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 : تكنولوجٌا الزٌوت والدهون الغذائٌةمواصفات مقرر

 

i.  انًمشسعبيخ عٍ يعهىيبد General information about the course :  

1.  
 اعى انًمشس

Course Title 
 الغذائٌةتكنولوجٌا الزٌوت والدهون 

2.  
 سيض انًمشس وسلًه

Course Code and Number 
FSN 421  

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 الإجمالً
Total يحاضشاخ 

Lecture 
 ػًهي

Practical 
 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester انًغرىي انشاتغ / انفصم انذساعي انثاَي 

5.  
 )إن وجدت(المقرر المتطلبات السابقة 

Pre-requisites (if any) 
 لا يىجذ

6.  
 (انًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ وجذخ

Co-requisites (if any) 
 لا يىجذ

7.  
 ذسط نه انًمشسيانثشَايج انزي 

Program (s) in which the course is offered 
 تشَايج ػهىو الأغزيح وانرغزيح

8.  
 نغح ذذسيظ انًمشس

Language of teaching the course انهغح انؼشتيح 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System فصهي 

11.  
 يىاصفاخ انًمشسمعد)و( 

Prepared By 
 أ.د / طلال ػثذ انشصاق ػهي انكىسي

11.  
 يىاصفاخ انًمشستارٌخ اعتماد 

Date of Approval 
 

 

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

 

 

 :Course Description وصف انًمشس

يهدف المقرر الى أن يتعرف الطالب عمى المصادر المختمفة لمزيوت والدهون وتصنيفاتها كما يتعرف عمى التركيب والخواص الفيزيائية 
والكيميائية لها، فضلا عن ذلك إكتساب  المهارات المتعمقة بطرائق التصنيع المختمفة كعمميات الإستخلاص والتنقية والهدرجة وغيرها من 

القدرة عمى إكتشاف مظاهر الفساد والتمف التي قد تتعرض لها الزيوت والدهون وكيفية منعها أو الحد منها وكذلك إجراء و تصنيعية العمميات ال
 برية.تتطبيقات عممية وتجارب مخ
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ii. يخشخبد رعهى انًمشس Course Intended Learning Outcomes (CILOs): 

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

a1- .ٌوضح مصادر الزٌوت والدهون المختلفة وتصنٌفاتها 

2a- .ٌحدد الخواص الفٌزٌائٌة والكٌمٌائٌة للزٌوت والدهون 

3a- .ٌعدد العملٌات التصنٌعٌة المختلفة والتقنٌات الحدٌثة ذات العلاقة 

4a-  .ٌصنف مضادات الأكسدة الطبٌعٌة والصناعٌة وتركٌباتها المختلفة وفعالٌة كل منها 

b1- بٌن الزٌوت والدهون المختلفة والإستعمالات المثلى لكل منها. ٌفرق 

2b- .ٌقترح إختٌار الطرٌقة المثلى للإستخلاص وفقا للإمكانٌات المتاحة 

3b- دٌا والأسهل تطبٌقا.ٌوصً بإختٌار طرٌقة التكرٌر الأفضل إقتصا 

4b-   .ٌختبر الزٌت الصالح والزٌت المتزنخ 

1c- المهارات المتعلقة باستخلاص الزٌوت والدهون. ٌتقن 

2c- .ٌستخدم أفضل الطرق فً تنقٌة الزٌوت والدهون وفقا لأحدث التقنٌات المتاحة 

3c- للإستهلاك من عدمه. دهونٌجري الفحوصات والتجارب العملٌة المختلفة لتحدٌد صلاحٌة الزٌوت وال 

1d- ًلمواكبة التطورات العلمٌة فً مجال تكنولوجٌا الزٌوت والدهون. ٌظهر فدرات التعلم الذات 

2d- .ٌعمل ضمن فرٌق عمل 

3d- .ٌلتزم بأخلاقٌات المهنة 

 

iii.  انًمشس يع يخشخبد انزعهى نهجشَبيح رعهىيخشخبد يىاءيخ: 
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  ورصُُفبرهب.َىضر يصبدس انضَىد وانذهىٌ انًخزهفخ 

A1 

َزعشف عهً أسس ويجبدئ انعهىو الاسبسُخ 

هىو انضساعخ و ركُىنىخُب الأغزَخ فٍ عورطجُمبرهب 

وانزغزَخ وَىضر انزشكُت انكًُبوٌ نًسزىَبد 

وعىايم فسبد الأغزَخ وطشق ورفبعلارهب  انغزاء

 انسفع انًُبسجخ.

a2 .ٌَسذد انخىاص انفُضَبئُخ وانكًُُبئُخ نهضَىد وانذهى 

b2 
َمزشذ إخزُبس انطشَمخ انًثهً نلإسزخلاص وفمب 

 نلإيكبَُبد انًزبزخ.

B2 

الاززُبخبد انغزائُخ نًخزهف انفئبد  َمزشذ

 الاغزَخ وَسهم انعًشَخ فٍ انصسخ وانًشض

 .خىدرهب وسلايزهب وَخزجش ويُزدبرهب والأنجبٌ
b3 

َىصٍ ثإخزُبس طشَمخ انزكشَش الأفضم إلزصبدَب والأسهم 

 رطجُمب.

b4 .َخزجش انضَذ انصبنر وانضَذ انًزضَخ 

c1 ٍانًهبساد انًزعهمخ ثبسزخلاص انضَىد وانذهىٌ. َزم 

C2 

انسذَثخ انًزعهمخ ثبنعًهُبد  بدَىظف ثكفبءح انزمُُ

انًىاصفبد وَطجك  انضساعُخ والاَزبج انغزائٍ،

فٍ يدبل عهىو الأغزَخ  وانًمبَُس انصسُسخ

 وانزغزَخ ثًب َهجٍ سىق انعًم.
c2 

َسزخذو أفضم انطشق فٍ رُمُخ انضَىد وانذهىٌ وفمب 

 لأزذس انزمُُبد انًزبزخ.

c3 
َدشٌ انفسىصبد وانزدبسة انعًهُخ انًخزهفخ نزسذَذ 

 نلإسزهلان يٍ عذيه. صلازُخ انضَىد وانذهىٌ
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 ثبسزشارُدُبد انزعهُى وانزعهى وانزمىَى يخشخبد انزعهى يىاءيخ
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 مصادر الزٌوت والدهون المختلفة 

 وتصنٌفاتها.

 

 

 –انًسبضشح انزفبعهُخ 

 انًُبلشخ وانسىاس.

الإيزسبَبد انزسشَشَخ 

 وانشفىَخ

 انُمبشبد انصفُخ.

a2-  ٌحدددددد الخددددواص الفٌزٌائٌددددة والكٌمٌائٌددددة للزٌددددوت

 والدهون.

 

 

a3  ٌعدددددد العملٌددددات التصددددنٌعٌة المختلفددددة والتقنٌددددات

 الحدٌثة ذات العلاقة.

a4  ٌصنف مضادات الأكسدة الطبٌعٌة والصناعٌة

 وتركٌباتها المختلفة وفعالٌة كل منها. 
 

 

 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-   

والإسدتعمالات ٌفرق بٌن الزٌوت والدهون المختلفة 

 المثلى لكل منها.

 –انًُبلشخ  –انعصف انزهٍُ  

 يشبسَع انزخشج.

عشوض  –ثسش رخشج 

 نهطلاة.
b2-   ٌقتددرح إختٌددار الطرٌقددة المثلددى للإسددتخلاص وفقددا

 للإمكانٌات المتاحة.

 

d1 
نًىاكجخ انزطىساد انعهًُخ فٍ  َظهش فذساد انزعهى انزارٍ

 يدبل ركُىنىخُب انضَىد وانذهىٌ.
D2 

العمل من خلال الإلمام  متطمبات سوق يواكب
 وتغذية الغذاء عموم مجال في الحديثة بالتطورات

 الانسان.



 
 
 
 
 

 
 سئيظ انجايؼحًيذ يشكض انرطىيش وضًاٌ انجىدج      ػانجىدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤوٌيُغك انثشَايج        سئيظ انمغى       

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

 

4 

 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 
 

 

b3  ٌوصً بإختٌار طرٌقة التكرٌر الأفضل إقتصادٌا

 والأسهل تطبٌقا.

 

b4  الصالح والزٌت المتزنخ.ٌختبر الزٌت 

 

 :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- المهدددارات المتعلقدددة باسدددتخلاص الزٌدددوت  ٌدددتقن

 والدهون.
 

 

تددرٌب مٌددانً  –التطبٌقات المعملٌدة 
 الزٌارات العلمٌة.–

عًثثثم  -ثسثثثش رخثثثشج -

 ركبنُف  -رمبسَش

c2- ًتنقٌددددة الزٌددددوت  ٌسددددتخدم أفضددددل الطددددرق فدددد

 والدهون وفقا لأحدث التقنٌات المتاحة.
 

 

c3-  ٌجددري الفحوصددات والتجددارب العملٌددة المختلفددة

للإسددتهلاك  لتحدٌددد صددلاحٌة الزٌددوت والدددهون

 من عدمه .

 

 

 

     التدرٌس والتقوٌم: ةمخرجات تعلم المقرر )المهارات العامة( باستراتٌجٌمواءمة رابعا: 
 Fourth: Alignment of Transferable (General) Skills CILOs 

 مخرجات المقرر 

Transferable (General) Skills CILOs 
 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

d1- ًلمواكبة التطورات  ٌظهر فدرات التعلم الذات

 الزٌوت والدهون.فً مجال تكنولوجٌا  العلمٌة
 

 رمبسَش  –ثسش رخشج  - يشبسَع رخشج  –رعهى رارٍ 

-d2 .ٌعمل ضمن فرٌق عمل 

d3- .ٌلتزم بأخلاقٌات المهنة 
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i.  يسزىي انًمشسيىضىعبد Course Content 

                                                       Theoretical Aspectانُظشي انجاَة  يىضىػاخ أولا:

 انشلى

Order 

انًىضىػاخ انشئيغح/ 

 انىحذاخ

Topic List / 

Units 

 التفصٌلٌةانًىضىػاخ 

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعاتيغ 

Number 

of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

يخشجاخ سيىص 

 انرؼهى نهًمشس

(CILOs) 

1 
انضيىخ يمذيح ػٍ 

 وانذهىٌ

أهمٌة الزٌوت التغذوٌة  –إنتشار الزٌوت والدهون فً الطبٌعة 

 دورها ووظائفها. –والصحٌة 
1 w 2 All a 

2 
التركٌب الكٌماوي 

 للزٌوت والدهون.

 نوعٌة الحوامض الدهنٌة الداخلة فً تركٌبها. •
 نوعٌة الكحول المرتبط ، الجلسرٌدات البسٌطة والمختلطة.•
 الحوامض الدهنٌة والجلسرٌدات.تسمٌة •

1w 2 
a1,a2,a3,a4 

b1,b2,b3 

3 
إستتتتتتتخيو الزٌتتتتتتوت 

 والدهون.

  الأنسجة  –الأنسجة الحٌوانٌة –مصادر الزٌوت والدهون  •
 المعاميت المٌكانٌكٌة. -النباتٌة   
  الإستخيو  –الإستخيو بالحرارة الرطبة والجافة • 

 الإستخيو بالكٌماوٌات. –بالهضم     
  الإستخيو  –الإستخيو بالضغط المٌكانٌكً • 

 بالمذٌبات    

2w 4 All a & b 

4 

 

تكرٌتتتتتتتتتتتر الزٌتتتتتتتتتتتوت 

 والدهون.

 الفقد أثناء المعادلة. –معادلة الحموضة بطرائق مختلفة •
  مواد الإدمصاو –ماهٌة التبٌض  -التبٌض او قصر اللون•

 ظروف وطرائق التبٌض. –نظرٌة التبٌض  –المختلفة    
 إزالة الرائحة . –التشتٌة )إزالة الإستٌارٌن( •

2 w 4 All  a & b 

5 
هدرجة الزٌوت 

 والدهون

 أنواع العوامل الحفازة –العامل الحفاز  –مفهوم الهدرجة •
 الهدرجة الإختٌارٌة  –تسمم العامل الحفاز •
 طرائق الهدرجة.•

1 w 

 
2 All  a & b 

6 
تصنٌف الزٌوت 

 والدهون

حستب  –حستب التركٌتب  –حسب المصدر ونقطة الإنصتهار • 

  -حسب الجفاف  –الصيحٌة للأكل 
 حسب الحالة الظاهرٌة –حسب الكحول المرتبط • 
 حسب تصنٌف بٌللً.• 

1 w 2 
All a & b1 , 

b2 

 w 2 1 أسئلة متنوعة .  إختبار نصفً 7
All a & 

b1,b2,b3 

8 

. الأسترة البٌنٌة 

 والدهونللزٌوت 
 حساب النسب   –التركٌبٌة التغٌرات  –مفهوم الأسترة    •

   –العوامل المساعدة  –المولٌة للجلسرٌدات المختلفة      

 طرائق الكشف عن نقطة النهاٌة –مٌكانٌكٌة الأسترة       
 طرائق الأسترة .• 

 1 w 2 All a & b1 

9 
التطبٌقات العملٌة 

 للأسترة

 إنتاج المرجرٌن  –إنتاج السمن الصناعً بأنواعه المختلفة • 
 فساد المرجرٌن . –أنواع المرجرٌن • 
 إنتاج دهون الحلوٌات • 

1 w 2 b1 

10 
. تلف الزٌوت 

 والدهون

البلمترة  . -رجتوع النكهتة  –أنواع التزنخ  –مفهوم التزنخ   •

 . طرائق الكشف عن ثبات الزٌوت والدهون -الأكسدة الذاتٌة 

 طرائق الكشف عن مدى فساد الزٌوت والدهون.

2 w 4 a2 ,a4 ,b4 

 يضاداخ الأكغذج 11
 مٌكانٌكٌة مضادات الأكسدة  –أكسدة الحوامض الدهنٌة • 

 مساعدات مضادات الأكسدة .
2 w 4 a4 , b4 
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 w 2 1 أسئلة متنوعة. إخرثاس َهائي 12
All a & 

b1,b2,b3 

 انفؼهيحػذد الأعاتيغ وانغاػاخ اجًاني 

 Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 === 

 

 

                                                  Practical Aspect انؼًهي  انجاَة يىضىػاخ ثاَيا:

 انشلى

Order 

 انرجاسب انؼًهيح/  ذذسيثاخ
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعاتيغ

Number of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

سيىص يخشجاخ 

 انرؼهى
Course ILOs 

 w 2 c3 1 الخصائص الفٌزٌوكٌماوٌة للزٌوت والدهون تقدٌر 1

 2w 4 c1  . معملٌا  إستخلاص الزٌوت والدهون 2

 w 2 c3 1   ودهون مختلفة. لزٌوت تقدٌر رقم الحموضة 3

 w 2 c3 1 . تقدٌر رقم البٌروكسٌد 4

 w 2 c3 1 تقدٌر رقم التصبن. 5

 w 2 c3 1 .تقدٌر الرقم الٌودي 6

  w 2  All a & b4 ,c3 1 إختبار نصفً عملً . 7

 w 2 c3 1 تقدٌر معامل الإنكسار ونقطة الإنصهار. 8

 w 2  c1,c2,c3 1 لون الزٌوت والدهون . تقدٌر 9

 w 2 c2,c3 1 تقدٌر الرطوبة. 10

 w 2 c3 1 إختبار كراٌس  11

 w 2 a2, b4, c3 1 الكشف عن غش الزٌوت والدهون وتزنخها. 12

 w 2 All a & b4 ,c3 1 إختبار عملً نهائً. 13

 اجًاني الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 14 28 === 

 

 :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 

 الذاتً التعلم Self-learning 

 انرؼاوَي انرؼهى Cooperative Learning  
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 انضيلاء تيٍ انخثشاخ ذثادل 

 

ii. وانركهيفاخ الاَشطح Tasks and Assignments: 

 و
No 

 / انركهيفالاَشطح 

Assignments/ Tasks 
َىع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼاوَي(

انذسجح 

 انًغرحمح

Mark 

أعثىع 

 انرُفيز
Week Due 

 خرجات التعلمم

CILOs 

(symbols) 

تكلٌف الطالب او الطالبة بإجراء تجارب معٌنة متعلقة بمجال  1

 الزٌوت والدهون 
 a2,a4,b2,c3 11 5 فشدٌ

2 
 11 5 رعبوٍَ بنزول مٌدانً   تكلٌف مجموعة من الطلاب والطالبات

a2,a4,b2,c3, 

d2 

 === == Total Score  10 إجًاني انذسجح 

 

iii. 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 
3 5 10%  

a2, b2 , c3 

 - - - Quiz( 1كىص) 2
All a & b 

3 
 اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam 
8 10 11 % 

All a & b1,b2,b3 

 - - - Quiz( 2كىص) 4
All a & b 

5 
 اخرثاس َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
14 25 21 % 

All a & b1,b2,b3 

6 
 انفصم )َظشي(اخرثاس َهايح 

Final Exam (theoretical) 
15 60 06 % 

All a & b1,b2,b3 

 Total  ً100    الإجمال  % === 

 

 :  Learning Resources يصادس انرؼهى
 

  :Required Textbook(s) انًشاجغ انشئيغح .1
  .المملكة العربٌة السعودٌة( تكنولوجٌا الزٌوت والدهون.جامعة الملك سعود ، 1995الوراقً،أحمد جمال الدٌن ، ) •

( كٌمٌاء وتكنولوجٌا الزٌوت والددهون، مكتبدة اوزورٌدس، جمهورٌدة مصدر 2115القلٌوبً، ممدوح حلمً ومحمد مجدي) •

 العربٌة.

 :Essential References انًشاجغ انًغاَذج .2
Swern,D.(1979) Bailey’s Industrial Oil and Fat Products.- 
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Hamilton,R.J. (1995) Devlopments in Oils and Fats.- 

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

  .(JAOCSانًدهخ انعهًُخ ندًعُخ  كًُُبئٍ انضَىد الإيشَكُخ ) -

 

iv. انضىاثظ وانسُبسبد انًزجعخ 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.55ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌتتم 25أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطيب للقسم وٌحرم الطالتب متن دختول الامتحتان فتً حتال تجتاوز الغٌتاب ٌقدم  -

 اقرار الحرمان من مجلس القسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

ثيث مرات ٌحذر  عنٌادة إذا تأخر ز، وللطالب حضور المحاضرة إذا تأخر لمدة ربع ساعة لثيث 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 ) -
 اللوائح الخاصة بنظام الامتحان فً الكلٌة.إذا تغٌب الطالب عن الامتحان النهائً تطبق  -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌع  4

 ضوابط تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.و ٌحدد أستاذ المقرر 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 الطيب. علٌه فً حال ثبوت قٌام الطالب بالغش فً الامتحان النصفً أو النهائً تطبق -
 فً التكلٌفات والمشارٌع ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النقل فً حال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

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

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

 (1اللغة الإنجلٌزٌة )يمشس:  .انؼاو انجايؼي: 

 

 تكنولوجٌا الزٌوت والدهون الغذائٌة :خطح يمشس
Course Plan (Syllabus):    

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

 الاعى

Name 
 ا. د/ طلال عجذانشصاق عهٍ انكىسٌ

 )أعثىػيا(انغاػاخ انًكرثيح 
Office Hours 

 

 انًكاٌ وسلى انهاذف
Location &Telephone No.  

 772708827شُشارىٌ / 
 انغثد

SAT 

 الأحذ

SUN 

 الاثُيٍ

MON 

 انثلاثاء

TUE 

 الأستؼاء

WED 

 انخًيظ

THU 

 انثشيذ الإنكرشوَي

E-mail 
talalalkawry0@gmail.com       

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

 تكنولوجٌا الزٌوت والدهون الغذائٌة

2.  
 وسلًه سسيض انًمش

Course Code and Number 
FSN421  

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 انًجًىع

Total 
 يحاضشاخ
Lecture 

 ػًهي
Practical 

 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester 
 انًغرىي انشاتغ / انفصم انذساعي انثاَي

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

 لا يىجذ

 لا يىجذ Co –requisite (وجذخانًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ   .6

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

 نغح ذذسيظ انًمشس  .8
Language of teaching the course انهغح انؼشتيح 

 يكاٌ ذذسيظ انًمشس  .9
Location of teaching the course جايؼح صُؼاء 

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

iii. وصف انًمشس Course Description: 

ٌهتتدف المقتترر التتى أن ٌتعتترف الطالتتب علتتى المصتتادر المختلفتتة للزٌتتوت والتتدهون وتصتتنٌفاتها كمتتا ٌتعتترف علتتى التركٌتتب 

والختتواو الفٌزٌائٌتتة والكٌمٌائٌتتة لهتتا، فضتتي عتتن ذلتتك إكتستتاب  المهتتارات المتعلقتتة بطرائتتق التصتتنٌع المختلفتتة كعملٌتتات 

القتدرة علتى إكتشتاف مظتاهر الفستاد والتلتف التتً قتد وتصتنٌعٌة الإستخيو والتنقٌتة والهدرجتة وغٌرهتا متن العملٌتات ال

 برٌة.تتتعرض لها الزٌوت والدهون وكٌفٌة منعها أو الحد منها وكذلك إجراء تطبٌقات عملٌة وتجارب مخ

 

i.  يخشخبد رعهى انًمشسCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 

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

a1- .ٌوضح مصادر الزٌوت والدهون المختلفة وتصنٌفاتها 

2a- .ٌحدد الخواص الفٌزٌائٌة والكٌمٌائٌة للزٌوت والدهون 

3a- .ٌعدد العملٌات التصنٌعٌة المختلفة والتقنٌات الحدٌثة ذات العلاقة 

4a- ة وفعالٌة كل منها. ٌصنف مضادات الأكسدة الطبٌعٌة والصناعٌة وتركٌباتها المختلف 

b1- بٌن الزٌوت والدهون المختلفة والإستعمالات المثلى لكل منها. ٌفرق 

2b- .ٌقترح إختٌار الطرٌقة المثلى للإستخلاص وفقا للإمكانٌات المتاحة 

3b- .ٌوصً بإختٌار طرٌقة التكرٌر الأفضل إقتصادٌا والأسهل تطبٌقا 

4b-   .ٌختبر الزٌت الصالح والزٌت المتزنخ 

1c- المهارات المتعلقة باستخلاص الزٌوت والدهون. ٌتقن 

2c- .ٌستخدم أفضل الطرق فً تنقٌة الزٌوت والدهون وفقا لأحدث التقنٌات المتاحة 

3c- للإستهلاك من عدمه ٌجري الفحوصات والتجارب العملٌة المختلفة لتحدٌد صلاحٌة الزٌوت والدهون. 
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1d- ًلمواكبة التطورات العلمٌة فً مجال تكنولوجٌا الزٌوت والدهون. ٌظهر فدرات التعلم الذات 

2d- .ٌعمل ضمن فرٌق عمل 

3d- .ٌلتزم بأخلاقٌات المهنة 

 

 

ii. انًمشس  يحرىيCourse Content: 

 : Theoretical Aspectانًىضىػاخ انُظشيحأولا: 

 انشلى
Order 

 انىحذاخ
 (انشئيغح)انًىضىػاخ 

Units 

 انًىضىػاخ انرفصيهيح

Sub Topics 
 الأعثىع

Week Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Con. H 

1 
يمذيح ػٍ انضيىخ 

 وانذهىٌ
دورها  –أهمٌة الزٌوت التغذوٌة والصحٌة  –إنتشار الزٌوت والدهون فً الطبٌعة 

 ووظائفها.
W1 2 

2 
التركٌتتتتب الكٌمتتتتاوي 

 للزٌوت والدهون.

 الدهنٌة الداخلة فً تركٌبها.نوعٌة الحوامض  •
 نوعٌة الكحول المرتبط ، الجلسرٌدات البسٌطة والمختلطة.•
 تسمٌة الحوامض الدهنٌة والجلسرٌدات.•

W2 2 

3 
إستتتتخيو الزٌتتتوت 

 والدهون.

  الأنسجة  –الأنسجة الحٌوانٌة –مصادر الزٌوت والدهون  •
 المعاميت المٌكانٌكٌة. -النباتٌة   
  الإستخيو  –الإستخيو بالحرارة الرطبة والجافة • 

 الإستخيو بالكٌماوٌات. –بالهضم     
  الإستخيو  –الإستخيو بالضغط المٌكانٌكً • 

 بالمذٌبات    

W3.w4 4 

4 
تكرٌتتتتتتتتتر الزٌتتتتتتتتتوت 

 والدهون.

 الفقد أثناء المعادلة. –معادلة الحموضة بطرائق مختلفة •
  مواد الإدمصاو –ماهٌة التبٌض  -التبٌض او قصر اللون•

 ظروف وطرائق التبٌض. –نظرٌة التبٌض  –المختلفة    
 إزالة الرائحة . –التشتٌة )إزالة الإستٌارٌن( •

W5.w6 4 

5 
هدرجتتتتتتتة الزٌتتتتتتتوت 

 والدهون

 أنواع العوامل الحفازة –العامل الحفاز  –مفهوم الهدرجة •
 الهدرجة الإختٌارٌة  –تسمم العامل الحفاز •
 طرائق الهدرجة.•

W7 2 

6 
تصتتتتتتتنٌف الزٌتتتتتتتوت 

 والدهون

 –حستب الصتيحٌة للأكتل  –حستب التركٌتب  –حسب المصدر ونقطة الإنصتهار • 

  -حسب الجفاف 
 حسب الحالة الظاهرٌة –حسب الكحول المرتبط • 
 حسب تصنٌف بٌللً.• 

W8 2 

 W9 2 (نظري) الفصل منتصف اختبار 7

8 
الأستتتتتتترة البٌنٌتتتتتتة . 

 للزٌوت والدهون

 حساب النسب   –التركٌبٌة التغٌرات  –مفهوم الأسترة    •

   –العوامل المساعدة  –المولٌة للجلسرٌدات المختلفة      

 طرائق الكشف عن نقطة النهاٌة –مٌكانٌكٌة الأسترة       
 طرائق الأسترة .• 

W10 2 
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9 
التطبٌقتتتتتات العملٌتتتتتة 

 للأسترة

 إنتاج المرجرٌن  –إنتاج السمن الصناعً بأنواعه المختلفة • 
 فساد المرجرٌن . –أنواع المرجرٌن • 
 إنتاج دهون الحلوٌات• 

W11 2 

10 
تلتتتتتتتتتتتف الزٌتتتتتتتتتتتوت 

 والدهون

 -البلمترة  . الأكستدة الذاتٌتة -رجتوع النكهتة  –أنتواع التتزنخ  –مفهتوم التتزنخ   •

 طرائق الكشف عن ثبات الزٌوت والدهون .

 طرائق الكشف عن مدى فساد الزٌوت والدهون.

W12.w13 4 

 يضاداخ الأكغذج 11
 مٌكانٌكٌة مضادات الأكسدة  –أكسدة الحوامض الدهنٌة • 

 مساعدات مضادات الأكسدة .
W14.w15 4 

 W16 2 (نظري) الفصل نهاٌة اختبار 15

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 

 

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

 انشلى
Order 

 انرًاسيٍانًهاو / 

Tutorials/ Exercises   

 الأعثىع

Week 

Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Cont. H 

1  الفٌزٌوكٌماوٌة للزٌوت والدهونالخصائص  تقدٌر W1 2 

2  معملٌا  إستخلاص الزٌوت والدهون . W2.w3 4 

3  ودهون مختلفة. لزٌوت تقدٌر رقم الحموضة   W4 2 

4  تقدٌر رقم البٌروكسٌد . W5 2 

5  .تقدٌر رقم التصبن W6 2 

 W7 2 .تقدٌر الرقم الٌودي • 6

 W8 2   (Midterm Exam)  الفصل نصف اختبار 7

8  .تقدٌر معامل الإنكسار ونقطة الإنصهار W9 2 

9  لون الزٌوت والدهون . تقدٌر W10 2 

10  .تقدٌر الرطوبة W11 2 

11  إختبار كراٌس W12 2 

12  .الكشف عن غش الزٌوت والدهون وتزنخها W13 2 

 Final Exam  W14 2 ( عملً) الفصل نهاٌة اختبار 14

 الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح اجًاني

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
14 28 

iii.  انرذسيظاعرشاذيجياخ 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 -

 projects والتكالٌف والمهام المشروعات -
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 Self-learning الذاتً التعلم -

  Cooperative Learning انرؼاوَي انرؼهى -

 

  VII.   وانركهيفاخالأنشطة Tasks and Assignments: 

 و

No 
 النشاط/ التكلٌف

Assignments 
َىع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼاوَي(

 انذسجح انًغرحمح

Mark 
 أعثىع انرُفيز

Week Due 

تكلٌف الطالب او الطالبة بإجراء تجارب معٌنة متعلقة بمجال الزٌوت  1

 والدهون
 11 5 فشدٌ

 11 5 رعبوٍَ بنزول مٌدانً  تكلٌف مجموعة من الطلاب والطالبات 2

 0Total Score إجًاني انذسجح    

 

iv. انرؼهى  ذمىيى Learning Assessment: 

 و

No 

 أعانية انرمىيى

Assessment Method 
 انرمىيى )أعثىع(يىػذ

Week Due 
 انذسجح
Mark 

 انىصٌ انُغثي%
Proportion of Final 

Assessment 

 Tasks and Assignments 3 5 12% والواجبات التكلٌفات 1

 - - - Quiz( 1) قصٌر اختبار 2

 %12 10 8 ( وعملً نظري) Midterm Exam نصفً اختبار 3

 - - - Quiz( 2) قصٌر اختبار 4

 %22 25 14 نهائً عملً اختبار 5

 %06 60 15 نهائً تحرٌري اختبار 6

       Total   %  111 انًجًىع 

 

 :  Learning Resources يصادس انرؼهى
 

 : Required Textbook(s) انًشاجغ انشئيغح .1

  .المملكة العربٌة السعودٌة( تكنولوجٌا الزٌوت والدهون.جامعة الملك سعود ، 1995الوراقً،أحمد جمال الدٌن ، ) •

( كٌمٌاء وتكنولوجٌا الزٌوت والددهون، مكتبدة اوزورٌدس، جمهورٌدة مصدر 2115القلٌوبً، ممدوح حلمً ومحمد مجدي) •

 العربٌة.

 :Essential References انًشاجغ انًغاَذج. 2
Swern,D.(1979) Bailey’s Industrial Oil and Fat Products.- 

Hamilton,R.J. (1995) Devlopments in Oils and Fats.- 

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

  .(JAOCSانًدهخ انعهًُخ ندًعُخ  كًُُبئٍ انضَىد الإيشَكُخ ) -

 

i. انضىاثظ وانسُبسبد انًزجعخ فٍ انًمشس Course Policies 
 للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة 
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 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من المحاضرات وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك.55ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌتتم 25ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطيب للقسم وٌحرم الطالتب متن دختول الامتحتان فتً حتال تجتاوز الغٌتاب  -

 اقرار الحرمان من مجلس القسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

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

 : Attendance/PunctualityExamضوابط 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 نوع التعٌٌنات فً بداٌة الفصل وٌحدد مواعٌد تسلٌمهاٌحدد أستاذ المقرر  -
 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheating الغش 5

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

 :Plagiarismالانتحال  6

 لأداء الامتحان نٌابة عنه تطبق اليئحة الخاصة بذلك طالبفً حالة وجود شخو ٌنتحل شخصٌة  -
 : policiesOtherسٌاسات أخرى  7

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

 


