 

 باستزاتيجيات التعليم والتعلم والتقويم مخزجات التعلم مواءمة
Alignment of CILOs to Teaching and Assessment Strategies 

 

 :والتقوٌم التعلٌم والتعلم باستراتٌجٌة (المعارف والفهممخرجات تعلم المقرر )مواءمة أولا: 

First: Alignment of Knowledge and Understanding CILOs 

 مخرجات المقرر/ المعرفة والفهم

Knowledge and Understanding CILOs 

 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 

 التقوٌم استراتٌجٌة

Assessment Strategies 

a1-   ٌوضح الطدرق المختلفدة لإنتداج وحفدظ الصدناعات

 الغذائٌة واللبنٌة

 انرفاػهيح انًحاضشج -

 وانًُالشحانحىاس  -

 انؼصف انزهُي -

 الاخرثاساخ انرحشيشيح -

 انركهيفاخ وانىاخثاخ -

a2-   ٌصدددنف المدددواد المضدددافة للأغذٌدددة حسدددب طبٌعدددة

 عملها فً تحسٌن جودة الأغذٌة المصنعة

a3-  ٌحددد العوامددل المسدببة للفسدداد سدواء كٌمٌائٌددة او

 طبٌعٌة او مٌكروبٌولوجٌة.

a4-  الغذاء ودورهدا فدً ٌُعرف علم الاغذٌة وومكونات

 التغذٌة وحفظ وتصنٌع الأغذٌة والألبان

 

 التدرٌس والتقوٌم:     ةباستراتٌجٌ (المهارات الذهنٌةمخرجات تعلم المقرر )مواءمة ثانٌا: 
Second: Alignment of Intellectual Skills CILOs                              

 / المهارات الذهنٌةالمقررمخرجات 
Intellectual Skills CILOs 

 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

b1-  انًحاضشج انرفاػهيح - ٌقارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة الفاسدة 

 انًُالشاخ وانحىاس  -

 انرطثيك انؼًهي -

 ايرحاٌ لصيش -

العملٌدددة الإنتاجٌدددة خطدددوة بخطدددوة ٌتدددابع خطدددوات  -b2 ذكهيفاخ وواخثاخ  -

 للتأكد من  اتباع الاجراءات السلٌمة

b3-  ًٌبتكر خطوات جدٌدة فً التصنٌع الغذائً واللبن 

 

 :والتقوٌمتدرٌس ال باستراتٌجٌة المهنٌة والعملٌة(المهارات مخرجات تعلم المقرر )مواءمة  ثالثا:
Third: Alignment of Professional and Practical Skills CILOs 

 المهارات المهنٌة والعملٌةمخرجات المقرر/ 

Professional and Practical Skills CILOs 
 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

c1-  ٌمارس انتاج المنتجات الغذائٌة واللبنٌة بجودة

 عالٌة

 التعلم الذاتً -
 المحاضرة التفاعلٌة -
 التطبٌق العملً -

 انركهيفاخ وانىاخثاخ -

 الاخرثاساخ انرحشيشيح  -

ٌختددار الاجهددزة المناسددبة لإجددراء التحالٌددل الضددرورٌة  -c2 الايرحاَاخ انمصيشج -

 للمصنعات الغذائٌة

c3-  التً تعلمها على ارض الواقعٌعبف العرف العملٌة 

  

d3-  الغذائٌةٌنفذ البحوث التطبٌقٌة عند القٌام بالتصنٌع للمواد D4 
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     التدرٌس والتقوٌم: ةالمقرر )المهارات العامة( باستراتٌجٌمخرجات تعلم مواءمة رابعا: 
 Fourth: Alignment of Transferable (General) Skills CILOs 

 مخرجات المقرر 

Transferable (General) Skills CILOs 
 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

d1-  ٌعمل مع زملاءه كفرٌق واحد لإنجاز العمل

 المكلف به
 انًششوػاخ وانًهاو وانركانيف

 انًحاضشج انرفاػهيح

 انرطثيك انؼًهي

 اخرثاساخ َصف انؼاو -

 الاخرثاساخ انرحشيشيح -

-d2  ٌواكب متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج

 منتجات جدٌدة

d3- ٌنفذ البحوث التطبٌقٌة عند القٌام بالتصنٌع 

 للمواد الغذائٌة

iv.  محتوى المقزرموضوعات Course Content 
 

                                                       Theoretical Aspectانُظشي انداَة  يىضىػاخ أولا:

 انشلى

Order 

انًىضىػاخ انشئيغح/ 

 انىحذاخ

Topic List / Units 

 التفصٌلٌةانًىضىػاخ 

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعاتيغ 

Number 

of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

سيىص 

يخشخاخ 

انرؼهى 

 نهًمشس

(CILOs) 

1 

مقدمة عغ اسط علوم 

اذيذٌة واذيذٌة 

 الويٌسٌة

 الوضع الغذائً العالمً وفً العالم العربً .•

 ودورها فً تغذٌة  الانساغ ماونات الايذٌة•
1w 1 a4 

2 

تعزيففف الاففىاعات 

الغذائيففففففة وتق ففففففيم 

 الاىاعات الغذائية

 استعراض التعارٌف الم تلسة لعلم الصناعات الغذائٌة  •

 اٌف ٌتد ل التصنٌع الغذائً لمنع تدهور الغذاا•

 تقسٌم الصناعات الغذائٌة وانواع المصنعات الغذائٌة•

1w 1 a4 

3 

 

المواد المضافة 

 لغيذٌة

مضببببادات السسبببباد واذاسببببدة والمببببواد المعدلببببة للنموضببببة  •

 والقلوٌة.
المغبببذٌات والمنلٌبببات والمنسبببنات للقبببوام والمبببواد الرافعبببة  •

 .والملونات وعٌرها

1w 1 a2 

 فساد الايذٌة 4

 اليروف التً تتنام فً فساد اذيذٌة•

 تقسٌم اذيذٌة تبعا لسرعة السساد•

واذمببراض التببً تنتقببل عببغ العوامببل المسببببة لسسبباد اذيذٌببة •

 عرٌف الغذاا

1w 1 a3,b1 

5 
اذسط العلمٌة 

 لنسي الغذاا

 التجسٌف والتجسٌد•

 التعلٌب والتبرٌد والتجمٌد•

 الت مٌر وصناعة العنٌغ وال بد•

4W 4 
a1, a4,  

b3 

6 
انتاج بعض 

 ٌةائغذلمنتجات اال

 صناعة السار والنلوى العنٌنٌة •

 صناعة ال ل والم لةت •

• 

2W 2 
b2,b3, 

d2, d3, 
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اساسفففففففيات علفففففففو  

 وتكىولوجيا الألبان

 اذهمٌة الاقتصادٌة والغذائٌة والعةجٌة لةلباغ•

 ال وات التراٌبة وال وات العبٌعٌة لغلباغ •
1W 1 a4, b2 

8 
سلامة اللبه مه 

 الىاحية الاحية

 مقاومة اللبغ العبٌعٌة للمٌاروبات•

اللببغ والوسبائل الاسٌلبة لمنبع اذمراض التً تنتقل عغ عرٌبف •

 انتشار اذمراض

 التلوث الاٌماوي للبغ•

1W 1 a2,c1 

9 

انًؼايلاخ غيش 

انحشاسيح 

 وانحشاسيح نهثٍ

 الترشٌح والتنقٌة والسرد والتجنٌط والتراٌد باذيشٌة •

 البسترة والغلً والتعقٌم•

• 

1W 1 a1,c1 

10 
ذكُىنىخيا الأنثاٌ 

 انًرخًشج والاخثاٌ

 البادئات وصناعة بعض انواع الالباغ المت مرة•

 تانولوجٌا اذجباغ •
1W 1 c1 

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيحاخًاني 

 Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
14 14 === 

                                                  Practical Aspect انؼًهي  انداَة يىضىػاخ ثاَيا:

 انشلى

Order 

 انرداسب انؼًهيح/  ذذسيثاخ
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعاتيغ

Number of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

سيىص يخشخاخ 

 انرؼهى
Course ILOs 

1 
  التقارٌرارشادات عامة للتعامل مع الكٌماوٌات وكٌفٌة كتابة 
  ًتحضٌر المحالٌل الضرورٌة للتصنٌع والتحلٌل الغذائ 

1w 2 b2 

2  1 تكنولوجٌا الأنزٌماتw 2 a3 

3 
 الحفدددظ بدددالتجفٌف والحفدددظ بالتجمٌدددد والحفدددظ  – تطبٌقدددات فدددً حفدددظ الأغذٌدددة

 بالتعلٌب.
3w 6 a1 

4 
تطبٌقدات فدً التصدنٌع الغدذائً صدناعة الطحدٌن والمخلدلات والمربٌدات وصلصددة •

 الطماطم والكاتشب والماٌونٌز والحلوى
4w 8 a1,b3,c1 

5 
  تقدٌر الوزن  النوعً للحلٌدب وكشدف الغدي فدً الحلٌدب  –تكنولوجٌا الألبان

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

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

 اخًاني الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 12 24 === 

 

 :Teaching Strategies التدرٌساستراتٌجٌات 
 انرفاػهيح انًحاضشج Lectures 

 وانًُالشح انحىاس discussion 

 انزهُي انؼصف Brainstorming 

 انًشكلاخ حم Problem solving 

 انؼًهيح انؼشوضو انًحاكاج Simulation Method Practical presentations&                 

 انؼًهي انرطثيك Practical in computer Lab (Lab works) 

 والتكالٌف والمهام المشروعات projects 
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 الذاتً التعلم Self-learning 

 انرؼاوَي انرؼهى Cooperative Learning  

 

v. وانركهيفاخ الاَشطح Tasks and Assignments: 

 و
No 

 / انركهيفالاَشطح 

Assignments/ Tasks 
َىع انركهيف 
 )فشدي/ ذؼاوَي(

انذسخح 

 انًغرحمح

Mark 

أعثىع 

 انرُفيز
Week Due 

 خرجات التعلمم

CILOs 

(symbols) 

 d2 الثالث 2.5 فردي بنث فً عةقة التغذٌة بأند اذمراض الشائعة 1

 c2, b2,d2 السادس 2.5 = بنث فً اٌسٌة تصنٌع بعض المنتجات الغذائٌة 2

 === == Total Score  5 إخًاني انذسخح 

 

vi. انرؼهى ذمييى Learning Assessment: 

 الرقم

No. 

 أنشطة التقٌٌم 
Assessment Tasks 

 أسوع

 التقٌٌم
Week due 

 الدرجة

Mark 

نسبة الدرجة إلى 

 ةدرجة النهائٌال
Proportion of 

Final Assessment 

 مخرجات التعلم

CILOs (symbols) 

1 
 التكلٌفات والواجبات

 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 َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
W14 20 20% 

a2,a3, a4, a5, b1, 

c1,d1 

 
6 

 اخرثاس َهايح انفصم )َظشي(

Final Exam (theoretical) 
W16 60 60% 

a2,a3, a4, a5, b1,b2 

c1, c2, c3,d1,d2 

  Total  ً100  100 الإجمال   % === 

 

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

 ) لا ذضيذ ػٍ يشخؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاخغ انشئيغح .1
 و2118يحاضشاخ في اعاعياخ ػهىو الأغزيح يٍ اػذاد اعرار انًمشس  •

 ( اعظ ػهىو الأغزيح، يُشىساخ داس انضهشاء انشياض2116صتيذج ػثذ سب انُثي تخيد وَىال ػثذالله انثذس وفاديح يىعف ػثذ انًديذ )  •

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج .2
 الثانٌةجوغ نٌارسوغ  ولوٌط رونسٌسالً ترجمة واصل منمد ابو العة وصبنً بسٌونً ,اسط علوم اذيذٌة العبعة •

 (, مبادئ اذلباغ العامة ,معبوعات جامعة الرٌاض7991جمال الدٌغ عبد التواب)• 

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًصادس الإنكرشوَيح ويىالغ الإَرشَد... .3
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• www.goodreads.com/book/show/41033129 

• Journal of Dairy Science and  • Journal of Food Science 

• Others 

 

vii. الضوابط وال ياسات المتبعة في المقزر Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:

 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك. % من المحاضرات55ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌدتم 25ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالدب مدن دخدول الامتحدان فدً حدال تجداوز الغٌداب  -

 اقرار الحرمان من مجلس القسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

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

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتحان 22لا ٌ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

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

 :Cheating الغي 5

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

 

 (1اللغة الإنجلٌزٌة )يمشس:  .انؼاو اندايؼي: 
 

 اعاعياخ ػهىو الأغزيح :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 حًيذ

 )أعثىػيا(انغاػاخ انًكرثيح 
Office Hours 

 عاػاخ4

 انًكاٌ وسلى انهاذف
Location &Telephone No.  

 ق م علو  الأغذية كلية الزراعة جامعة صىعاء

777251751 

 انغثد

SAT 

 الأحذ

SUN 

 الاثُيٍ

MON 

 انثلاثاء

TUE 

 الأستؼاء

WED 

 انخًيظ

THU 

 انثشيذ الإنكرشوَي

E-mail 
Alymny987@yahoo.com       

ii.  يؼهىياخ ػايح ػٍ انًمشسGeneral information about the course: 
 اعاعياخ ػهىو الأغزيح اعى انًمشس  .1
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Course Title 

2.  
 وسلًه سسيض انًمش

Course Code and Number 
FR 221  

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 انًدًىع

Total 
 يحاضشاخ
Lecture 

 ػًهي
Practical 

 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester 
 انثاَي

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

 انكيًياء انؼايح

 لايىخذ Co –requisite (وخذخانًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ   .6

البرنامج/ البرامج التً ٌتم فٌها تدرٌس المقرر   .7
Program (s) in which the course is offered انؼاو 

 نغح ذذسيظ انًمشس  .8
Language of teaching the course انؼشتي 

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

 انغاػح انًؼرًذج نهؼًهي ونهرًاسيٍ ذغاوي عاػريٍ فؼهيريٍ خلال انرذسيظ.: يلاحظح

iii. وصف انًمشس Course Description: 

 - :ٌهدف هذا المقرر إلى 

والتعدرف دراسة واقع الصناعات الغذائٌة واللبنٌة فً العالم العربً  والعوامل المسببة لفساد الأغذٌة الطبٌعٌة والكٌمٌائٌة والمٌكروبٌولوجٌدة  

 على المواد المضافة للأغذٌة التً تضاف بهدف تحسٌن الغذاء وحماٌته من التلف واسس طدرق احفدظ الأغذٌدة بالمعداملات الحرارٌدة والتبرٌدد

والتجمٌد او بالتركٌز والتجفٌف والتجفٌدد والتخمٌدر والاشدعاع ،وتطبٌقدات هدذه الطدرق فدً انتداج وحفدظ بعدض الأغذٌدة مثدل صدناعة التجفٌدف 

والتعلٌب والتخلٌل وصناعة السكر من قصب السكر والزٌوت الغذائٌة والخل وصناعة الطحٌن والخبر و كما ٌشمل هذا المقدرر دراسدة الحلٌدب 

سة الأهمٌة الاقتصادٌة والغذائٌدة والعلاجٌدة للحلٌدب والخدواص التركٌبٌدة و الطبٌعٌدة للحلٌدب واٌضدا سدلامة الحلٌدب مدن الناحٌدة من خلال درا

الصحٌة والأمراض التً قد تنتقل من الحلٌدب للانسدان وطدرق انتداج ألبدان الشدرب المبسدترة والمغلٌدة والمعقمدة والألبدان المتخمدرة كالزبدادي 

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

 

iv.  مخزجات تعلم المقزرCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -   الصناعات الغذائٌة واللبنٌةٌوضح الطرق المختلفة لإنتاج وحفظ 

a2 -   ٌصنف المواد المضافة للأغذٌة حسب طبٌعة عملها فً تحسٌن جودة الأغذٌة المصنعة 

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

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

b1- ٌقارن بٌن الأغذٌة السلٌمة والأغذٌة الفاسدة 

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

b3 – ٌع الغذائً واللبنًٌبتكر خطوات جدٌدة فً التصن 

c1 – ٌمارس انتاج المنتجات الغذائٌة واللبنٌة بجودة عالٌة 

c2 – ٌختار الاجهزة المناسبة لإجراء التحالٌل الضرورٌة للمصنعات الغذائٌة    
c3 -  التً تعلمها على ارض الواقعٌعبف العرف العملٌة 
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d1 – ٌعمل مع زملاءه كفرٌق واحد لإنجاز العمل المكلف به  

d2 - ٌواكب متطلبات السوق عند التخطٌط لإنتاج منتجات جدٌدة   

d3- ٌنفذ البحوث التطبٌقٌة عند القٌام بالتصنٌع للمواد الغذائٌة  

v. انًمشس  يحرىيCourse Content: 

 : Theoretical Aspectانًىضىػاخ انُظشيحأولا: 

 انشلى
Order 

 انىحذاخ
 ()انًىضىػاخ انشئيغح

Units 

 انرفصيهيحانًىضىػاخ 

Sub Topics 
 الأعثىع

Week Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Con. H 

1 

مقدمة عغ اسط علوم 

اذيذٌة واذيذٌة 

 الويٌسٌة

 الوضع الغذائً العالمً وفً العالم العربً .•

 ودورها فً تغذٌة  الانساغ ماونات الايذٌة•
W1 1 

2 

تعزيفففففففففففففففففففففففففف 

الافففففففففففففففففىاعات 

الغذائيففففة وتق ففففيم 

الافففففففففففففففففىاعات 

 الغذائية

 استعراض التعارٌف الم تلسة لعلم الصناعات الغذائٌة  •

 اٌف ٌتد ل التصنٌع الغذائً لمنع تدهور الغذاا•

 تقسٌم الصناعات الغذائٌة وانواع المصنعات الغذائٌة•

W2 1 

3 

 

المواد المضافة 

 لغيذٌة
 مضادات السساد واذاسدة والمواد المعدلة للنموضة والقلوٌة. •
 .المغذٌات والمنلٌات والمنسنات للقوام والمواد الرافعة والملونات وعٌرها •

W3 1 

 فساد الايذٌة 4
 اليروف التً تتنام فً فساد اذيذٌة•

 تقسٌم اذيذٌة تبعا لسرعة السساد•

 العوامل المسببة لسساد اذيذٌة واذمراض التً تنتقل عغ عرٌف الغذاا•

W4 1 

5 
اذسط العلمٌة 

 الغذاالنسي 

 التجسٌف والتجسٌد•

 التعلٌب والتبرٌد والتجمٌد•

 الت مٌر وصناعة العنٌغ وال بد•

W5-w7 3 

 W8 1 (نظري) الفصل منتصف اختبار 8

9 
اذسط العلمٌة 

 لنسي الغذاا

 التجسٌف والتجسٌد•

 التعلٌب والتبرٌد والتجمٌد•

 الت مٌر وصناعة العنٌغ وال بد•

W9 1 

10 
انتاج بعض 

 ٌةائغذلامنتجات ال

 صناعة السار والنلوى العنٌنٌة •

 صناعة ال ل والم لةت •

• 

W10-

w11 
2 

11 

 

اساسففففيات علففففو  

وتكىولوجيفففففففففففففففا 

 الألبان

 اذهمٌة الاقتصادٌة والغذائٌة والعةجٌة لةلباغ•

 ال وات التراٌبة وال وات العبٌعٌة لغلباغ •
W12 1 
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12 
سلامة اللبه مه 

 الىاحية الاحية

 العبٌعٌة للمٌاروبات مقاومة اللبغ•

 اذمراض التً تنتقل عغ عرٌف اللبغ والوسائل الاسٌلة لمنع انتشار اذمراض•

 التلوث الاٌماوي للبغ•

W13 1 

13 

انًؼايلاخ غيش 

انحشاسيح 

 وانحشاسيح نهثٍ

 الترشٌح والتنقٌة والسرد والتجنٌط والتراٌد باذيشٌة •

 البسترة والغلً والتعقٌم•

• 

W14 1 

14 

ذكُىنىخيا الأنثاٌ 

انًرخًشج 

 والاخثاٌ

 البادئات وصناعة بعض انواع الالباغ المت مرة•

 تانولوجٌا اذجباغ •
W15 1 

 W16 1 (نظري) الفصل نهاٌة اختبار 15

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 16 

 

 

 :                                       Training/ Tutorials/ Exercises Aspectsخطح ذُفيز انداَة انؼًهي  ثاَيا:

 انشلى
Order 

 انرًاسيٍانًهاو / 

Tutorials/ Exercises   

 الأعثىع

Week 

Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Cont. H 

1 
  التقارٌرارشادات عامة للتعامل مع الكٌماوٌات وكٌفٌة كتابة 
  ًتحضٌر المحالٌل الضرورٌة للتصنٌع والتحلٌل الغذائ 

W1 2 

2  تكنولوجٌا الأنزٌمات W2 2 

3  الحفظ بالتجفٌف والحفظ بالتجمٌد والحفظ بالتعلٌب. – تطبٌقات فً حفظ الأغذٌة 
W3-

W5 
6 

 W6 2 تطبٌقات فً التصنٌع الغذائً صناعة الطحٌن والخبز• 4

  W7   (Midterm Exam)  الفصل نصف اختبار 7

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

W10 
6 

9 
  تقدٌر الوزن  النوعً للحلٌب وكشف الغي فً الحلٌب وصدناعة الألبدان المتخمدرة  –تكنولوجٌا الألبان

 وصناعة الزبادي

W11-

W12 
4 

 W13 2 بعض أنواع الأجبان صناعة• 10

 Final Exam  W14 2 ( عملً) الفصل نهاٌة اختبار 14

 الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح اخًاني

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
14 24 

vi.  انرذسيظاعرشاذيدياخ Teaching Strategies: 

 Lectures انرفاػهيح انًحاضشج -
 discussion وانًُالشح انحىاس -

 Brainstorming انزهُي انؼصف -

 Problem solving انًشكلاخ حم -

                 &Simulation Method Practical presentations انؼًهيح انؼشوضو انًحاكاج -

 Practical in computer Lab (Lab works) انؼًهي انرطثيك -
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 projects والتكالٌف والمهام المشروعات -

 Self-learning الذاتً التعلم -

  Cooperative Learning انرؼاوَي انرؼهى -

 

  VII.   وانركهيفاخالأنشطة Tasks and Assignments: 

 و

No 
 النشاط/ التكلٌف

Assignments 
َىع انركهيف 
 )فشدي/ ذؼاوَي(

 انذسخح انًغرحمح

Mark 
 أعثىع انرُفيز

Week Due 

 الثالث 2.5 فردي بنث فً عةقة التغذٌة بأند اذمراض الشائعة 1

 السادس 2.5 = بنث فً اٌسٌة تصنٌع بعض المنتجات الغذائٌة 2

 == Total Score  5 إخًاني انذسخح 

 

vii. انرؼهى  ذمىيى Learning Assessment: 

 و

No 

 أعانية انرمىيى

Assessment Method 
 انرمىيى )أعثىع(يىػذ

Week Due 
 انذسخح
Mark 

 انىصٌ انُغثي%
Proportion of Final 

Assessment 

1 
 التكلٌفات والواجبات

 Tasks and Assignments 
W13 5 5% 

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

3 
 اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam 
W8 10 10% 

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

5 
 اخرثاس َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
W14 20 20% 

6 
 اخرثاس َهايح انفصم )َظشي(

Final Exam (theoretical) 
W16 60 60% 

 Total100    100     المجموع% 

 

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

 ذضيذ ػٍ يشخؼيٍ( )لا :Required Textbook(s) انًشاخغ انشئيغح .4
 و2118يحاضشاخ في اعاعياخ ػهىو الأغزيح يٍ اػذاد اعرار انًمشس  •

 ( اعظ ػهىو الأغزيح، يُشىساخ داس انضهشاء انشياض2116صتيذج ػثذ سب انُثي تخيد وَىال ػثذالله انثذس وفاديح يىعف ػثذ انًديذ )  •

 

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج .5
 نٌارسوغ ولوٌط رونسٌسالً ترجمة واصل منمد ابو العة وصبنً بسٌونً ,اسط علوم اذيذٌة العبعة الثانٌةجوغ  •

 (, مبادئ اذلباغ العامة ,معبوعات جامعة الرٌاض7991جمال الدٌغ عبد التواب)• 

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

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

• Journal of Dairy Science and  • Journal of Food Science 



 
 
 
 
 

 
 سئيظ اندايؼحًيذ يشكض انرطىيش وضًاٌ اندىدج      ػاندىدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤوٌيُغك انثشَايح        سئيظ انمغى       

 أ.و.د/ هذي انؼًاد               أ.د/ انماعى يحًذ ػثاط     أ.د/طلال انكىسي     أ.و.د/ خانذ حًيذ    أ.د./ ػثذ اندهيم دسهى      أ.و.د/ ػادل انىشهي

 

12 

 الجمهورٌة الٌمنٌة 
 وزارة التعلٌم العالً

 جامعة صنعاء
 والاغذٌة والبٌئةكلٌة الزراعة  
  قسم علوم الاغذٌة والتغذٌة 

 برنامج علوم الاغذٌة والتغذٌة

 

Republic of Yemen 

Ministry of High Education 

Sana'a University 

Faculty of Agaric., Food & Environ. 

Depart. of Food Science& Nutrition 

Program of Food Science& Nutrition 
 

• Others 

 

viii. الضوابط وال ياسات المتبعة في المقزر 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.55ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌدتم 25ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالدب مدن دخدول الامتحدان فدً حدال تجداوز الغٌداب  -

 اقرار الحرمان من مجلس القسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

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

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتحان 22لا ٌ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

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

 :Cheating الغي 5

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

 


