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Relation with other Modules 
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 

1. To assist the learner to develop the language, literacy and numeracy 
skills related to English as a Foreign Language through the medium of 
the module themes and content. 

2. To enable the learner to communicate effectively and appropriately in 
real life situation. 

3. To facilitate the learner to read, interpret and comprehend a variety of 
materials using a range of media. 

4. To develop interest in and appreciation of English language and 
grammar. 

5. To develop and integrate the use of the four language skills i.e. 
Reading, Listening, Speaking and Writing. 

6. To revise and reinforce structure already learnt.  

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

Learners will be able to: 

1. Display awareness of some of the key features of the society and 
culture of the target country, to include greetings and other courtesies, 
food and drink, and the infrastructure of daily life. 

2. Use routine vocabulary, to include social and/or work-related terms 
and topics. 

3. Use the conventions of grammar and syntax to construct simple 
sentences and conversations. 

4. Exchange information in a range of personal, social and/or work 
related contexts, to include names, addresses, numbers, aspects of 
their background, immediate environment, and in matters of 
immediate need. 

5. Sustain conversations with others, to include greeting, taking leave 
and repairing a breakdown in communication by signaling non-
understanding or asking for repetition, and making enquiries. 

6. Read everyday information and instructions, to include signs, notices, 
advertisements, articles, brochures, a telephone directory, a menu, 
operating instructions for a ticket vending machine, a public 
telephone, fax machines, websites, email, mobile communications. 

7. Write short, relatively simple pieces of text that are relevant to 
personal, social and/or work-related needs. 

Indicative 

Contents 

 المحتويات الإرشادية

This section provides suggestions for programme content but is not 

intended to be prescriptive. The programme module can be delivered 

through classroom based learning activities, group discussions, one-to-

one tutorials, field trips, case studies, role play and other suitable 

activities, as appropriate. 

 In this programme module the teacher/tutor will ensure that the 
learner pays particular attention to the conventions of grammar and 
syntax to construct simple sentences and conversations when 



communicating in the English language. 
 During delivery of this programme module the tutor should explore 

with learners the different styles of speaking and writing (formal, 
informal and slang) and when they are most appropriately used. 

 Learners should be facilitated to use various reading strategies 
depending on which is most suitable for their task e.g. scanning, 
skimming and reading for detail. 

 In as far as possible throughout this programme module the leaner 
should be exposed to the different dialects/accents they may 
encounter in different situation. 

 
Section 5 : Society and Culture 

 

In this section, whenever possible, the learner should be given the 

opportunity to compare his/her society and culture with that in the 

target language. This will both aid understanding and reinforce 

learning. 

The learner should be enabled to explore the key features of English and 

culture as indicated below: 

 Greetings and Courtesies 
 Examples: 

 Initiate and respond to a wide variety of greetings and courtesies 
(formal, informal and slang) to include colloquialisms, common to 
the area and country. 

 List situations where an apology is required and identify and use 
methods of making an apology appropriate to the given situations. 

 Explore small talk, discuss when small talk is acceptable, what 
subjects are appropriate for small talk, how to initiate small talk 
and how to understand when someone doesn’t want to engage in 
small talk. 

 Compare all of the above with norms in learners home country, 
identify similarities and differences. 

 Repairing a breakdown in communication 
 Examples: 

 Explore the different ways to seek clarification in a variety of 
situations 

 (formal, informal and slang). 
 Asking for clarification indicating words not understood in the 

exchange of 
 information. 
 Explore how to detail why something wasn’t understood e.g. too 

much 
 background noise, bad phone line or unknown word or phrase. 
 Vocabulary related to food and drink 



 Examples: 

 Explore the foodstuffs most commonly used in English e.g. types of 
meat, cuts of meat, vegetables, dairy products and drinks. Contrast 
these with the most common foodstuffs from the learners home 
country. Do we use different foodstuffs, words, measurements etc. 
Can foodstuffs commonly used in the learners home country be 
found in other countries? 

 Explore with learners the particular foods/drink associated with 
holidays in e.g.  Eid Al Adha, Easter, Christmas etc. What are the 
similarities/differences with the learners home country. 

 Explore some common food allergies, food intolerances and dietary 
choices e.g. nut allergy, dairy intolerance and vegetarianism.  
 

Section 2: Everyday Communication 

The learner should be enabled to gain competence in communicating in 

personal and social situations, to include: 

 Shopping (role plays or field trips) 

 Examples: 

 Ask and pay for items. Enquire if they are in stock, when they will be 

back in stock, can they be preordered etc. 

 Ask about size, quantity, quantity expressions (countable & 

uncountable nouns), colour and price. 

 Say something is unsuitable [too big/small/expensive (comparative 

& superlative)]. 

 Make a complaint about something purchased both orally and in 

writing. 

 Give reasons for complaint, explore remedies, negotiate and 

accept/decline solution. 

 Facilitate the learner to order from a menu (role plays or field 

trips). 

 Language of requests (can/could) 

 Ask about ingredients e.g. to cover specific dietary requirements, is 

this dish suitable for vegetarians? Does this dish contain nuts? 

 Ask about portion size, ask for smaller portions of dishes. 

 Ask for dishes from the menu to be amended to suits your tastes, 

needs, could I have the roast dinner without the carrots, is it possible 



to get no onions but extra chips etc. 

 Return unsuitable dishes explaining why they are being returned, 

over cooked, too cold, not as ordered etc. 

 Facilitate the learner to exchange personal and social information 

both written and orally. 

 Examples: 

 Information about themselves and their families, to include their 

backgrounds and future plans (allows development of past, present 

and future and familiarises the learner with using a variety of tenses 

in one piece) 

 Length of time (been/for/since/present perfect). 

 Likes and dislikes (ed/ing adjectives, like + gerunds), facilitate the 

learner to express opinions and give reasons for these opinions. 

 Describe their home and local area. 

 Listen and extract information from short informal audio pieces 

 Examples: 

 Radio extracts, conversations, role plays, TV programmes. 

 Read and extract information from a range of signs notices and 

maps. 

 Examples: 

 Information notices - notices of redirection, public health notices, 

public information notices, street map of towns, road maps. 

 Follow instructions on a range of automated machines 

Examples: 

 Ticket vending machine, supermarket self-service, ATMs and 

information points. 

 Explore mobile phone communication. 

 Example: 

 Abbreviations used in text talk (hr/gr8 etc.) 

 



 Read and extract information from a telephone directory 

Examples: 

 Find address, phone number, service list, catchment area and 

opening hours for a range of companies/services. 

 

Section 3: Formal and work related communication 

The learner should be enabled to gain competence in communicating in 

formal and work related situations to include: 

 Understand and use common workplace vocabulary for example 

the main roles/departments in an organization 

 Fill in a variety of forms that are both familiar and unfamiliar to 

the learner. 

 Examples: 

 Job application, motor taxation form, census form, driving license 

application, passport form, medical card form. 

 Carry out a variety of role plays in formal situations. 

 Examples: 

 Making an enquiry in a government office, basic job interview, 

opening an account in a bank. 

 Read a selection of formal documents using various reading 

strategies to extract information. 

Examples: 

 Letters from statutory bodies, bank correspondence, legal 

correspondence, tenancy letters. 

 Write a selection of formal letters, both in reply to correspondence 

received and correspondence initiated by the learner. 

 Examples: 

 Letter to a statutory body (e.g. health board, Department of Social 

Protection), job related task, complaint, CV, cover letter for job 



application. 

 

 
Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
1/9 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
7 

Unstructured SWL (h/sem) 

للطالب خلال  الحمل الدراسي غير المنتظم

 الفصل

91 
Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
/ 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
1// 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 Focus on academic language, literacy and vocabulary.  

 Link background knowledge and culture to learning.  

 Increase comprehensible input and language output.  

 Promote classroom interaction.. 

 Stimulate higher-order thinking skills and use of learning 

strategies. 



Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number 

Weight 

(Marks) 
Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1١: (1/) ١ and 1/ LO 11, 10, 1١ and 17 

Assignments 1 1١: (1/) 1 and 11 LO 11, 10 and 1/  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1#, 1/ and 17 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 1١ 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 
1//: (1// 

Marks) 
  

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 Greetings and Farewells. 

Week 1 Your World/ Countries and Nationalities. 

Week 0 All about you/ Jobs/ Personal Information and Social Expressions. 

Week # Family and Friends/ Adjective+ Nouns 

Week ١ The Way I live/ Languages and Nationalities/ Numbers and Prices. 

Week / Every day/ The Present Time/ Days of the Week. 

Week 7 My Faviourites/ Food / Drinks/ Sports/ Pronouns…. 

Week 8 Where I live/ Rooms and Furniture/ Directions and Prepositions. 

Week 9 Times past/ Past tense/ Saying Years/ Irregular Verbs…. 

Week 1/ We had a great time/ Questions and Negatives. 

Week 11 I can do that/ Requests and Offers/ Adverbs. 

Week 11 Please and thank you/ Some and any/ Like and I would like. 

Week 10 Weather and Forecast. 

Week 1# Here and now/ Present continuous and Present simple. 

Week 1١ It's time to go/ Future plans/ Revision.  



 

 

Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group 
Grade التقدير 

Marks 
% 

Definition 

Success 
Group 
(١/ - 1//) 

A - 
Excellent 

 Outstanding Performance //1 - /9 امتياز

B - Very 
Good 

 Above average with some errors 89 - /8 جيد جدا 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - 
Satisfactor
y 

 Fair but with major shortcomings 9/ - // متوسط 

E - 
Sufficient 

 Work meets minimum criteria ١9 - /١ مقبول 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) المعالجة(راسب )قيد 
More work required but credit 

awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy 
NOT to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be 
the automatic rounding outlined above. 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

Learning and Teaching Resources 

 التعلم والتدريسمصادر 
 Text Available in the Library? 

Required Texts 
John and Liz Soarse, New Headway Plus: Beginner. 

Oxford: Oxford University Press, 2104. 
 

Yes 

Recommended Texts 

John and Liz Soarse, New Headway Plus: Intermediate. 

Oxford: Oxford University Press, 2101. 

 

No 

Websites https://learnenglish.britishcouncil.org/ 



 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Arabic language  Module Delivery  -اٌٍغخ اٌؼشث١خ 

Module Type   ☒    Theory     

 ☐Lecture  

 ☒    Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☒ Practical               

 ☐   Seminar 

Module Code  

ECTS Credits   

SWL (hr/sem)  

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department لسم صحة الؽذاء والتؽذٌة  College  كلٌة علوم الأؼذٌة 

Module Leader م.م. مروة محمد كاظم  e-mail marwa@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title مدرس مساعد Module Leader’s Qualification 

حاصلة على شهادة 
الماجستٌر فً اللؽة 
العربٌة، تخصص 
 لؽة.

Module Tutor   e-mail  

Peer Reviewer Name   e-mail  

Scientific Committee Approval 
Date 

/16//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 



Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 . الكرٌم المرآن لؽة العربٌّة اللؽّة حب على الطالب ٌنشأ أن -ٔ
  وآدابها، العربٌةّ اللؽّة فً الجمال مواطن على التعرّؾ -ٕ
 . العربٌّة اللؽّة فروع دراسة على المدرة الطالب ٌكتسب أن -ٖ
 ابة. وجذ مشولة بطرٌمة السلٌمة وأسالٌبها وتراكٌبها الصحٌحة العربٌةّ اللؽّة بألفاظ الطالب تعرٌؾ -ٗ
 أن ٌستؽل الطالب ولت فراؼه بالمراءة والإطلاع والرجوع إلى المكتبة .  -٘
ة على استعمال اللؽة استعمالاً صحٌحاً فً الاتصّال تمكٌن الطالب من المراءة الصحٌحة، وأن ٌكتسب المدر -ٙ

مع الآخرٌن؛ كالسرعة وجودة الإلماء وحسن التعبٌر، وتعوٌده حسن الاستماع لما ٌسمع مما ٌٌسّر له أموره 
 وٌعٌنه على لضاء حوائجه. 

 ه. تنمٌة الذوق الأدبً لدى الطالب حتى ٌدرن النواحً الجمالٌة فً أسالٌب الكلام ومعانٌه وصور -7
ً وكتابة وحسن استخدام  -8 تعوٌد الطالب التعبٌرات السلٌمة الواضحة عن أفكاره وما ٌمع تحت حواسه نطما

 علامات الترلٌم. 
 تنمٌة لدرة ومهارة الطالب الإملائٌة والخطٌة بحٌث ٌستطٌع الكتابة الصحٌحة من جمٌع النواحً.  -9

على طهارتها ونمائها حتى لا تستعمل إلا فً إٌماظ وعً الطالب لإدران شرؾ الكلمة وتوجٌهه؛ للمحافظة  -ٓٔ
 الخٌر. 

مساعدة الطالب على فهم التراكٌب المعمدة والأسالٌب الؽامضة وتمكٌن الطالب من التفكٌر بدلةّ والبحث  -ٔٔ
 العملً الدلٌك. العمل على النهوض باللؽة العربٌة والعمل على نشرها لدر المستطاع. 

 .ترام الرأي الآخر وكذلن التؽلب على عامل الخجلتعوٌد الطلاب على لواعد الحدٌث واح -ٕٔ
 
 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 الأهداؾ السلوكٌة من تدرٌس اللؽة العربٌة:

 ٌعرّؾ الطالب الكلام  أن -ٔ
 ان ٌعدد الطالب السام الكلام  -1
 ان ٌمٌز بٌن السام الكلام وعلامة كل لسم منه. -0
 الطالب بٌن علامات الاعراب الاصلٌة والفرعٌةان ٌمٌز  -#
 ان ٌعرّؾ الطالب المثنى والجمع بنوعٌه المذكر والمؤنث -١
 ان ٌمارن الطالب بٌن جمع المذكر السالم وجمع المؤنث السالم -/
 ان ٌتوصل الطالب الى التمٌٌز بٌن الاسم النكرة والمعرفة. -7
 شائعة وذلن بتصوٌبها.ان ٌصون الطالب لؽته العربٌة من الأخطاء اللؽوٌة ال -8
 ان ٌكون الطالب لادرا على كتابة الألفاظ اللؽوٌة بإملاء صحٌح. -9
 ان ٌتذوق الطالب نصوصا شعرٌة من الادب الاسلامً . -/1
 ان ٌعرّؾ الطالب البلاؼة وفنونها.  -11
 ان ٌطبك الطالب ما تعلمه من الفنون البلاؼٌة وأسالٌبها. -11

Indicative Contents 

 الإسؽاد٠حاٌّؽر٠ٛاخ 

 ّٔٛرط ِٓ اٌّؾبظشاد

 ( ) عبػزبْ(لغبَ اٌىلاَ فٟ اٌٍغخ اٌؼشث١خاٌّؾبظشح الأٌٚٝ: ) أ

الإ٠ّاْ ظٕح “٘ٛ اٌٍفٌ اٌّشوة ِٓ وٍّر١ٓ أٚ أوصش عٛاء أفاد ِؼٕٝ أَ ٌُ ٠فذ، فّصاي اٌىٍُ اٌّف١ذ: : اٌىلاَذؼش٠ف 

 ”إرا أذٝ اٌمامٟ“، ِٚصاي اٌىلاَ غ١ش اٌّف١ذ، لٌٕٛا: ”اٌّغٍُ

ٟ٘ ٌفٌ ٌٍذلاٌح ػٓ ؽٟء ِؽذد واٌث١د أٚ اٌّذسعح تالإمافح إٌٝ أْ اٌىٍّح تّفشد٘ا ١ٌغد راخ ِؼٕٝ إلا : اٌىٍُ

 دلبئك( 52) ػٕذِا ذأذٟ ِغ وٍّح أٚ أوصش

 دل١مخ( 51: ) ٠ٕمغُ اٌىلاَ فٟ ػٍُ إٌؾٛ إٌٝ صلاصخ ألغبَ

أٚ أٞ ؽٟء آخش، ٌُٚ ٠مرشْ تضِٓ. ِصً: ٘ٛ وً ٌفٌ ٠غّٝ تٗ إٔغاْ، أٚ ؼ١ٛاْ، أٚ ٔثاخ، أٚ ظّاد، : الاعُ-1

ا -وراب  -عٛان  ًِ  ٠ؽ١ٝ، ٠ٚىْٛ إِا ِشفٛع أٚ ِٕقٛب أٚ ِعشٚس ٚلا٠ىْٛ ِعضٚ

سِٝ، ٠ٚىْٛ إِا ِشفٛع أٚ  -ورة  -٘ٛ وً ٌفٌ ٠ذي ػٍٝ ؼقٛي ؼذز ِا ٚالرشْ تضِٓ. ِصً: لشأ : اٌفؼً -1

 ِٕقٛب أٚ ِعضَٚ ٚلا٠ىْٛ ِعشٚسًا

 

 ، ؼشٚف اٌعش.لا إٌاف١ح ٌٍعٕظ -ٌُ  -٠ظٙش ِؼٕاٖ واِلا إلا ِغ غ١شٖ، ِصً: أْ ٘ٛ وً ٌفٌ لا : اٌؽشف-3



 *الاستعانة بالسبورة بعمل مخطط السام الكلام علٌها للتوضٌح.

 دلٌمة( 02) علامات الاسم:

 :مجموعة من الدلالات والعلامات التً تشٌر إلى الاسم وأهمهاطرٌك ٌمكن تمٌٌزالاسم من 

 اسم عن عبارة زٌارة كلمة تكون فهنا ” أخً لزٌارة ذهبت ” نمول عندما المثال سبٌل على: الجر حرؾ ٌمبل ما -

 مثلاً الصدالة، الكتب والبٌت“: ال ” ما ٌمبل إضافة  -

 وما ٌمبل التنوٌن: وٌكون ذلن بالضم أو بالكسر أو بالفتح -

ة الكلمة على سبٌل المثال ٌا احمد، ٌا أمٌرة فً بداٌ” ٌا ” ما ٌمبل النداء: أي ما ٌمبل أداة النداء المستخدمة  -

 وؼٌر ذلن

 الإسناد: حٌث ٌكون الاسم مستنداً على حدوث أو عدم حدوث شًء -

 دلٌمة( 02:  ) ثانٌاً الفعل

هو أحد أهم ألسام الكلام باللؽة العربٌة والذي ٌعبر عن لٌام الشخص بأمر ما فً ولت معٌن خلال زمن  الفعل

 معٌن

 باختلاؾ نوعه وباختلاؾ زمن حدوثه حٌث أنه ٌنمسم إلى مجموعة من الألسامٌختلؾ الفعل 

هو فعل لد حدث وانتهى لبل أن ٌتفوه به الشخص المتحدث فهو فً الزمن الماضً ولن ٌعود :الفعل الماضً

 لٌحدث مرة أخرى من جدٌد

ر حٌث أن الفعل الماضً ٌمكن الفعل الماضً له العدٌد من العلامات التً تمٌزه عن الفعل المضارع وفعل الأم

 كأن نمول: خَرَجَتْ هند من المنزل، أن تدخل علٌه تاء الفاعل أو تاء التأنٌث الساكنة

هذه تاء تأنٌث ساكنة والفعل فً هذه الجملة هو خرج وهند الفاعل أما إذا ذكرنا لول خَرَجْتُ من المنزل تكون 

 الفعلهنا التاء التً تعبر عن الفاعل فً محل رفع فاعل 

 هو الفعل الذي ٌحدث خلال الولت الذي ذكر فٌه أو حدوثه ٌمترن بالمستمبل، على سبٌل المثال :الفعل المضارع

 سنخرج من المنزل الآن

 .فهذا الفعل ٌعبر عن أن حالة الخروج ستكون خلال هذا الولت الحاضر لٌست فً ولت مضى

ل علٌه أحد الأحرؾ الخاصة بالنصب أو الجزم أو ٌدخل هو إمكانٌة أن ٌدخ العلامات التً تمٌز الفعل المضارع

 علٌه كذلن السٌن المعبرة عن المستمبل

هو أن هنان أحرؾ ٌطلك علٌها حروؾ المضارعة ٌبدأ بها هذا  أهم الأمور التً تمٌز الفعل المضارع عن غٌره

 (الفعل فً المضارع وهً )حرؾ النون، حرؾ التاء، حرؾ الٌاء و حرؾ الهمزة

وهو ما ٌعطً دلالة على المعنى المراد حدوثه مستمبلاً وٌكون مبنًٌّا على السكون فً آخره، مثل: : الأمرفعل 

 ًئالرأْ، وأبرز علاماته هً ٌاء المخاطبة فً آخره فٌصبح: الر

 دلٌمة( 02: ) ثالثاً الحرف

ي معنى إلا عندما ٌأتً فً وهو الرابط بٌن الاسم والفعل فً أزمنة مختلفة، والحرؾ فً حد ذاته لا ٌدل على أ

 سٌاق الكلام

وهً ما تعرؾ بالحروؾ الهجائٌة التً تتألؾ منها كلمات اللؽة العربٌة وٌبلػ عددها ثمانٌة  :حروف المبنى

 (وعشرون حرفاً وترتٌبها )أ ب ت ث ج ح خ د ذ ر ز س ش ص ض ط ظ ع غ ؾ ق ن ل م ن ه وي

تموم بربط الأفعال والأسماء ببعضها فً كل جملة حتى وهً عبارة عن مجموعة من الحروؾ : حروف المعنى

 :ٌكتمل المعنى وتنمسم إلى

مثل حروؾ الجر، وحروؾ النفً، وحروؾ الاستثناء، وحروؾ التفصٌل، وحروؾ  :بالأسماء خاصة حروف -

 النداء، والحروؾ المشبهة بالفعل، وحروؾ التنبٌه وحروؾ المفاجأة

جزم، حروؾ النصب، وحروؾ المصدر، وحروؾ التحضٌض، مثل حروؾ ال :حروف خاصة بالأفعال -

 وحروؾ الشرط، وحروؾ الردع، وحروؾ النفً، وحروؾ التولع وحروؾ الاستمبال

مثل حروؾ التفسٌر، حروؾ الجواب، حروؾ الاستفتاح، حروؾ  :حروف تجمع بٌن الأسماء والأفعال -

 .العطؾ، حروؾ النفً وحروؾ الاستفهام

 دلائك( 02تٌة:  ) والحروف فً الجمل الآحدد الأسماء والأفعال 

 اللوح على الأستاذ كتب -ٔ

 تسلم الموظؾ راتبه -ٕ



 فً المساء ٌعود أبً من عمله -ٖ

 تسلك إبراهٌم الجبل -ٗ

 

 

 دلائك( 02الفراغات الآتٌة: ) ضع الاسم المناسب فً 

 ..… فً الطٌر ٌطٌر -0

 ...…كَتبََ جَمٌِل   -0

 ..…فً الربٌع تخَْضَر   -3

 ..…فً الشتاء ٌنهمر -4

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 سوؾ استعمل فً التدرٌس طرلا متنوعة منها حدٌثة ومنها لدٌمة بما ٌتلائم وطبٌعة الدرس ورؼبة الطلبة، منها:

 الجزء من فٌها تبدأ حٌث السابمة، الطرٌمة عكس هً الطرٌمة هذه تعتبرالطرٌمة الاستمرائٌة )الاستنباطٌة(: -ٔ
 وصولا ( النحوٌة الأمثلة)حٌث سأبدا من  النتائج، إلى للوصول طبٌعٌة طرٌمة ، وهً الكل إلى للوصول

 ثم بعٌنه موضوعا تعالج والتً ، السبورة على المتنوعة الأمثلة بعرض وذلن ،( الماعدة) الكلٌات إلى
 .ن العبارات للوصول إلى الماعدة النحوٌة الشاملةبٌ الربط عملٌة تتم وبعدها المتعلمٌن، بمشاركة شرحها

ول ؤهو المس طالب هنافان ال الإلماء، أسلوب أو بالتلمً، التعلم ٌمابل بالاكتشاؾ التعلٌم طرٌمة الاكتشاؾ: -ٕ
ٌهم الاكتشاؾ فهذه الطرٌمة تنمً لد عن اكتشاؾ المعرفة والتوصل إلٌها بنفسه، فهو ضرب من التعلم الذاتً

 والتفكٌر فً حل المشكلة وانا كمدرس الوم بتوجٌههم .
ً وبٌن الطلبة عن بٌن والمنالشة الحوار عنصر على الطرٌمة هذه تعتمد: الطرٌمة التحاورٌة: )الاستجوابٌة( -0

طرٌك اعدادي لبعض الأسئلة المتعلمة بالمادة الدراسٌة و التً تهٌئ الطلبة للدرس للوصول الى الأجوبة 
 الصحٌحة واستخلاص الماعدة. 

 

 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ   
1/9 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
7 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
91 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
/ 

Total SWL (h/sem) 

اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ   
1// 

 



 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح
 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 0 1١% (1١) ١ and 1/ All 

 All  (/1) :/1 1 نشاطات لاصفٌة

     

Report 1 1١% (1١) 10 All 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 All 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 1     ، الحرؾألسام الكلام: الاسم ، الفعل 

Week 1     علامات الإعراب الأصلٌة والفرعٌة 

Week 0     المثنى 

Week #     جمع المذكر السالم 

Week جمع المؤنث السالم      ١ 

Week /      الاسم النكرة والاسم المعرفة 

Week 7      الأفعال الخمسة 

Week 8     التصوٌب اللؽوي لبعض الأخطاء الشائعة فً اللؽة العربٌة 

Week 9      الهمزة كتابة لواعد 

Week 1/      والمعدود العدد 

Week 11      لواعد كتابة التاء فً آخر الكلمة 

Week 11    )الأدب فً العصر الاسلامً ) نبذة عنه مع لصٌدة شعرٌة 

Week 10     الإمام علً عنص شعري عن  حفظ 



Week 1#      فنون البلاؼة وأسالٌبها 

Week 1تطبٌمات بلاؼٌة      ١ 

 

 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ
 Text Available in the Library? 

Required Texts 
والبدٌع د. فضل حسن عباس، دار الفرلان  البٌان علم وأفنانها فنونها البلاؼة

 الأردن. –، عمان ٕ٘ٓٓللنشر والتوزٌع، 
Yes 

Recommended 

Texts 

  

، ت١شٚخ داس إٌٙنح اٌؽذ٠صح  ،ػثذٖ اٌشاظؽٟ، د.اٌؼشت١ح اٌعاِؼ١ح ٌغ١ش اٌّخرق١ٓ

 .2002ٌَثٕاْ،  –

Yes 

 Yes َ.2003 – 1، د. ػثذ الله إٌمشاه، داس لر١ثح، هاٌؾاًِ فٟ اٌٍغح اٌؼشت١ح 

Websites 

https://www.almrsal.com/post/87#898 

https://kenoozarabia.com/1/1961161// 

 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

https://www.almrsal.com/post/874898
https://kenoozarabia.com/2019/12/20/


 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Principles of Food processing Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code QFHN 

ECTS Credits  1244 

SWL (hr/sem) 535 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department 
Food health and 
nutrition 

 College  Food Science 

Module Leader Muna Najm Khalaf  e-mail munanajmkhalaf@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Lecturer Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Non  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name   e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

/06//61/10 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشاديةأهداف المادة   

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 

7. An introductory introduction to food industries and food technology and The 
most important areas of food technology also the Types of food industries in 
Iraq. 

8. To understand Traditional and modern techniques in food processing ans Stages 
of food processing. 

9. To understand Methods of food processing and meal preparation. 
1/. This is the basic subject for Safety in food processing and Food packaging 

concept. 
11. To understands the Changes that occurred on food components in food 

processing. 
 

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

1. To know Food science definition and the historical development of food 
processing.     

1. To determine the most important areas of food technology and food 
handling.  

0. To develop un understands the most important Types of food industries in 
Iraq. 

#.  To understands Traditional techniques in food processing. 
١. To under stands Modern technologies in food processing. 
/. To understands the different Stages of food processing including handling 

and post-harvest operations.  
7. To understand the intermediate product and ready to eat products. 
8.  To know the deferent Methods of food processing and meal preparation 
9. To understand what happens in food components during food processing. 
1/. To understand the purpose and principles of food packaging. 
11. To develops un understanding about Safety in food processing 
11. To understands the economics purpose of food processing 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Food science definition, historical development of food processing, the most 

important areas of food technology and food handling.the most important Types of 

food industries in Iraq. [1١ hrs] 

 Traditional techniques in food processing, Modern technologies in food processing, 

the different Stages of food processing including handling and post-harvest 

operations. [1١ hrs]  

the intermediate product and ready to eat products. the deferent Methods of food 

processing and meal preparation. [1١ hrs] 

the deferent changes  in food components during food processing, the purpose and 



principles of food packaging. [1/ hrs] 

 Safety in food processing, the economics purpose of food processing, Economic 

feasibility study. [1/ hrs] 

An introductory lecture on laboratory instructions, Food processing laboratory 

equipment,Prepare standard solutions, Measure the concentration of solutions. [١ 

hrs] 

Methods of preparing food raw materials for manufacturing operations, Method of 

manufacture and preparation of fast food, Laboratory application of the packaging 

process. [١ hrs] 

sauce industries, Juice industry, Dairy industry, Food industries and their products. 

[1١ hrs] 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

The main strategy that will be adopted in delivering Principles of Food processing 

module is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same 

time refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 

classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 

some sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

 أسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

المنتظم للطالب خلال الفصلالحمل الدراسي   
7/.١ 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
١ 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل
// 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
١ 

Total SWL (h/sem) 

الدراسي الكلي للطالب خلال الفصلالحمل   
101 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية



 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/, 111 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 ممدمة تعرٌفٌة عن علم الصناعات الؽذائٌة وتكنولوجٌا الأؼذٌة 

Week 1 اهم مجالات تكنولوجٌا الأؼذٌة 

Week 0 انواع الصناعات الؽذائٌة الموجودة فً العراق 

Week #  ًالتصنٌع الؽذائًالتمنٌات التملٌدٌة ف  

Week التمنٌات الحدٌثة فً التصنٌع الؽذائً ١ 

Week / مراحل التصنٌع الؽذائً الجزء الأول 

Week 7 Mid-term Exam + Unit-Step Forcing, Forced Response, the RLC Circuit 

Week 8 ًمراحل التصنٌع الؽذائً الجزء الثان 

Week 9  الوجباتطرق التصنٌع الؽذائً واعداد  

Week 1/ ًالتؽٌرات التً تحدث عند التصنٌع الؽذائ 

Week 11 طرق تعبئة وتؽلٌؾ الأؼذٌة 

Week 11 السلامة فً تصنٌع الأؼذٌة 

Week 10 ًالتصادٌات التصنٌع الؽذائ 

Week 1# Preparatory week before the final Exam 

 

 

 



Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 الاسبوعي للمختي  المنهاج 
              Weeks Material Covered 

Week 1  محاضرة تعرٌفٌة عن ارشادات المختبر 

Week 1 ًاجهزة مختبر التصنٌع الؽذائ 

Week 0 تحضٌر المحالٌل المٌاسٌة 

Week # لٌاس تركٌز المحالٌل 

Week طرق اعداد الخامات الؽذائٌة لعملٌات التصنٌع ١ 

Week / طرٌمة التصنٌع واعداد الوجبة السرٌعة 

Week 7  ً  تطبٌك عملٌة التعبئة والتؽلٌؾ مختبرٌا

Week 8 ًالامتحان العمل 

Week 9 صناعة المطٌبات والنكهات 

Week 1/ صناعات الصلصات 

Week 11 صناعة العصائر 

Week 11 صناعة الالبان ومنتجاته 

Week 10 الصناعات الؽذائٌة ومنتجاتها 

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدريس
 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Food processing part 1&1 by Dr. Ali Mohammed Hussain. 

Ministry of Higher Education and Scientific Research - 

University of Mosul – 1989 

yes 

Recommended 

Texts 

Encyclopedia of food processing part 1 by Dr. sad Ahmed sad 

and Mahmood Ali Ahmed. Ministry of agriculture-university 

of Cairo - 1/1/   

No 

Websites  

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group A – Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 



(١/ - 1//) B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C – Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E – Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title اعبع١بد اٌؾبعٛة ٚرطج١مبرٗ اٌّىزج١خ Module Delivery 

Module Type   ☒ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code  

ECTS Credits   

SWL (hr/sem)  

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department Type Dept. Code  College  Type College Code 

Module Leader Name  e-mail E-mail 

Module Leader’s Acad. Title Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 



Scientific Committee Approval 
Date 

/16//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

والمحتويات الإرشاديةأهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم   

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

ي مجال تخصصه .11
   تعريف الطالب بالقواعد والمعلومات الاساسية للحاسوب وتطبيق  استخدامه  ف 

تعلـيم للةــة المر لــة الاوي  يفيـة  قيــادة  جهــاز  الحاسـوب والــتحطم مــع  جميـع تطبيقاتــه ال  ــ يلية   .10
مجية   ول اته الي 

اته ومجالات استخدامه .1#    التعريف الطالب بجهاز الحاسوب وانواعه وممير 
 تعليم الطلاب  يفية التعامل مع جهاز الحاسوب واستخدام مكوناته المادية وغير المادية .1١
تحفـــير  الطالـــب لمتابعـــة اجهـــمة الحاســـوب وملحقاتـــه وترامجـــه ال  ـــ يلية وتطورهـــا وموا ةـــة تطـــورات  ./1

   ةالعصر التقنية والتكنولوجي
امج المكتبية الم هورة مثل الوورد و الا سل و البورتيونت .17  تعليم الطالب  يفة استخدام الي 

 

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجـــــــــــــــــات الـــــــــــــــــتعلم للمـــــــــــــــــادة 

 الدراسية

 يستطيع الطالب ان: 

ها عل تصنيف أجهمة الحواسيب. يت .1 مجية وتأثير  عرف عل نظام الحاسوب بمكوناته المادية والي 
 أنواع نظم ال   يل المعاصرة. بير  ي .1
ــــــ مــــــع نظـــــام وينــــــدوز لاتعامــــــل واثــــــق  وقـــــدرة عــــــل اســــــتخدام  ســــــهيلاته ي .0 ســـــتخدم الحاســــــوب ال خضي

 المتوفرة. 
نت وال ةطات عل  ياتنا المعاصرة. ي .#  وضح أثر ثورة الإنير
نت. ي .١ ي عالم الإنير

 بير  التوجهات الحديثة ف 
مجيــــــة الخاصــــــة بمعالجــــــة النصــــــو  ي ./   وتــــــالعرود التقديميــــــة  /MsWord1/1ســـــتخدم الحــــــمم الي 

PowerPoint1/1/ وترنامج الجداول  Excel1/1/. 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

 الوحدة الاولى : اساسيات الحاسوب: 

  ســـــلبياته ولايجالاياتـــــه. ومهمـــــا  ـــــان لـــــه مـــــ  ســـــلبيات فـــــلا أ ـــــد ينكـــــر 
ا
تـــــأثير الحاســـــوب عـــــل  ياتنـــــا أصـــــبح واضـــــحا

ي يقوم لاها الحاسوب بأشطاله المختلفة. وان ذلك يدلل 
الإضافات النوعية والإيجالاية عل  ل مجالات الحياة التر

لـف أمـا   تواجـدهم  وذلـك لأن اسـتخدام عل أهمية رفع مستوى الثقافة الحاسوتية لدى أفراد المجتمـع بمخت

الحاسوب يمس جميع جوانـب  يـاتهم الوفيفيـة والاجتماعيـة والعلميـة والمهنيـة ....الـخ. وهـة  الو ـدة تهـدف 



  .بمجملها إي التعرف عل أساسيات نظام الحاسوب   طل عام ووفق أهداف تفصيلية

 

 مخرجات التعلم

 عل أنبعد الانتهاء م  دراسة هة  الو دة  
ا
 :ستكون قادرا

 توضح مفهوم الحاسوب وتحديد خصائصه وأنواعه المختلفة. 

 توضح مكونات الحاسوب ووفائفها. 

 توضح مكونات الحاسوب المادية وأنواعها المختلفة. 

  .مجيات الحاسوتية وتطبيقاتها  تعطي نةةة مختصرة ع  الي 
 الموضوعات

---------------------------------------- 
 مفهوم الحاسوب وأنواعه 1.1 

 مكونات الحاسوب المادية 1.1 

مجية 1.0   مكونات الحاسوب الي 

 

 زالوحدة الثانية: نظام التشغيل الويندو 

ابطــة تــةدي  ــل منهــا وفيفــة محــددة عنــد معالجــة البيانــات ا ن الكيــان المــادي للحاســوب يتكــون مــ  و ــدات مير

امج لاــــــير  هــــــة   المدخلــــــة إي الحاســــــوب  ويعتــــــي  نظــــــام ال  ــــــ يل المســــــةول الأول عــــــ  تحديــــــد تتــــــالاع تنفيــــــة الــــــي 

. وتهــدف  الو ــدات  بــل ويعمــل عــل التوزيــــــع الأمثــل لقــدرات جهــاز الحاســوب اثنــاء   ــ يل لاــرامج المســتخدمير 

هــــة  الو ــــدة إي التعــــرف بالتفصــــيل عــــل مهــــام نظــــم ال  ــــ يل   ــــطل عــــام والمقارنــــة لاــــير  اســــتخدامات أنواعهــــا 

 ليةدي دور  بكفاءة وفاعلية.   windowsتدرب عل استخدام نظام المختلفة وم  ثم ال

 

 مخرجات التعلم

 عل أن
ا
 :بعد الانتهاء م  دراسة هة  الو دة  ستكون قادرا

 توضح مفهوم وأهمية نظام ال   يل. 

 تة ر وفائف نظام ال   يل. 

 ستخدم نظام النوافة  Windows للحاسوب ال خضي بمهارة وسرعة. 

  تقوم لاإصلاح .  بعض الم اكل الخاصة بالحاسوب ال خضي

 الموضوعات

----------------------------- 

 مفهوم نظام ال   يل 1.1 

 Windowsأساسيات نظام ال   يل  1.1 

 

 الوحدة الثالثة : التطبيقات العملية

 و ـــدات المقـــرر أهميـــة فـــ ي تتعلـــق
ي مـــ  المقـــرر  وتعتـــي  أ ـــيع

باســـتخدام  مثـــل الو ـــدة الرابعـــة الجانـــب التطبـــيور

ي  ياتنا اليومية ال خصية والدراسية والوفيفية. تر م هة  الو دة عل أهمية استخدام الحاسوب 
الحاسوب ف 

 .الخاصة بميكروسوفت  /1/1ضم  ثلاث لارمجيات م   ممة الأوفيس 

 

 مخرجات التعلم



 عل أن
ا
 :بعد الانتهاء م  دراسة هة  الو دة  ستكون قادرا

 امجتتعرف عل أساسيات لارن Word. 

  ما يلمم م  محاذاة وتعداد نقطي أو رقمي أو تلوي 
ا
ي المس ندات مراعيا

 
 .تتق  مهارة الكتابة والتنسيق ف

 ي لارمجيـــة
 
مـــع  ـــل متطلةـــات الحـــةف والإضـــافة والتنســـيق اللازمـــة  Word تتعامـــل مـــع الجـــداول ف

 .للجدول

  ي مســـ ند ســـواء  انـــت صـــور
 
او أشـــطال أو رمـــوز او رأ  او  تتعامـــل بمهـــارة مـــع إدراج العنـــاصر المختلفـــة ف

 .تةييل

 ئ تطبيقات مفيدة ومنسقة   طل جيد باستخدام لارنامج  .Word تنش 

 تتعرف عل أساسيات لارنامج PowerPoint. 

 ائح  .تمار  مهارة تنسيق النصو  وادراج الصور والعناصر المختلفة للش 

 عرد تقديمي متطامل مع  ر ات انتقالية ومخصصة 
ئ  .تنش 

  اساسيات لارنامجتتعرف عل Excel. 

 تتعامل مع المصنفات بما يلمم م  ادخال لايانات وعمل تنسيقات واجراءات مختلفة. 

 تجري عمليات عل البيانات باستخدام المفاهيم والدوال الرئيسة وال ائعة. 

 ستخدم المخططات البيانية . 

  ئ تطبيق  يخدم الممارسات اليومية والمهنية.  Excelتنش 

 الموضوعات

-------------------------------------------------------- 

  Word لارنامج 0.1 

  PowerPoint لارنامج 0.1 

  Excelلارنامج  0.0 

 

نت  الوحدة الرابعة : الانتر

تعـــد المعلومـــات مـــ  أهـــم مقومـــات الحيـــاة ومـــ  ألاـــرز ر ـــائم التقـــدم الحيـــاري  ولهـــا ارتةـــا  وثيـــق بجميـــع ميـــادي  

ـيـــ  فالإ  ـ ي  ـــــل خطـــــوة الن ـــــا  ال ش 
ي جميـــــع نـــــوالي  ياتـــــه الخاصـــــة والعامـــــة وف 

ســـــان يعتمـــــد عـــــل المعلومـــــات ف 

يخطوها  وم  هنـا  ـر  الإ سـان عـل تةـادل المعلومـات وتناقلهـا مـ  جيـل  خـر ليفيـد ويسـتفيد  وقـد اتخـةت 

ي  ـل مر لـة
 مختلفــة ووففـت لهـا وسـائط متنوعــة  سـب الإمطانـات المتا ـة لم ســان ف 

خ
مــ   هـة  العمليـة أشـطام

ي  .مرا ل التاريــــخ ال ش 

ي ميـادي  أ  ـطة 
ـا ف  ا  يويا اتيجيا ا اسـير ايد بالمعلومات  ونها ثـروة ولنيـة تلعـب دورا ي هةا العصر فهر اهتمام مير 

ف 

ي مجــــالات الســـــيطرة 
المجتمــــع  وقــــد دفــــع هــــةا الاهتمـــــام الــــدول والمةسســــات والأفــــراد إي بـــــةل جهــــود  ث ثــــة ف 

تتوقــــف الجهــــود للةحــــا عــــ  الطــــر  والتقنيــــات للاســــتفادة مــــ  هــــةا المــــورد والــــتحطم بمــــورد المعلومــــات  ولــــم 

نـــت  شــــةكة  ي الإنير
ـــ  وقـــد نــــتج عـــ  هـــة  الجهــــود العديـــد مـــ  نظــــم وشـــةطات المعلومـــات التعاونيــــة. وتـــأ ر الرئيشي

ي مقدمة هة   لها. 
 ال ةطات  ف 

 

 مخرجات التعلم

 عل أن
ا
 :بعد الانتهاء م  دراسة هة  الو دة  ستكون قادرا



 توضح مفهوم شةطات الحاسوب وتحديد مكوناتها الأساسية. 

 توضح فوائد شةطات الحاسوب وتحديد تصنيفاتها المختلفة. 

 نت و قصة بدايتها  .توضح مفهوم شةكة الإنير

  نت   طل خا وتو ول   طل عام وتروتو ول الإنير  .تعطي نةةة مختصرة ع  مفهوم الي 

 نت ولرقه  .تحدد مستلممات الاتصال بالإنير

 نت  .تة ر بعض مجالات استخدام الإنير

 نت ولر  الوقاية منها  .تعطي صورة واضحة ع  اخطار الإنير

  .نت ي عالم الإنير
 
 تعطي فكرة مختصرة ع  ألارز التطبيقات المعاصرة ف

 الموضوعات

--------------------------------------- 

 شةطات الحاسوب 1.# 

نت 1.#   أساسيات الإنير

نتمجالات است 0.#   خدام الإنير

نت #.#   أم  الإنير

نت ١.#  ي عالم الإنير
 تطبيقات معاصرة ف 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

  والمواضــــيع الاضــــافية والتجــــارب الميدانيــــة  المتعلقــــة بمخرجــــات التفكــــير  بالأساســــياتتمويــــد الطلةــــة
 .والتحليل

  ي تتطلــب تكــوي   لقــات
ات او خارجهــا لمناق ــة مواضــيع هندســية علميــة الــتر نقاشــية خــلال المحــاصر 

 .التفكير والتحليل

  )ات مثـــل )ماذا  يف متر لمــــاذا يـــة خـــلال المحــــاصر  الطلـــب مـــ  الطلةــــة مجموعـــة مـــ  الاســــملة التفكير
 .لمواضيع محددة

 اعطاء الطلةة واجةات لا تية  وتقارير دورية. 
 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
1/9 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
7 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل
91 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
/ 



Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
1// 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/, 111 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 
مكونات الحاسوب    مكونات الحاسوب ووفائفها    مفهوم الحاسوب وتحديد خصائصه وأنواعه المختلفةاساسيات الحاسوب : 

مجيات الحاسوتية وتطبيقاتها   المادية وأنواعها المختلفة  .نةةة مختصرة ع  الي 

Week 1 
اساسيات نظام ال   يل الويندوز : مقدمة   استخدام نظـام النوافـة   ـطل فعـال   الوصـول اي الملفـات عـ  لريـق ادارة 

 الملفات والمجلدات   طل صحيح   مكونات سطح المكتب  لو ة التحطم

Week 0 
اساسيات نظام ال   يل الويندوز : ادارة الملفات و المجلدات   لو ة المفاتيح   التطبيقات  : نصائح عامة لمستخدمي 

ي جهاز  الويندوز و تعلم اصلاح
 
 ال خضي  الطالب بعض الم اكل ال سيطة ف

Week # 
ي الــوورد : مقدمـة  ـول الــوورد    -تطبيقـات الاوفـيس 

 
تعــداد نقـطي أو رقــمي أو  محـاذاة و   المسـ نداتالكتابـة والتنســيق ف

  تلوي 

Week ي مس ند سواء  انت صور او أشطال أو رموز او رأ  او تةييل الوورد :  -تطبيقات الاوفيس  ١
 
 إدراج العناصر المختلفة ف

Week /  الحةف والإضافةالجداول مع  ل متطلةات   والتنسيق اللازمة للجدولالجداول  الوورد :  -تطبيقات الاوفيس 

Week 7  مع المصنفات بما يلمم م  ادخال لايانـات وعمـل تنسـيقات  الا سل :مقدمة  ول الا سل   التعامل -تطبيقات الاوفيس



 واجراءات مختلفة. 

Week 8  مع المصنفات بما يلمم م  ادخال لايانات وعمل تنسيقات واجراءات مختلفة التعامل الا سل :  -تطبيقات الاوفيس 

Week 9  عمليات عل البيانات باستخدام المفاهيم والدوال الرئيسة وال ائعةال الا سل :  -تطبيقات الاوفيس 

Week 1/  المخططات البيانية.  استخداملر  ادراج و  الا سل :  -تطبيقات الاوفيس 

Week 11  ائحتنسيق النصو  وادراج الالبورتوينت : مقدمة  ول التطبيق    -تطبيقات الاوفيس  صور والعناصر المختلفة للش 

Week 11  عرد تقديمي متطامل مع  ر ات انتقالية ومخصصة البورتوينت : ا  اء -تطبيقات الاوفيس 

Week 10    نت : تعريف ال ةكة   مكوناتها   فوائدها   انواع ال ةطات نت   تاريخه الانير  تعريف الانير

Week 1#  نت نت : لاروتو ولات الانير نت و لر  الوقاية م  مخالر الانير نت   مكونات الانير    مستلممات و لر  الاتصال بالانير

Week 1نت   الحوسةة السحالاية ١ نت الاشياء   التعلم عي  الانير
ونية  انير نت : ال ةكة العنكبوتية   التصفح الفعال   التجارة الالكير  الانير

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي للمختي  
Week   Material Covered 

Week 1  التعرف عل اجماء الحاسوبhardware   طل عملي   

Week 1 
اســــتخدام نظـــــام النوافـــــة   ـــــطل فعـــــال   الوصـــــول اي الملفــــات عـــــ  لريـــــق ادارة الملفـــــات والمجلـــــدات   ـــــطل صـــــحيح   

 سطح المكتب  لو ة التحطممكونات 

Week 0  اساسيات نظام ال   يل الويندوز : لبيق ادارة الملفات و المجلدات   التعرف لو ة المفاتيح 

Week #  ي المس نداتالوورد : تجرتة  -تطبيقات الاوفيس
 
  تعداد نقطي أو رقمي أو تلوي  محاذاة و   الكتابة والتنسيق ف

Week ١ 
ي مســـ ند ســـواء  انـــت صـــور او أشـــطال أو رمـــوز او رأ  او  الـــوورد :تطبيـــق -تطبيقـــات الاوفـــيس 

 
إدراج العنـــاصر المختلفـــة ف

 تةييل

Week /  الجداول مع  ل متطلةات الحةف والإضافة  والتنسيق اللازمة للجدولالجداول  الوورد : تطبيق -تطبيقات الاوفيس 

Week 7 
مـــع المصـــنفات بمـــا يلـــمم مـــ  ادخـــال لايانـــات وعمـــل تنســـيقات واجـــراءات  الا ســـل : تطبيـــق التعامـــل -تطبيقـــات الاوفـــيس 

 مختلفة. 

Week 8 
مـــع المصـــنفات بمـــا يلـــمم مـــ  ادخـــال لايانـــات وعمـــل تنســـيقات واجـــراءات  التعامـــل تطبيـــق الا ســـل :  -تطبيقـــات الاوفـــيس 

 مختلفة

Week 9  المفاهيم والدوال الرئيسة وال ائعةعمليات عل البيانات باستخدام ال تطبيق الا سل :  -تطبيقات الاوفيس 

Week 1/  المخططات البيانية.  استخدام الا سل : تطبيق -تطبيقات الاوفيس 

Week 11  ائح البورتوينت : تطبيق -تطبيقات الاوفيس  تنسيق النصو  وادراج الصور والعناصر المختلفة للش 



Week 11  عرد تقديمي متطامل مع  ر ات انتقالية ومخصصة البورتوينت : ا  اء -تطبيقات الاوفيس 

Week 10 نت : التعرف عل اجهمة ال ةطات مثل الرواتر والسويــــج و لريقة رتطة   طل م سط   الانير

Week 1# نت نت   مكونات الانير نت : التعرف مستلممات و لر  الاتصال بالانير  الانير

Week 1نت و  ١ نت : تطبيق لر  تصفح الانير  لر  الوقاية م  مخالر  الانير

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدريس
 Text Available in the Library? 

Required Texts  و  0و  1و  1اساسيات الحاسوب و تطبيقاته المكتبية الاجماء#  نعم 

Recommended 

Texts 
Step by step series : windows 1/ , Microsoft office 1/1/ لا  

Websites https://edu.gcfglobal.org 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) المعالجة( راسب )قيد More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصؾ المادة الدراسٌة

Module Information 

 معلومات المادة الدراسٌة



Module Title Microbiology  Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code  

ECTS Credits   

SWL (hr/sem)  

Module Level UGxٔٔ  ٔ Semester of Delivery ٔ 

Administering Department Type Dept. Code  College College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail Armulakhudairٔ@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor  Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
ٓٔ/ٓٙ/ٕٕٖٓ Version Number ٔ.ٓ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلالة مع المواد الدراسٌة الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداؾ المادة الدراسٌة ونتائج التعلم والمحتوٌات الإرشادٌة



 Module Objectives 

 أهداؾ المادة الدراسٌة

 

 

ٔ. Demonstrate an understanding of the structural similarities and differences among 

microbes and the unique structure/function relationships of prokaryotic cells.  

ٕ. Comprehend the fundamentals of dairy microbiology.  

ٖ. Appreciate the diversity of dairy microorganisms and microbial communities in 

milk and milk products and recognize how microorganisms solve the fundamental 

problems their environments present.  

ٗ. Recognize how the underlying principles of epidemiology of disease and 

pathogenicity of in milk and milk products.  

 

 

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخرجات التعلم للمادة الدراسٌة

Important: Write at least ٙ Learning Outcomes, better to be equal to the number of 

study weeks. 

ٖٔ. Recognize microbial types and their shapes. 

ٔٗ. List the various terms associated with microbial structure and functions. 

ٔ٘. Summarize how  microbial growth stages  

ٔٙ. Discuss various genetic materials in microbial cells and molecular information 

flow  

ٔ7. Recognize microbial symbiosis with humans       

ٔ8. Describe different types viral and bacterial diseases such vectorborne, 

foodborne, waterborne and soilborne. 

ٔ9. Identify structure of viruses, fungi, parasites and algal cells    

ٕٓ. Differentiate different types of microbial cells  

ٕٔ. Describe the importance of person to person viral and bacterial diseases   

ٕٕ. Recognize how the underlying principles of epidemiology of disease and 

pathogenicity of specific microbes affect human health.  

ٕٖ. Demonstrate aseptic technique and perform routine culture handling tasks 

safely and effectively  



 

Indicative Contents 

 المحتوٌات الإرشادٌة

Indicative content includes the following. 

 

Part A: An introduction to the world of dairy microbiology with explanation of 

microbial roles in raw milk and  other milk products. The growth of microbes in dairy 

products  and their reproduction are another aspect, which aims to be covered [ٔ٘ 

hrs] 

 

Part B: Therapeutics products and its microbiological safety is another important 

topic that will be covered  [ٔٓhrs] 

Part C: Direct and indirect assessment of microbial content is milk and milk products 

will also be covered   [ٔٓ hrs] 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

 استراتٌجٌات التعلم والتعلٌم

Strategies 

 

Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering this module 

is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same time 

refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 

classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 

some sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

اسبوعا ٘ٔالحمل الدراسً للطالب محسوب لـ   

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً المنتظم للطالب خلال الفصل
 

Structured SWL (h/w) 

المنتظم للطالب أسبوعٌاالحمل الدراسً   
 



Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً ؼٌر المنتظم للطالب خلال الفصل
 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسً ؼٌر المنتظم للطالب أسبوعٌا
 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً الكلً للطالب خلال الفصل
 

 

 

Module Evaluation 

الدراسٌةتمٌٌم المادة   

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes ٕ ٔٓ: (ٔٓ) ٘ and ٔٓ LO 1ٔ, 1ٕ and 1ٔٓ 

Assignments ٕ ٔٓ: (ٔٓ) ٕ and ٕٔ LO 1ٖ, 1ٗ and 1ٙ, 17 

Projects / Lab. ٔ ٔٓ: (ٔٓ) Continuous All  

Report ٔ ٔٓ: (ٔٓ) ٖٔ LO 1٘, 18 and 1ٔٓ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam ٕhr ٔٓ: (ٔٓ) 7 LO 1ٔ - 17 

Final Exam ٖhr ٘ٓ: (٘ٓ) ٔٙ All 

Total assessment ٔٓٓ: (ٔٓٓ Marks)   

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعً النظري

Week   Material Covered 

Week ٔ Introduction to the microbial world 

Week ٕ Microbial Cell Structure and Function  

Week ٖ Microbial Metabolism  

Week ٗ Microbial Growth  



Week ٘ Microbial genetics   

Week ٙ Molecular Information Flow and Protein Processing  

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 Microbial Symbioses with Humans  

Week 9 Virology  

Week ٔٓ 
Person to Person Bacterial and Viral Diseases  

 

Week ٔٔ Vectorborne and Soilborne Bacterial and Viral Disease  

Week ٕٔ Waterborne and Foodborne Bacterial and Viral Diseases  

Week ٖٔ Introduction to mycology  

Week ٔٗ Introduction to Parasitology  

Week ٔ٘ Introduction to algology 

Week ٔٙ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعً للمختبر

Week   Material Covered 

Week ٔ Lab ٔ: General instructions about safety in Lab  

Week ٕ Lab ٕ: Equipment and tools used in microbiology lab   

Week ٖ Lab ٖ: Microscope parts and their usage   

Week ٗ Lab ٗ: bacterial cells components, shapes and types   

Week ٘ Lab ٘: Cultural media types   

Week ٙ Lab ٙ: Gram stain: Positive and Negative bacterial cells   

Week 7 Mid-term exam  

Week 8 Lab 7: Disinfection and Sterilization techniques    



Week 9 Lab 9: dilution types and usages    

Week ٔٓ Lab ٔٓ: Biochemical tests and its usage in bacterial identification    

Week  ٔٔ  Lab ٔٔ: Bacterial isolates storage: short, medium and long storage techniques  

Weekٕٔ  Lab ٕٔ: Fungal cells structure and   morphology  

Week ٖٔ Lab ٖٔ: Parasite cells structures and morphology    

Week ٔٗ Lab ٔٗ: algal cells structure and morphology    

Week ٔ٘ Lab ٔ٘: Microbial cells genetic materials studies  

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدرٌس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A., & Mietzner 

T.A., & Detrick B, & Mitchell T.G., & Sakanari J.A., & Hotez P, & 

Mejia R(Eds.), (ٕٓٔ9). Jawetz, Melnick, & Adelberg's Medical 

Microbiology, ٕ8e. McGraw Hill. 

https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?bookid

=ٕٕٙ9&sectionid=ٕٔ77ٙ87ٖٗ 

Yes 

Recommended 

Texts 

WILLEY, J. M., SHERWOOD, L. M., WOOLVERTON, C. J., & 

PRESCOTT, L. M. (ٕٕٓٔ). Prescott's principles of microbiology. 

New York, McGraw-Hill. 

No 

Websites https://www.coursera.org/courses?query=microbiology 

   

                     Grading Scheme 

 مخطط الدرجات

Group Grade التمدٌر Marks % Definition 

Success Group 

(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A - Excellent 9ٓ امتٌاز - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 8ٓ جٌد جدا Above average with some errors 



C - Good 79 - 7ٓ جٌد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9ٙ - ٓٙ متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  9٘ - ٓ٘ ممبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail  المعالجة( راسب )لٌد  (ٗ٘-ٗ9) More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (ٓ-ٗٗ) Considerable amount of work required 

     

 

Note: Marks Decimal places above or below ٓ.٘ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 

mark of ٘ٗ.٘ will be rounded to ٘٘, whereas a mark of ٘ٗ.ٗ will be rounded to ٘ٗ. The University has a policy NOT 

to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 

automatic rounding outlined above. 

 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصؾ المادة الدراسٌة

 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسٌة

Module Title Mathematics Module Delivery 

Module Type B  ☒ Theory     

 ☐ Lecture    

 ☐Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code QFHN 

ECTS Credits  5 

SWL (hr/sem) 005 

Module Level UGxٔٔ  ٔ Semester of Delivery ٔ 



Administering Department 
Food health and 

nutrition 
 College  Food Science 

Module Leader Ahmed Abdulla Auda  e-mail ahmed.abdulla@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Lec. Module Leader’s Qualification MS.C. 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Bashair saleh mehdi  e-mail bashaerbayee@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 

Date 
ٖٓ/ٓٙ/ٕٕٖٓ Version Number ٔ.ٓ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلالة مع المواد الدراسٌة الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداؾ المادة الدراسٌة ونتائج التعلم والمحتوٌات الإرشادٌة

 Module Objectives 

 أهداؾ المادة الدراسٌة

 

 

ٔ8. Be able to apply problem-solving and logical skills 

ٔ9. Have a deeper understanding of mathematical theory. 

ٕٓ. Have a solid knowledge of elementary statistics 



ٕٔ. Mathematics provides an effective way of building mental discipline and 

encourages logical reasoning 

ٕٕ. organize, represent, analyse, interpret data and make conclusions and 

predictions from its results 

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخرجات التعلم للمادة الدراسٌة

ٕٗ. Understand the fundamental concepts of functions and their graphical 

representations. 

ٕ٘. Solve linear, quadratic, and rational inequalities and represent them on a 

number line. 

ٕٙ. Comprehend the concept of limits and evaluate limits algebraically. 

ٕ7. Apply the power rule, constant rule, product rule, and quotient rule to 

differentiate various functions. 

ٕ8. Utilize the chain rule to differentiate composite functions. 

ٕ9. Differentiate trigonometric, exponential, and logarithmic functions. 

ٖٓ. Apply derivatives to solve real-world problems related to rates of change and 

optimization. 

ٖٔ. Demonstrate proficiency in indefinite integration, including substitution, 

parts, and trigonometric substitutions. 

ٖٕ. Understand the concept of definite integrals and their applications in 

calculating area and solving practical problems. 

ٖٖ. Solve differential equations, specifically first-order equations using 

separation of variables. 

ٖٗ. Demonstrate an understanding of multivariable calculus concepts (optional). 

 

Indicative Contents 

 المحتوٌات الإرشادٌة

Indicative content includes the following. 

 

Part A  

Introduction to Functions,Inequalities,Limits,Derivatives (Part ٔ),Derivatives (Part 

ٕ),Applications of Derivatives,Fundamentals.  [ٖ9 hrs] 

Part B  



Indefinite Integrals,Practice problems and exercises,Definite Integrals (Part 

ٔ),Definite Integrals (Part ٕ),Applications of Integration,Differential 

Equations,Multivariable Calculus (Optional) [ٖ8 hrs]. 

 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

والتعلٌماستراتٌجٌات التعلم   

Strategies 

 

This module provides a comprehensive introduction to fundamental concepts in 

mathematics and calculus. It covers topics such as functions, inequalities, limits, 

derivatives, and integrals. The module aims to develop students' mathematical skills 

and problem-solving abilities in various fields of study. Emphasis is placed on 

understanding the theoretical concepts and applying them to real-world scenarios. 

The module also includes regular quizzes, mid-term exams, and a final exam to assess 

students' progress and understanding of the material. 

 

Student Workload (SWL) 

اسبوعا ٘ٔالحمل الدراسً للطالب محسوب لـ   

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً المنتظم للطالب خلال الفصل
ٗ8 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسً المنتظم للطالب أسبوعٌا
ٖ 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً ؼٌر المنتظم للطالب خلال الفصل
77 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسً ؼٌر المنتظم للطالب أسبوعٌا
٘.ٖٔ 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً الكلً للطالب خلال الفصل
ٕٔ٘ 

 

 



Module Evaluation 

 تمٌٌم المادة الدراسٌة

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes ٕ ٕٓ: (ٕٓ) ٘ and ٔٓ LO 1ٔ- 1ٗ and 1٘- 19 

Assignments ٕ ٕٓ: (ٕٓ) ٗ and 8 LO 1ٔ- 1ٖand 1ٗ- 17 

Summative 

assessment 

Midterm Exam ٕhr ٔٓ: (ٔٓ) 7 LO 1ٔ - 17 

Final Exam ٖhr ٘ٓ: (٘ٓ) ٔٙ All 

Total assessment ٔٓٓ: (ٔٓٓ Marks)   

 

 

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعً النظري

Week   Material Covered 

Week ٔ Introduction to Functions 

Week ٕ Inequalities 

Week ٖ Limits 

Week ٗ Derivatives (Part ٔ) 

Week ٘ Derivatives (Part ٕ) 

Week ٙ Applications of Derivatives 

Week 7 Mid-Term Exam  



Week 8 Indefinite Integrals 

Week 9 Practice problems and exercises 

Week ٔٓ Definite Integrals (Part ٔ) 

Week ٔٔ Definite Integrals (Part ٕ) 

Week ٕٔ Applications of Integration 

Week ٖٔ Differential Equations 

Week ٔٗ Multivariable Calculus (Optional) 

Week ٔ٘ Preparatory week before the final Exam 

Week ٔٙ Final exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعً للمختبر

Week    

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدرٌس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

 

An Introduction to Higher Mathematics, Patrick Kee,fٕٕٓٔ 

AN INTRODUCTION TO MATHEMATICS, A. N. 

WHITEHEAD,ٕٕٓٓ 

No 

Recommended 

Texts 

COMMON CORE STATE STANDARDS for MATHEMATICS, 

William Schmidt,ٕٓٔ8 
No 

Websites https://www.mrbartonmaths.com/resources/keystageٖ/the-maths-ebook.pdf 

   

                     Grading Scheme 



 مخطط الدرجات

Group Grade التمدٌر Marks % Definition 

Success Group 

(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A - Excellent 9ٓ امتٌاز - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 8ٓ جٌد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - 7ٓ جٌد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9ٙ - ٓٙ متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  9٘ - ٓ٘ ممبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail  )(9ٗ-٘ٗ) راسب )لٌد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (ٓ-ٗٗ) Considerable amount of work required 

     

 

Note: Marks Decimal places above or below ٓ.٘ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 

mark of ٘ٗ.٘ will be rounded to ٘٘, whereas a mark of ٘ٗ.ٗ will be rounded to ٘ٗ. The University has a policy NOT 

to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 

automatic rounding outlined above. 

 

 

 

  



 

 

 

 
Ministry of Higher Education and  

Scientific Research - Iraq 
Al-Qasim Green University  

College of Food Science    

 

 

 

MODULE DESCRIPTOR FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title ANALYTICAL CHEMISTRY Module Delivery 

Module Type CORE  Theory    √  
 Lecture   √ 
 Lab           √  
 Tutorial  √ 
 Practical  
 Seminar √ 

Module Code QFHN 

ECTS Credits  5 

SWL (hr/sem) 525 

Module Level UGxٔٔ ٔ Semester of Delivery 5 

Administering Department 
Food health and 
nutrition 

 College  Food science 

Module Leader 
Rana khadim Ridha 

Hadeer haydeer 
 e-mail Ranakhadim@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Lec  
Module Leader’s 
Qualification 

Ms,c 

Module Tutor   e-mail  

Peer Reviewer Name   e-mail  

Review Committee Approval 3/06/2023 Version Number 5.0 

 



Relation With Other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module No Semester  

Co-requisites module No Semester  

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

Module Aims 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 

- The student learns about the importance of analytical chemistry and its 

types. 

- The student learns the methods of finding concentrations of chemicals 

and the types of chemical titration. 

- The student learns the basic principles of quantitative and qualitative 

analysis methods in analytical chemistry. 
 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

1- To explain the fundamentals of analytical chemistry and the steps of a 

characteristic analysis, moreover, expresses the role of analytical 

chemistry in science. 

2- To Compare qualitative and quantitative analyses through, a- Expresses 

the quantitative analysis methods, b- Expresses the qualitative analysis 

methods, and c- Evaluate the analytical data in terms of statistics. 

3- To defines acids and base with their theories and explain their 

behaviours, though, study their properties such as ionic equilibrium and 

buffers solutions.   

4- To explain the volumetric analysis of the solutions and Express about 

the gravimetric calculations. 

5- Express the titrimetric analysis methods, moreover, Expresses the terms 

such as standard solution, titration, back titration, equivalence point, end 

point, primary and secondary standard. 



Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 
Indicative content includes the following:  

5- analytical chemistry: Science seeks ever-improved means of 
measuring the chemical composition of natural and artificial 
materials by using techniques to identify the substances that may be 
present in a material and to determine the exact amounts of the 
identified substance. 

4- expression of concentration : The concentration of a solution is a 
measure of the amount of solute that has been dissolved in a given 
amount of solvent or solution. A concentrated solution is one that 
has a relatively large amount of dissolved solute. 

3- Volumetric analysis is a quantitative analytical method which is 
used widely. As the name suggests, this method involves the 
measurement of the volume of a solution whose concentration is 
known and applied to determine the attention of the analyte. 

2- neutralization titrations: depend on a chemical reaction of the 
analyte with a standard reagent. There are several different types. 

1- Precipitation titrations :is an chemical reaction occurring in aqueous 

solutions where two ionic bonds combine forming up insoluble salts. 

6- Complexmetric Titration : is a form of volumetric analysis in which 

the formation of a colored complex is used to indicate the end point of a 

titration. are particularly useful for the determination of a mixture of 

different metal ions in solution. 

7- Oxidation-reduction, titrations: s a laboratory method of determining 

the concentration of a given analyte by causing a redox reaction between 

the titrant and the analyte. 

8- Gravimetric analysis :GravimetricTechnique or analytical method in 

which the material to be converted Estimate the components of the 

model with pure formats in the form of a known element or compound 

Substance. 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

1- Lectures  
2- Discussion 
3- Brainstorming Problem solving  
4- Practical presentations& Simulation Method  
5- Lab works( Practical in computer Lab 
6-  Projects Self-learning  
2- Cooperative Learning. 

 
 

 

 

 

 



Student Workload (SWL) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة
Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
63 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
4 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
62 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
2 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
525 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 

Time/Nu

mber 
Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes 5 5 2,4,5,7,9 ,52 5, 2, 4 and 5. 

Seminar 2 5 3 and 55 2 and 5 

Assignments/l

ab 
2 5 6and 9 3 and 4 

Projects / Lab. 2 5 55 and 55 6 

Reports/lab 6 5 2,3,6,7, 55,52 5-5 

 Discussion 3 5 3, 8 and 53 5-5 

Summative 
assessment 

Midterm Exam 5 20 8 5,2 and 3 

Final Exam 5 50 55 5-5 

Total assessment 500   
 

 

 
Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 5 Analytical chemistry classification, steps of chemical analysis. 

Week 2 Methods of expression of concentration, Examples and solution of the concentration. 

Week 3 Seminar 

Week 4 Volumetric analysis, Clarification of the general principles of volumetric analysis. 

Week 5 neutralization titrations of simple system, acid-base, 

Week   6  Report about subjects of week 1, 2, 4, and 5. 

Week 7   Precipitations titration    



Week 8 Midterm exam 

Week 9 Complex-ion Formation titration. Oxidation- reduction titrations 

Week 50 Oxidation- reduction titrations . 
 

Week 55 Seminar 

Week 52 Introduction to Weight Quantitative Analysis with Explanation of Methods of Weight 
Analysis. Detailed explanation of the weight analysis steps. 

Week 53 Step Weight Factor, General Rules Finding Weight Factor .  

Week 54 Report about subjects of week 9, 50, 52, and 53. 

Week 55 Final exam  

  

 

 
Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الأعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week 5 
Laboratory safety and Acquaintance with glassware and apparatus in the analytical 

chemistry laboratory 

Week 2 Ex5: How to prepare solid and liquid solutions2 

Week 3 Discussion for the reports of experiment 

Week 4 EX4: Estimate NaOH and Na2CO3 in combination. 

Week 5 
 Ex3:HCl acid titrations   

Determination of  ions Chloride 

Week 6 
Assingnments 

 

Week 7 Ex4: Determination of  ions Chloride 

Week 8 Discussion for the reports of experiment 3 and 4 

Week 9  Ex5: Determination of  ions calcium 

Week 50  Ex6:Determination of water hardness 

Week 55 Project 

Week 52 Ex7: Determination calcium carbonate in soil 

Week 53 Discussion for the reports of experiment 6 and 7 



Week54 Tutorial (review) 

Week 55 Projects 

 

  

 

 
 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text 
Available in the 

Library? 

Required Texts 

7th Edition of Analytical Chemistry 
Fundamentals of Analytical Chemistry 
Principles and Practice of Analytical Chemistry  

 

 

Recommended 
Texts 

Modern Analytical Chemistry.  

Websites 
https://en.wikipedia.org/wiki/Analytical_chemistry 

 

APPENDIX:  

 

 

 

 

                   GRADING SCHEME 

 ِخيو اٌذسظاخ
Group Grade اٌرمذ٠ش Marks (%) Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 00 اِر١اص Outstanding Performance 

B - Very Good  00 - 00 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 20 - 20 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  60 - 60 ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  50 - 50 ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 40) 

FX – Fail  (40-45) ِمثٛي تمشاس More work required but credit awarded 

F – Fail  (44-0) ساعة Considerable amount of work required 

     

Note:   
 

NB Decimal places above or below 0.5 will be rounded to the higher or lower full mark (for example a mark of 

54.5 will be rounded to 55, whereas a mark of 54.4 will be rounded to 54. The University has a policy NOT to 

condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the automatic 

rounding outlined above. 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title  ٟاؽصبء ؽ١بر Module Delivery 

Module Type    Theory     

 ☒ Lecture 
 Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code QFHN 

ECTS Credits   

SWL (hr/sem) 556 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department 

صحة الغذاء 
  والتغذية
 

 College  علوم الأغذٌة 

Module Leader احمد ظاهر شهيد  e-mail  ahmeddhahir@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title مدرس Module Leader’s Qualification  ماجستٌر 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module لاٌوجد Semester  



Co-requisites module لاٌوجد Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

الإسؽاد٠حأ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ   

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 

رؼ١ٍُ اٌطبٌت و١ف١خ رطج١ك إٌظُ الإؽصبئ١خ ِٓ ؽ١ش عّغ ٚػشض اٌج١بٔبد ٚرؾ١ٍٍٙب  -5

ٚدساعخ ِمب١٠ظ إٌضػخ اٌّشوض٠خ ِٚمب١٠ظ اٌزؾزذ ٚاٌّمب١٠ظ الإؽصبئ١خ اٌخبصخ 

 ثبٌزٛص٠ؼبد اٌّغزّشح ٚ اٌّزمطؼخ ٚالاسرجبغ ث١ٓ اٌصفبد

ر١ّٕخ ِٙبسح اٌطلاة ػٍٝ اٌزؾ١ًٍ الإؽصبئٟ ٌّغّٛػخ ِٓ اٌج١بٔبد اٌخبصخ ثّؾىٍخ - 4

ِب ِغزخذِب غشق اٌم١بط الإؽصبئ١خ اٌّخزٍفخ ٚاعزٕزبط ِذٞ رغّغ رٍه اٌج١بٔبد أٚ 

 رؾززٙب ِٚذٜ الاسرجبغ ف١ّب ث١ٕٙب2

فٝ ِغبي الإؽصبء اٌؾ١ٛٞ -3 رض٠ٚذ اٌطبٌت ثبٌّؼشفخ ٚاٌّٙبساد اٌّطٍٛثخ -  

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

الأ٘ذاف اٌّؼشف١خ   -أ  

أْ ٠رؼشف اٌياٌة ػٍٝ أعاع١اخ ػٍُ الإؼقاء اٌؽ١ٛٞ -1أ  

أْ ٠ىْٛ اٌياٌة لادس ػٍٝ ؼفٌ ٚفُٙ أعاع١اخ ػٍُ الإؼقاء اٌؽ١ٛٞ -2أ  

ِؼشفح أُ٘ اٌّما١٠ظ ٚالاخرثاساخ -3أ  

ِؼشفح و١ف١ح إظشاء الاخرثاساخ -4أ  

فُٙ أ١ّ٘ح اٌؼ١ٍّح الإؼقائ١ح  -5أ  

الأ٘ذاف اٌّٙاساذ١ح اٌخافح تاٌّمشس.   -ب   

ِٙاسج دساعح اٌّٛمٛع  – 1ب  

ِٙاسج ظّغ اٌث١أاخ اٌخافح تاٌّٛمٛع  – 2ب  

ِٙاسج ذؽ١ًٍ اٌثأاخ – 3ب  

ِٙاسج اخر١اس اٌّم١اط إٌّاعة ٌٍرؽ١ًٍ    -4ب  

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

دراسة المفاهٌم الأساسٌة لعلم الإحصاء والأسالٌب المستخدمة فً جمع البٌانات 

وعرضها . ولتوصٌف البٌانات ٌعرض الممرر طرق حساب بعض المماٌٌس الإحصائٌة 



 مثل مماٌٌس النزعة المركزٌة والتشتت كما ٌتناول مفهوم الارتباط الخطً البسٌط

والانحدار كأسلوب لمٌاس العلالة بٌن ظاهرتٌن  والتمٌٌز بٌن المتغٌرات الكمٌة 

والمتغٌرات الوصفٌة وإكساب الطالب المدرة على معالجة بعض المشكلات التً تمابلهم 

 فً حٌاتهم العملٌة بأسلوب علمً مستنداً إلى المماٌٌس الوصفٌة والرلمٌة .

 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 رفع مهارات الطلبة الإحصائٌة 

 تشجٌع الطلبة على المشاركة الفاعلة 

 استخدام الأسالٌب التفاعلٌة فً التدرٌس

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ   
/0 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
# 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
١0 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
0.١ 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
11/ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes # 1/: (1/) ٖ,7,ٔٔ,ٔٗ LO 11, 11 and 11/, 111 

Assignments 1 0/: (1/) 8 and 1١ LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab.     



Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam     

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

 

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 الاعثٛػٟ إٌظشٞإٌّٙاض 

Week   Material Covered 

Week 1  مدخل للاحصاء /مفاهٌم عامة / أهمٌة الإحصاء 

Week 1  المجتمع والعٌنة 

Week 0 اٌزٛص٠ؼبد اٌزىشاس٠خ ٚػشظٙب ث١ب١ٔب 

Week # ( 0مماٌٌس النزعة المركزٌة)  

Week (0مماٌٌس النزعة المركزٌة )) ١  

Week / ( 0مماٌٌس التشتت)  

Week 7 ( 0مماٌٌس التشتت)  

Week 8  امتحان الشهر الأول 

Week 9 ) مماٌٌس الارتباط والانحدار )بٌرسن 

Week 1/ ) مماٌٌس الارتباط والانحدار ) سبٌرمان 

Week 11  اختبار مربع كاي 



Week 11   اختبارz 

Week 10  اختبارt 

Week 1#  اختبارf 

Week 1امتحان الشهر الثانً  ١ 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 )العملً (إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week 1 عرض اهم المفاهٌم والرموز الاحصائٌة المستخدمة 

Week 1   العٌنة تطبٌك عملً لكٌفٌة استخراج  

Week 0   ٓاٌزٛص٠ؼبد اٌزىشاس٠خ ٚػشظٙب ث١ب١ٔبؽً رّبس٠ٓ ػ  

Week #   ة )الوسٌط والوسط الحسابً (مماٌٌس النزعة المركزٌتطبٌمات  

Week الوسط الحسابً المرجح والوسط الحسابً الموزون مماٌٌس النزعة المركزٌة تطبٌمات   ١ (  

Week /   (0مماٌٌس التشتت )حل تمارٌن  

Week 7   (0مماٌٌس التشتت )حل تمارٌن  

Week8  امتحان الشهر الأول 

Week9 مماٌٌس الارتباط والانحدار )بٌرسن (تطبٌك عملً  ل  

Week1/  مماٌٌس الارتباط والانحدار ) سبٌرمان (تطبٌك عملً ل  

Week11   اختبار مربع كاي حل تمارٌن  

Week11 ختبار  تطبٌك عملً  لا z 

Week10 ختبار تطبٌك عملً  لا t 



Week1# ختبار تطبٌك عملً لا f 

Week1امتحان الشهر الثانً  ١ 

 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text 
Available in the 

Library? 

Required Texts 

, المجمع العربي للنشر9002مبادئ الإحصاء الحيوي, محمد محمود سالم,   
, دار 9000والاستدلالي ,سالم عيسى بدر ,مبادئ الإحصاء الوصفي 

 الميسرة
Yes 

Recommended 

Texts 
   

Websites  

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title اعظ رغز٠خ Module Delivery 

Module Type Core  ☐ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN0021 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department FHN  College  College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Zahraa reasan kareem shati  e-mail zahraareasan@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

96//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 



 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 

 ِٟؼشفٗ اٌؼلالح ت١ٓ اٌغزاء ًٚٚائف ظغُ اٌىائٓ اٌؽ 

  اٌّٛظٛدج فٟ اٌعغُِؼشفح اٌرشو١ة اٌى١ّاٚٞ ٌعغُ الأغاْ ٚذٛاصْ اٌّاء ٚاٌؼٕافش 

 ِؼشفح اٌذٚساٌفغ١ٌٛٛظٟ ٚاٌرغز٠ٚح ٌٍؼٕافش اٌغزائ١ح اٌشئ١غ١ح ٚغ١ش اٌشئ١غ١ح 
 ْدساعح ػ١ٍّاخ اٌٙنُ ٚالاِرقاؿ ٚاٌرّص١ً اٌغزائٟ اٌرٟ ذعشٜ داخً ظغُ الأغا 
  ِؼشفح ِقادس اٌيالح ٚذٛاصٔٙا 
 ِؼشفح اٌم١ّح اٌغؼش٠ح ٌلاغز٠ح ٚو١ف١ح اؼرغاتٙا 

 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 ِؼشفح أ١ّ٘ح اٌغزاء اٌغ١ٍُ ٚاٌرغز٠ح اٌغ١ٍّح ٌعغُ الإٔغاْ.

 ذقؽ١ػ ػاداخ غزائ١ح خاىئح فٟ اٌّعرّغ. -

 ِؼشفح أُ٘ اٌؼٕافش اٌغزائ١ح ٚػلالرٙا تالأِشاك اٌؾائؼح . -

 ص٠ادج اٌٛػٟ اٌرغزٚٞ ٌذٜ الأفشاد -

 ِؼشفح ِٛاففاخ اٌغزاء اٌّرٛاصْ.-

 اٌمذسج ػٍٝ ذؽذ٠ذ الإؼر١اظاخ اٌغزائ١ح ٌٍفشد اٌثاٌغ.–

 ِؼشفح اٌرٛاصْ ت١ٓ اٌؼٕافش اٌغزائ١ح اٌٌّٛذج ٌٍيالح ٚاٌرٟ لا ذٌٛذ اٌيالح. –

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

اسبوعا  شملت مواضٌع عن  ٌ٘ٔتضمن هذا الممرر الدراسً اسس مواضٌع التؽذٌة والتً لسمت على 

التؽذٌة بدا اهم المصطلحات التؽذوٌة ذات العلالة , مكونات الؽذاء من العناصر الؽذائٌة والطالة 

تصاص تضمنت خواصها الكٌمٌائٌة ووظائفها الفسٌولوجٌة داخل جسم الانسان والٌات الهضم والام

ودور الفٌتامٌنات والعناصر المعدنٌة داخل الجسم والنسب  الموصى بتناولها واعراض زٌادة ونمص 

  كل منها داخل جسم الانسان 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 . اٌّرؼٍمح تّخشظاخ اٌرؼ١ٍُ اٌغاتمحهش٠مح اٌماء اٌّؽامشج ٌرض٠ٚذ اٌيٍثح تالاعاع١اخ إٌظش٠ح 

 .ذغز٠ح الأغاْذيث١ك ِا ذّد ِؼشفرٗ تؾىً ٔظشٞ ػٍٝ اٌّغرٜٛ اٌؼٍّٟ فٟ -

الأػرّاد ػٍٝ ِثذأ اٌرؼٍُ اٌرؼاٟٚٔ ِٓ خلاي ذمغ١ُ اٌيٍثح اٌٝ ِعا١ِغ ِرعأغح ٌغشك أػذاد اٌثؽٛز ٚاٌرماس٠ش -

 ا١ِٛ١ٌح

 لموضوعات ولماذا ومتى وكٌؾ ماذا مثل المحاضرات أثناء الطلاب على العاكسة الأسئلة من مجموعة طرح

  .محددة

 سببٌة بطرق ذاتٌة تفسٌرات تتطلب واجبات الطلاب إعطاء -

 



Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح
 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) /and 11 All  

Assignments 1 1/: (1/) 0 and 11 All  

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 All  

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) ١ All  

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 1  اٌٛمغ اٌرغزٚٞ فٟ اٌؼاٌُ  +ػلالح ػٍُ اٌرغز٠ح تثالٟ اٌؼٍَٛ+ ِمذِح ػٓ ػٍُ اٌرغز٠ح 

Week 1 )اٌؼٕافش اٌغزائ١ح )اٌّغز٠اخ 

Week 0  الا١ٌاف اٌغزائ١ح + اًٌٛائف اٌؽ٠ٛ١ح ٚاٌفغ١ٌٛٛظ١ح ٌٍىاست١٘ٛذساخ+ذق١ٕفٙا+ ذؼش٠ف اٌىاست١٘ٛذساخ) اٌىاست١٘ٛذساخ

 (فٛائذ٘ا ِٚناس٘ا+

Week #  ْٛ٘اًٌٛائف اٌؽ٠ٛ١ح +الاؼّاك اٌذ١ٕ٘ح  + اًٌٛائف اٌؽ٠ٛ١ح ٚاٌفغ١ٌٛٛظ١ح ٌٍذْ٘ٛ+ذق١ٕفٙا+ ذؼش٠ف اٌذْ٘ٛ) اٌذ

 اؼّاك اٌقفشاء+ اٌغر١ش٠ٚذاخ اٌىٌٛغرشٚي + ٚاٌفغ١ٌٛٛظ١ح ٌلاؼّاك اٌذ١ٕ٘ح 
Week ١ Midterm Exam 



Week /  اًٌٛائف اٌؽ٠ٛ١ح ٚاٌفغ١ٌٛٛظ١ح ٌٍثشٚذ١ٕاخ +ذق١ٕفٙا+ اٌثشٚذ١ٕاخ ٚالاؼّاك الا١ٕ١ِح 

Week 7 اٌم١ّح اٌغزائ١ح ٌٍثشٚذ١ٕاخ 

Week 8 ذٕظ١ُ ػ١ٍّح اٌّائٟ فٟ +اٌرٛصاْ اٌّائٟ فٟ اٌعغُ +اًٌٛائف اٌؽ٠ٛ١ح ٚاٌفغ١ٌٛٛظ١ح ٌٍّاء+ذٛص٠غ اٌّاء فٟ اٌعغُ +  اٌّاء

 دٚس اٌى١ٍح فٟ ذٕظ١ُ اٌرٛاصْ اٌّائٟ فٟ اٌعغُ+ اٌعغُ 

Week 9  ػ١ٍّح اٌٙنُ فٟ + ػ١ٍّح اٌٙنُ فٟ اٌفُ+ ذٕظ١ُ ػ١ٍّح ذٕاٚي اٌغزاء+ِمذِح ػٓ اٌٙنُ ٚالاِرقاؿ)اٌٙنُ ٚالاِرقاؿ

 (٘نُ اٌذْ٘ٛ+٘نُ اٌثشٚذ١ٕاخ+٘نُ اٌىاست١٘ٛذساخ+اٌّؼذج 

Week 1/ اِرقاؿ +اِرقاؿ اٌثشٚذ١ٕاخ+اِرقاؿ اٌىاست١٘ٛذساخ+هشق الاِرقاؿ+ ِمذِٗ ػٓ الاِرقاؿ ) الاِرقاؿ

 هشد اٌفنلاخ(+ اِرقاؿ اٌف١را١ِٕاخ + اِرقاؿ الا٠ٛٔاخ+اِرقاؿ اٌّاء + اٌذْ٘ٛ

Week 11 
اٌف١را١ِٕاخ + اٌؼٛاًِ اٌرٟ ذؤشش فٟ اٌرٛافش ٚاعرخذاِاخ اٌف١را١ِٕاخ ٌٍعغُ +ذٛص٠غ اٌف١را١ِٕاخ فٟ الاغز٠ح + اٌف١را١ِٕاخ 

ِؾاوً الافشاه فٟ +ِقادسٖ + الاؼر١اظاخ+ إٌمـاػشاك + ًٚائف اٌف١را١ِٓ+ خقائقٗ) Aف١را١ِٓ +اٌزائثح تاٌذ٘ٓ 

 (ذٕاٚي

Week 11 

ِؾاوً +ِقادسٖ + الاؼر١اظاخ+ اػشاك إٌمـ+ ًٚائف اٌف١را١ِٓ+ اِرقاؿ ٚذّص١ً اٌف١را١ِٓ+ خقائقٗ) Dف١را١ِٓ 

+ اػشاك إٌمـ+ ًٚائف اٌف١را١ِٓ +اِرقاؿ ٚذّص١ً اٌف١را١ِٓ+ خقائقٗ) Eف١را١ِٓ ( + الافشاه فٟ ذٕاٚي
ًٚائف + اِرقاؿ ٚذّص١ً اٌف١را١ِٓ+ خقائقٗ) Kف١را١ِٓ  +(ِؾاوً الافشاه فٟ ذٕاٚي+ِقادسٖ + الاؼر١اظاخ

 (ِؾاوً الافشاه فٟ ذٕاٚي+ِقادسٖ + الاؼر١اظاخ+ اػشاك إٌمـ+ اٌف١را١ِٓ

Week 10  ِمذِح ػٓ ف١را١ِٓ )اٌف١را١ِٕاخ اٌزائثح تاٌّاءC +ٗاػشاك +اٌف١را١ِٓ ًٚائف+ اِرقافٗ ٚخضٔٗ فٟ اٌعغُ+خقائق

 (ِقادسٖ+الاؼر١اظاخ + ٔمقٗ

Week 1# 

+ B1 فٌتامٌن +(مصادره+ الاحتٌاجات+ نمصه اعراض+الفٌتامٌن وظائؾ+ B1 فٌتامٌن) B فٌتامٌن مجموعه
+ اػشاك ٔمقٗ+ًٚائف اٌف١را١ِٓ+ /Bف١را١ِٓ ( مصادره+ الاحتٌاجات+ نمصه اعراض+الفٌتامٌن وظائؾ+خصائصه

 (ِقادسٖ+الاؼر١اظاخ 
 (ِقادسج+ الاؼر١اظاخ+ اػشاك ٔمقٗ+ٚمائفٗ)اٌثا٠ٛذ١ٓ +

 
Week 1العناصر المعدنٌة ١ 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش
Week   Material Covered 

Week 1  الطالة تعرٌفها وحداتها واشكالها 

Week 1 )المٌمة السعرٌة للاؼذٌة )المٌاس خارج الجسم عن طرٌك جهاز المسعر والٌة عمله+ حساب داخل الجسم 

Week 0 مسائل حول تمدٌر السعرات الؽذائٌة للمنتجات الؽذائٌة 

Week # لٌاس الطالة المصروفة 

Week لٌاس الطالة المصروفة ١ 

Week / الاجهزة الخاصة بمٌاس ؼازات التنفس 

Week 7 الاجهزة الخاصة بمٌاس ؼازات التنفس 

Week 8 طالة التمثٌل الماعدي 

Week 9 الفعل الدٌنامٌكً للؽذاء 



Week 1/ ًطالة النشاط البدن 

Week 11 احتساب الاحتٌاجات الكلٌة للطالة 

Week 11  للطالةمسائل حول احتساب الاحتٌاجات الكلٌة  

Week 10 مسائل حول احتساب الاحتٌاجات الكلٌة للطالة 

Week 1# الاوزان والمٌاسات المكافئة+ معادلات التحوٌل للاوزان والمٌاسات المختلفة 

Week 1المؤشرات الكلاسٌمٌة للاؼذٌة ١ 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ
 Text Available in the Library? 

Required Texts 

 تؽذٌة الانسان ,للدكتور فاروق النوري

 تؽذٌة الانسان ,للدكتورعبدالله الزهٌري

 

Yes 

Recommended 

Texts 

Perspectives in Nutrition ,GORDON M.WARDLAW & JEFFREY 

S. HAMPL 
No 

Websites https://nutrition.org. 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Biosafety and security   Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code  

ECTS Credits   

SWL (hr/sem)  

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department Type Dept. Code  College College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor  Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

/16//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives  



 أهداف المادة الدراسية

 

1. Demonstrate an understanding of the structural similarities and differences 

among microbes and the unique structure/function relationships of prokaryotic 

cells.  

2. Comprehend the fundamentals of dairy microbiology.  

3. Appreciate the diversity of dairy microorganisms and microbial communities in 

milk and milk products and recognize how microorganisms solve the fundamental 

problems their environments present.  

4. Recognize how the underlying principles of epidemiology of disease and 

pathogenicity of in milk and milk products.  
 

 

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

Important: Write at least / Learning Outcomes, better to be equal to the 

number of study weeks. 

0١. Recognize microbial types and their shapes. 
0/. List the various terms associated with microbial structure and functions. 
07. Summarize how  microbial growth stages  
08. Discuss various genetic materials in microbial cells and molecular information 

flow  
09. Recognize microbial symbiosis with humans       
#/. Describe different types viral and bacterial diseases such vectorborne, 

foodborne, waterborne and soilborne. 
#1. Identify structure of viruses, fungi, parasites and algal cells    
#1. Differentiate different types of microbial cells  
#0. Describe the importance of person to person viral and bacterial diseases   
##. Recognize how the underlying principles of epidemiology of disease and 

pathogenicity of specific microbes affect human health.  
#١. Demonstrate aseptic technique and perform routine culture handling tasks 

safely and effectively  
 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 

 

Part A: An introduction to the world of dairy microbiology with explanation of 

microbial roles in raw milk and  other milk products. The growth of microbes in dairy 

products  and their reproduction are another aspect, which aims to be covered [1١ 

hrs] 

 

Part B: Therapeutics products and its microbiological safety is another important 

topic that will be covered  [1/hrs] 

Part C: Direct and indirect assessment of microbial content is milk and milk products 

will also be covered   [1/ hrs] 

 

 

Learning and Teaching Strategies 



اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering this module 

is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same time 

refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 

classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 

some sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
 

Unstructured SWL (h/sem) 

للطالب خلال الفصلالحمل الدراسي غير المنتظم   
 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/ 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري



Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to biosafety and security  

Week 1 Biosafety barriers in labs  

Week 0 Biosafety level  

Week # Biological agents  

Week ١ Biorisk and biohazard 

Week / Containment level  

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 Biorisk management system  

Week 9 Types of biohazardousl wastes   

Week 1/ Disinfection and decontamination 

Week 11 
Accident response  

 

Week 11 Hazardous chemicals 

Week 10 Overview of biological safety equipment  

Week 1# Overview security equipment 

Week 1١ Biosecurity 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 الاسبوعي للمختي  المنهاج 
Week   Material Covered 

Week 1 Lab 1: Introduction in biosafety   

Week 1 Lab 1: laboratory safety symbols and hazard signs    

Week 0 Lab 0: Personal protective equipment (PPE)   

Week # Lab #: Valuable biological materials    

Week ١ Lab ١: laboratory facilities and Safety equipment    

Week / Lab /: Introduction to biosafety levels (1 1 0 #)   

Week 7 Mid-term exam  

Week 8 Lab 7: standard microbiology techniques and safety     

Week 9 Lab 9: types of bio hazardous waste     



Week 1/ Lab 1/: disinfection and decontamination     

Week  11  Lab 11: Hazardous chemicals    

Week11  Lab 11: Accident Response   

Week 10 Lab 10: Biosafety practice part     

Week 1# Lab 1#: Biosafety practice part        

Week 1١ Lab 1١: Biosafety training   

 

Learning and Teaching Resources 
 مصادر التعلم والتدريس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A., & Mietzner 
T.A., & Detrick B, & Mitchell T.G., & Sakanari J.A., & Hotez P, 
& Mejia R(Eds.), (1/19). Jawetz, Melnick, & Adelberg's 
Medical Microbiology, 18e. McGraw Hill. 
https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?book
id=1/19&sectionid=1177/870# 

Yes 

Recommended 
Texts 

WILLEY, J. M., SHERWOOD, L. M., WOOLVERTON, C. J., & 
PRESCOTT, L. M. (1/11). Prescott's principles of microbiology. 
New York, McGraw-Hill. 

No 

Websites https://www.coursera.org/courses?query=microbiology 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Human rights and democracy Module Delivery 

Module Type Secondary 
 Theory     

 Lecture  

  Tutorial 

  Seminar 

Module Code FST11246 

ECTS Credits  1 

SWL (hr/sem) 541 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department FST  College  FS 

Module Leader Ali Abdulameer mohsin  e-mail Alialgbory.9ٓ9ٓ@gmail.com 

Module Leader’s Acad. Title assistant teacher Module Leader’s Qualification m.sci.F.S.T 

Module Tutor   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Dr. sakeena taha  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module Educational guidance Semester  1 1 

Co-requisites module  Semester  

 



 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠حأ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط   

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 1. Defining the students, the human being, and his conditions towards his society. 

2. Shed light on democracy and its various forms. 

3. Highlighting the importance of knowing the rights of the individual in carrying out 

his duties to the fullest. 

4. Good on the individual's right to express his thoughts and beliefs. 

5. Explain the role that democracy plays in determining the right of society. 

6. Learn about the history of human rights and democracy and stages through the ages. 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

A- Cognitive goals 

A1- Study the theories of human rights and democracy. 

A 2- Clarification of inactive rights and duties in society. 

A 3- Clarifying the historical stages of human rights and stages of democracy. 

A4- Highlighting the strong relationship between society and democracy. 

A 5- Clarifying the most important rights and duties entrusted to the individual. 

A6- Knowing the rights and duties of the Iraqi individual. 

B - The soft skills objectives of the course. 

B1 - Introducing the history of human rights and the stages of development of 

the concept of democracy. 

B2 - Students' knowledge of the most important rights granted to them 



according to international norms and laws. 

B3 - Emphasizing the importance of the individual enjoying all his legitimate 

rights guaranteed by the constitution. 

B4- Exploring the role of democracy in building an integrated society. 

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

Reliance on concrete and realistic evidence and maternity for human rights and the 

concept of democracy that reflects the nature of society that embraces the 

individual. 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 The strategy involved in this model is that public support for human rights will 

continue to pressure governments to protect human rights. This approach usually 

also promotes critical thinking and the ability to apply a human rights framework 

when analyzing political issues... 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
7٘ 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
١ 

Unstructured SWL (h/sem) 

غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ   
١/ 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
0 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
11١ 



 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 0 1/ #, /, 1/   11 and11, 10-1١, 19  

Assignments 1 1/ 10 and  1# 11 and 111 

Projects / Lab. 1 1/ continuous all 

Report 1 1/ 1١ 11# 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1h 1/ 7 11-1/, 18-11# 

Final Exam 0h ١/ 1/ all 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to rights 

Week 1 Human rights in ancient civilizations 

Week 0 Human rights in the Iraqi civilization 

Week # Human rights in the Iraqi civilization 

Week ١ Human rights in the Iraqi constitution 

Week / 
Pictures and forms of democracy 



Week 7 semi-direct democracy 

Week 8 direct democracy 

Week 9 popular vote 

Week 1/ popular referendum 

Week 11 Human rights guarantees 

Week 11 The concept of democracy 

historical dimension 

Week 10 Pictures and forms of democracy 

Week 1# Human rights in the Iraqi civilization 

Week 1١ Human rights in the Egyptian civilization 

Week 1/ final exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week    

Week 1  

Week 1  

Week 0  

Week #  

Week ١  

Week / 
 

Week 7  

Week  8  

Week  9  



Week  1/ 
 

Week  11  

Week  11  

Week  10 
 

Week  1# 
 

Week  1١  

 

 

 

 

Learning and Teaching Resources 

 ٚاٌرذس٠ظِقادس اٌرؼٍُ 

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

human rights 

democracy 

Public freedoms 

referendum 

 

Recommended 

Texts 

5- Human Rights, prepared by a Prof. Dr. Star Abdul 

Hassan 

4. Human rights between text and application. Dr.. Ali 

Shukri 

3. Human rights. Dr.. Maher Allawi 

 

Websites 
https://www.ohchr.org/sites/default/files/Documents/Publications/training12ar.pdf 

   

                     Grading Scheme 

 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 



Success Group 

(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     

 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 

mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 

to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 

automatic rounding outlined above. 

 

 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Physics Module Delivery 

Module Type s  ☒ Theory     

 ☐ Lecture    

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code QFHN 

ECTS Credits  1 

SWL (hr/sem) 541 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 



Administering Department 
Food health and 
nutrition 

 College  Food Science 

Module Leader Bashair saleh mehdi  e-mail bashaerbayee@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Ahmed Abdulla Auda  e-mail ahmed.abdulla@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 
Date 

/06//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 

10. This course deals with the basic concept of physics 
1#. This is the basic subject for introduction of biophysics . 
1١. To develop problem solving skills  through the application of techniques. 
1/. To understand interaction of  heat and temperature ,pressure  on food 

components. 
17. To solve  some  mathematic problem for biophysics concept. 
 

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

#/. Define viscosity concepts.  
#7. Discuss the Mechanical properties of materials 
#8. Summarize Heat and Temperature concepts. 
#9. Discuss the low of motion . 
١/. Describe application of laser . 
١1. Identify  optics defines . 
١1. Study the effect of radiation on human body 



١0. Identify the physical properties for fluid .  
١#. Discuss the operations of electric  current circuit. 
١١. Study physical and chemical interaction  of food . 
١/. Identify the relationship between pressure and temperature.  
١7. Explain the conductive heat transfer.  
١8. Identify the effect of irradiation on food 
١9. Explain properties of polymer. 
//. Describe  application of Nano materials . 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 

 

Part A – General physics  

 

Fundamentals 

Mechanical properties of materials, heat and temperature ,laser and medical 

application, introduction to optics, electric current ,pressure and temperature 

,conductive heat transfer, polymer in industry.  [0/ hrs] 

Part B - Biophysics 

viscosity, physical properties of fluid, physical and chemical interaction of  food 

,effect of irradiation on food safety [17 hrs] 

 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

The main strategy that will be used in delivering this module is have trouble 

keeping the class focused, try using an easy-to-follow format for teaching 

physics: explain the concept, demonstrate it or use a simple analogy. Once the 

student understands this idea, they'll be able to apply it in different situations 

later. 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
78 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
١ 



Unstructured SWL (h/sem) 

الفصلالحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال   
#7 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
0.10 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
11١ 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11- 1# and 1١- 19 

Assignments 1 1/: (1/) # and 8 LO 1#, 10and 17, 18 

lab 1 1/: (1/) 7and 1١ LO11-17 and 17-11١ 

Report 1 1/: (1/) 1# LO 11 -11١ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 Viscosity  

Week 1 The Mechanical properties of materials  

Week 0 Heat and Temperature  

Week # Motion in one Dimension 

Week ١ Laser and medical application 

Week / Introduction to optics 

Week 7 Midterm exam+ Effects of Radiation on Humans 



Week 8 Physical Properties of Fluid 

Week 9 Electric Current 

Week 1/ Physical-Chemical Interactions of food 

Week 11 Pressure and temperature  

Week 11 Conductive Heat Transfer 

Week 10 Effect  of Irradiation on Food safety  and quality  

Week 1# Polymers in Industry 

Week 1١ Preparatory week before the final Exam 

Week 1/ Final exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي للمختي  
Week   Material Covered 

Week 1 Lab 1: Laboratory introduction and basic tools and safety procedures. 

Week 1 Lab 1: Measure the acceleration due to gravity (g) using a simple pendulum. 

Week 0 Lab 0: Measure the spring constant using Hooke's law 

Week # Lab #: Focal length of a convex lens by object distance and image distance. 

Week ١ Lab ١: Ohm's law investigation. 

Week / Lab /: Resistors in series and parallel. 

Week 7 Lab 7: Midterm exam+  Calculation of  the viscosity of a liquid using the Stokes method. 

Week 8 Lab 8: (Characteristics of Geiger counter)  

Week 9 Lab 9: Half – life for source of radiation 

Week 1/ Lab 1/:Determined the heat capacity for Calorimeter 

Week 11 Lab 11:Determined Young's modulus 

Week 11 Lab 11:Determined latent heat for ice  

Week 10 Lab 10 Stefan-Boltzmann low 

Week 1# Lab1#:Measure  length  expansion  for material  

Week 1١ Lab1١: Final exam 

 

 



Learning and Teaching Resources 

 التعلم والتدريسمصادر 
 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Biophysics: An Introduction, Dadan Rosana , Mechanical and 

Electrical Technology, Guanghsu Chang, Jieh-Shian Young 

and Wirachman Wisnoe,1/1١ 

 

No 

Recommended 

Texts 
APPLIED BIOPHYSICS, Paata J. Kervalishvili,1/11 No 

Websites 
https://ia8//1/#.us.archive.org/0//items/biophysicsconcep//case/biophysicsconcep//cas

e.pdf 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 

  

https://ia800204.us.archive.org/30/items/biophysicsconcep00case/biophysicsconcep00case.pdf
https://ia800204.us.archive.org/30/items/biophysicsconcep00case/biophysicsconcep00case.pdf


 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Food microbiology   Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHN43253 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 0 

Administering Department FHN  College College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor  Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

/16//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 



 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 
1. Demonstrate an understanding of the structural similarities and differences 

among microbes and the unique structure/function relationships of prokaryotic 

cells.  

2. Comprehend the fundamentals of dairy microbiology.  

3. Appreciate the diversity of dairy microorganisms and microbial communities in 

milk and milk products and recognize how microorganisms solve the fundamental 

problems their environments present.  

4. Recognize how the underlying principles of epidemiology of disease and 

pathogenicity of in milk and milk products.  
 

 

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

Important: Write at least / Learning Outcomes, better to be equal to the 

number of study weeks. 

/1. Recognize microbial types and their shapes. 
/1. List the various terms associated with microbial structure and functions. 
/0. Summarize how  microbial growth stages  
/#. Discuss various genetic materials in microbial cells and molecular information 

flow  
/١. Recognize microbial symbiosis with humans       
//. Describe different types viral and bacterial diseases such vectorborne, 

foodborne, waterborne and soilborne. 
/7. Identify structure of viruses, fungi, parasites and algal cells    
/8. Differentiate different types of microbial cells  
/9. Describe the importance of person to person viral and bacterial diseases   
7/. Recognize how the underlying principles of epidemiology of disease and 

pathogenicity of specific microbes affect human health.  
71. Demonstrate aseptic technique and perform routine culture handling tasks 

safely and effectively  
 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 

 

Part A: An introduction to the world of dairy microbiology with explanation of 

microbial roles in raw milk and  other milk products. The growth of microbes in dairy 

products  and their reproduction are another aspect, which aims to be covered [1١ 

hrs] 

 

Part B: Therapeutics products and its microbiological safety is another important 

topic that will be covered  [1/hrs] 

Part C: Direct and indirect assessment of microbial content is milk and milk products 

will also be covered   [1/ hrs] 

 

 



Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering this module 

is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same time 

refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 

classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 

some sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل

78 

 
Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
١.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

المنتظم للطالب خلال الفصلالحمل الدراسي غير   
71 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
#.8 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
1١/ 

 

 

Module Evaluation 
 تقييم المادة الدراسية

 
As 

Time/Number Weight (Marks) Week Due 
Relevant Learning 
Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/ 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 
assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   
 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 



Week 1 Introduction to the microbial world 

Week 1  Importance of Microbes and its relationship with food 

Week 0 Food contamination by microbes and source of contamination 

Week #  Intrinsic Parameters of Foods That Affect Microbial Growth 

Week ١ 
 
 Extrinsic Parameters of Foods That Affect Microbial Growth 

Week / Meat Microbiology and Spoilage 

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8  Poultry meat Microbiology and Spoilage 

Week 9  Fish and fish products microbiology and spoilage  

Week 1/  Vegetables and vegetable products microbiology and spoilage 

Week 11 Fruits and fruit products microbiology and spoilage 

Week 11 Cereals and cereal products microbiology and spoilage 

Week 10 Nuts, oilseeds, and dried legumes microbiology and spoilage 

Week 1# Milk and dairy products microbiology and spoilage  

Week 1١ Milk and dairy products microbiology and spoilage 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي للمختي  
Week   Material Covered 

Week 1 Lab 1: how to collect the food sample? 

Week 1 Lab 1: cultivation of bacteria: Pouring Plate Method   

Week 0 Lab 0: Identification of Microorganisms: bacteria  

Week # Lab #: Identification of Microorganisms: Yeast  

Week ١ Lab ١: Identification of Microorganisms: moulds 

Week / Lab /: Determination of M.Os Numbers 

Week 7 Mid-term exam  

Week 8 Lab 7: Bacterial Indicators of Food Contamination 

Week 9 Lab 9: Microorganisms in Red meat, Chicken, Fish &egg 

Week 1/ Lab 1/: Microorganisms in Fruits &Vegetables 



Week  11  Lab 11: Microorganisms in Milk 

Week11  Lab 11: Microorganisms in Dairy 

Week 10 Lab 10: Microorganisms in Bread & Cereal Grains 

Week 1# Lab 1#: Microorganisms in Sugary Foods & Pickles 

Week 1١ Lab 1١: Microorganisms in Canned Food 

 

Learning and Teaching Resources 
 والتدريسمصادر التعلم 

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A., & Mietzner 
T.A., & Detrick B, & Mitchell T.G., & Sakanari J.A., & Hotez P, 
& Mejia R(Eds.), (1/19). Jawetz, Melnick, & Adelberg's 
Medical Microbiology, 18e. McGraw Hill. 
https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?book
id=1/19&sectionid=1177/870# 

Yes 

Recommended 
Texts 

WILLEY, J. M., SHERWOOD, L. M., WOOLVERTON, C. J., & 
PRESCOTT, L. M. (1/11). Prescott's principles of microbiology. 
New York, McGraw-Hill. 

No 

Websites https://www.coursera.org/courses?query=microbiology 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 



COURSE PORTFOLIO" 
Module Information 

 ِؼٍِٛبد اٌّبدح اٌذساع١خ

Module Title Fundamentals of Human physiology  Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

☒ Lab 

 ☐ Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN43252 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 

 
512 

Module Level 4 Semester  4 

Department 
Food health and 

nutrition  
 College  College of food Science  

Module Leader Hawra alhasnay  E-mail  

Module Leader’s Acad. 

Title 
 اٌّبعغز١ش Module Leader’s Qualification اعزبر ِغبػذ

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee 

 Approval Date 5162664243 Version Number 522 

 

Student Workload (SWL): Structured SWL (h/w) (Two contact hours of lectures) + 

Unstructured SWL (h/w) . 

Student Workload (SWL) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
78 

Structured SWL (h/w) 

إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا اٌؽًّ اٌذساعٟ  
١.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
71 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
#.8 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1١/ 

Relation with other Modules:- 



Relation with other Modules 

 اٌؼلالخ ِغ اٌّٛاد اٌذساع١خ الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

الإسؽاد٠حأ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ   

COURSE 

DESCRIPTIO

N: 

ي تشخييص 
 
ية ف ي فهم المسارات االفسلجية   وكيفية استخدام التحاليل المختتر

 
معرفة اسس الفسلجة لطلبة المرحلة الثانية  ودورها ف

 وظائف اجهزة واعضاء الجسم

 Module 

Aims 

أ٘ذاف اٌّادج 

 اٌذساع١ح

 

 الداخلً للجسم وؼٌرها من االمور الفسلجٌة الاستتبابمعرفة تركٌب وفسلجة اجهزة الجسم المختلفة التنفسً البولً العصبً العضلً وؼٌرها اضافة الى االتزان الحراري وحالة  ٔ

 ٌٍعغُ ٚغ١ش٘ا ِٓ الاِٛس اٌفغٍع١ح

 ٌة ػٍٝ ذؾش٠ػ تؼل اٌؽ١ٛأاخ اٌّخرثش٠حذ١ّٕح لذسج اٌياٌة ػٍٝ عؽة ػ١ٕاخ اٌذَ امافح اٌٝ ذ١ّٕح لذسج اٌيا. 2

 اٌرؼشف ػٍٝ هشائك اظشاء اٌرؽا١ًٌ اٌّخرٍفح اٌرٟ ذؼىظ فؽح اظٙضج اٌعغُ اٌّخرٍفح. 3

 

 فٟ اٌعغُاٌفغٍع١ح  اٌّرغ١شاخِؼشفح اٌم١ُ اٌقؽ١ؽح ٌىافح . 4
 

Module 

Learning 

Outcomes 

 

ِخشظاخ اٌرؼٍُ 

 ٌٍّادج اٌذساع١ح

معرفة وفائف وتر يب اجهمة الجسم المختلفة .1 1  

تنمية قدلرة الطالب عل فهم تر يب وعمل اجهمة الجسم .1  

تنمية قدرة الطالب عل سحب عينات الدم واجراء التحاليل الدموية .0  

ية # يــــح بعض الحيوانات المختي  تنمية قدرة الطالب عل  ش   

ات الفسلجيةتنمية قدرة الطالب عل تقييم صحة االجهمة ال.١ مختلفة للجسم م  خالل معرفته لقيم المةسر    

/ 

 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text 
Available in the 

Library? 

Required Texts  )ٔ99ٓ( الحسنً ضٌاء , حسن والهٌتً , صادق محمد  , امٌن Yes 



فسلجة الحٌوان , وزراة التعلٌم العالً والبحث العلمً  , جامعة 

 بؽداد

اساسٌات الفسلجة الحٌوانٌة. جامعة بؽداد.  ٕ٘ٔٓعشٌر, عبد الرحٌم , محمد. .

  الطبعة الثالثة . عمان

Recommended Texts 

Human anatomy and physiology 

 
yes 

Websites  

 

 

                     Grading Scheme 

 ِخيو اٌذسظاخ
Group Grade اٌرمذ٠ش Marks (%) Definition 

Success Group 

(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A – Excellent 9ٓ اِر١اص - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 8ٓ ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C – Good 79 - 7ٓ ظ١ذ Sound work with notable errors 

D – Satisfactory  9ٙ - ٓٙ ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E – Sufficient  9٘ - ٓ٘ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail   (9ٗ-٘ٗ) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (ٓ-ٗٗ) Considerable amount of work required 

     
 

. لدى ٗ٘إلى  ٗ.ٗ٘، فً حٌن سٌتم تمرٌب علامة  ٘٘إلى  ٘.ٗ٘إلى العلامة الكاملة الأعلى أو الأدنى )على سبٌل المثال ، سٌتم تمرٌب علامة  ٘.ٓملاحظة: سٌتم تمرٌب العلامات العشرٌة أعلى أو ألل من 

لذا فإن التعدٌل الوحٌد للعلامات الممنوحة بواسطة العلامة )العلامات( الأصلٌة سٌكون التمرٌب التلمائً الموضح أعلاهالجامعة سٌاسة عدم المٌام بذلن التؽاضً عن "فشل التمرٌر المرٌب"  . 

 

COURSE SCHEDULE:- 

Week hours Topics Covered Learning Outcomes 

5 2  

 ِثادئ ػٍُ اٌفغ١ٌٛٛظ١ا

 

ٔ 

 ٕ اٌرٕفظ اٌخٍٛٞ ٚذؽش٠ش اٌيالح - 2 4



اٌفغ١ٌٛٛظٟ ٌذسظح اٌؽشاسج ٚذٕظ١ّٙا الاشش - 2 3  ٖ 

2 2 

 

الا٠ل   ٗ 

 ٘ ظٙاص اٌذٚساْ 2 1

 ٙ اٌعٙاص اٌٙنّٟ 2 6

 7 اٌثٕىش٠اط اٌقفشاء اٌّؼذج  - 2 7

 8 فغ١ٌٛٛظ١ا اٌعٙاص اٌثٌٟٛ 2 8

 9 اٌرٛاصْ اٌؽاِنٟ اٌماػذٞ - 4 9152

 ٓٔ اٌى١ٍح - 2 55

 ٔٔ اٌعٙاص اٌؼنٍٟ 2 54

 ٕٔ اٌعٙاص اٌؼقثٟ - 2 53

 ٖٔ ػٍُ اٌغذد اٌقُ - 2 52

 ٗٔ  اٌغذج إٌخا١ِح 2 51

 الاِزؾبْ إٌٙبئٟ

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week ٔ Lab ٔ:  مصطلحات طبٌة فسلجٌة 

Week ٕ Lab ٕ: مجامٌع الدم 

Week ٖ Lab ٖ: حساب كرٌات الدم الحمراء 

Week ٗ Lab ٗ: حساب كرٌات الدم البٌضاء 



Week ٘ Lab ٘: حساب كرٌات الدم المضؽوطة 

Week ٙ Lab ٙ: لٌاس الهٌموؼلوبٌن 

Week 7 Lab 7: فحص معدل ترسٌب كرٌات  الدم 

Week8  Lab8: حساب ولت تخثر الدم 

Week9 Lab9 : فحص انزٌمات الكبد 

Weekٔٓ Labٔٓ : فحص انزٌمات الكلٌة. 

Weekٔٔ Labٔٔ : تحلٌل الادرار العام 

Weekٕٔ Labٕٔ : فحص الحمل 

Weekٖٔ Labٖٔ : فحص الخروج العام 

Week ٔٗ Labٔٗ :  فحص السكر  

Week ٔ٘  Lab.ٔ٘: فحص الٌرلان 

 

 

Learning Outcomes and Assessment Methods for "Endocrine and 

biometabolism" Course. 

Topics 
Covered 

Learning 
Outcomes 

Strategies for Achieving 
Outcomes 

Assessment Methods 

Topic I:   

1, 2, 2, 10, 11, and 

20 

Report Writing, Field Visits, 

Theoretical Lectures, Scientific 

Films, Exploratory Work Teams. 

quizzes, Major  reports, 

discussions during 

lectures, Written Exams, 

oral exam. 

Topic II: -   

5, 0, 16, 23, and 26 

Problem Based Learning, Report 

Writing, Field Visits, Scientific 

Trips, Theoretical Lectures, Small 

Group Discussions, Scientific Films, 

Exploratory Work Teams. 

Seminars, Major  reports, 

discussions during 

lectures. Written Exams,  

oral exams. 

Topic III:   

6, 10, 22, 25 and 

26 

Problem Based Learning, Report 

Writing, Theoretical Lectures, Small 

Group Discussions, Scientific Films. 

Quizzes, discussions 

during lectures, Written 

Exams,  Home work, oral 

exams. 

Topic IV:  3, 15, 16, 10 and 

26 

Report Writing, Scientific Trips. 

Theoretical Lectures, Small Group 

Discussions, and Scientific Films. 

Seminars, Major  reports, 

discussions during 

lectures. Written Exams,  

oral exams. 

Topic V:   

2, 0, 14, 20, and 24 

Theoretical Lectures, Small Group Seminars, quizzes,   

discussions during 



Discussions, lectures, Written Exams, 

oral exams. 

Topic VI:   

12, 14, 15, 10, 20, 

25, and 26 

Problem Based Learning, Report 

Writing, Field Visits, Scientific 

Trips, Theoretical Lectures, Small 

Group Discussions, Scientific Films, 

and, Exploratory Work Teams. 

 

Seminars, quizzes, Major  

reports, Written Exams,  

Home work, oral exams. 

Topic VII: -   

4, 13, 10, 21, 

24, 25 and 26 

 

Problem Based Learning, 

Theoretical Lectures, Small Group 

Discussions. 

quizzes, discussions during 

lectures. Written Exams,  

Home work. 

 

 

Module Evaluation:- 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 

Time/Nu

mber 
Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

 

Formative 

assessment 

(#/:) 

Quizzes 1 1/% (1/) ١, 1/ LO 11, 1, 1/ and 11 

Assignments & 

H.W. 
1 1/% (1/) 1, 11 LO # 0, #, /, and 8 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous  

Seminar 1 1/: (1/)   

Field Visits 

Report 
1 1/: (1/) 1/ 

LO # ١, 9, 11.11.10 1# 

and 1١ 

Discussions 

During Lectures 
1/ 1/: (1/) Continuous ALL 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 

(1/:) 
1 hr 1/% (1/) 8 LO # 1-1/ 

Final Exam (١/:) 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

 



 (SWL= SSWL +USWLتوزٌع الساعات المجدولة و الغٌر مجدولة )
Activity types Structured 

SWL 
Un structured 
SWL 

No. of weeks Time Factor  SWL (hr) 

Class Class Lecturers  ٔ٘ ٕ ٖٓ 

Lab.      

Tutorial      

Self Study  Self Study ٔ٘ ٕ ٖٓ 

Quizzes  Preparation for 
the Quizzes 

ٙ ٖ ٔ8 

discussions 

during lectures 

  ٓ ٓ ٓ 

Projects / Lab. 
Project Work  ٓ ٓ ٓ 

 Preparation for 
the Project 

ٗ ٕ ٕٔ 

Seminar 

Presenting a 
Seminar 

 ٓ ٓ ٓ 

 Preparation for 
the Project 

   

Assignments, 

Home Work 

 Preparation for 
the H.W. 

   

Report  Preparation for 
the Report 

ٙ ٕ ٕٔ 

Midterm Exam 

(ٔٓ:) 

 Preparation for 
the Exam. 

ٕ ٘ ٔٓ 

Evaluation  ٓ ٓ  

Final Exam (٘ٓ:) 
 Preparation for 

the Exam.  
ٔ ٔٓ ٔٓ 

Evaluation  ٔ ٖ ٖ 

  Total SWL  (hr/ Semester)  

  ECTS  

 

 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصؾ المادة الدراسٌة

 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسٌة

Module Title Food Manufacturing  Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒Theory     

Module Code FHN03205 



  ☐Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

ECTS Credits  
0.22 

 

SWL 

(hr/sem) 
005 

Module Level UGxٔٔ  ٕ Semester of Delivery ٖ 

Administering Department 
Food health and 

nutrition 

 

College 
 Food Science 

Module 

Leader 
Muna Najm Khalaf  e-mail 

munanajmkhalaf@fosci.uoqasim.e

du.iq 

Module Leader’s Acad. 

Title 
Lec. 

Module Leader’s 

Qualification 
Ph.D. 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee 

Approval Date 
ٔ٘/ٓٙ/ٕٕٖٓ 

Version 

Number 
ٔ.ٓ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلالة مع المواد الدراسٌة الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites 

module 
None Semester  

 

 

 



 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداؾ المادة الدراسٌة ونتائج التعلم والمحتوٌات الإرشادٌة

 Module Objectives 

 أهداؾ المادة الدراسٌة

 

.بجمٌع مكونات الأؼذٌة وتصنٌعها وكٌفٌة التعامل مع المواد الخامإلمام الطلاب . ٔ . 

 

. تعرٌؾ الطالب بأهم الصناعات الؽذائٌة  وطرق تصنٌعها مثل صناعة السكر والزٌت والنشا ٕ. 

 .والمشروبات الؽازٌة

. لتمكٌن الطالب من التعرؾ على اهم منتجات الحبوب والتمور وكٌفٌة تصنٌعها ومنتجات اؼذٌة  ٖ

 الاطفال والشكولاتة والحلوٌات .

. تعرٌؾ الطالب بأهم التمنٌات والطرق المستخدمة فً تصنٌع الاؼذٌة ٗ  

. 

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخرجات التعلم للمادة الدراسٌة

 

حول طرق تصنٌع الأؼذٌة المختلفة بطرٌمة صحٌة وآمنة البتثمٌؾ الط.ٔ . 

.تصنٌع مختلؾ الاؼذٌة ومنتجاتهإ  

.تعرؾ الطالب على اهم الصناعات الؽذائٌة الرئٌسٌة واهم العمبات التً تواجه مصنعً الاؼذٌة ٖ  

. التعرؾ على اهم الشروط الصحٌة والامنة واهم المواد فً مصانع الاؼذٌة ٗ  

 . فهم عملٌات تنمٌة الزٌوت والدهون المختلفة٘

. التعرٌؾ بطرق تصنٌع اللحوم والاسمان.ٙ  

  

Indicative Contents 

 المحتوٌات الإرشادٌة

:ٌتضمن المحتوى الإرشادي ما ٌلً  

 

.ممدمة فً الصناعات الؽذائٌة وتطورها , العمبات التً تواجه الصناعات الؽذائٌة فً العراق وتؤدي ٔ

 الى تراجعها

.صناعةالسكر: تمنٌة انتاج السكر  الخام من لصب السكر, الخطوات التكنولوجٌا للحصول على السكر ٕ



الخام ,انتاج السكر الخام من البنجر السكري, مراحل تكرٌر السكر الخام, مواصفات السكر المكرر 

 الابٌض

 

. صناعة النشا: ممدمة عن النشا, الخطوات التكنولوجٌا لصناعة النشا, مواصفات النشا المٌاسًٖ  

 

صادر الزٌوت . تصنٌع الزٌوت والدهون: مصادر الزٌوت وكٌفٌة الحصول على الزٌت الخام, مٗ

والدهون, طرق استخلاص الزٌوت والدهون من المصادر الحٌوانٌة والنباتٌة ,السلً , الكبس والعصر, 

 الاستخلاص بالمذٌبات

 

.تنمٌة الزٌت الخام: ممدمة, نزع الصموغ ,التنمٌة بالملوي, التبٌٌض , ازالة الروائح, التشتٌة, استعمال ٘

 المضافات الكٌمٌائٌة , الهدرجة

 

.صناعة الشكولاتة: معالجة بذور الكاكاو , العملٌات التصنٌعٌة لصناعة الشكولاتة , انواع الشكولاتة. ٙ  

.  تصنٌع الحبوب: الممح, الفرولات بٌن الممح الرخو والصلب, بعض الفحوصات المستعملة للحبوب, 7

 فحص التهشم, فحص الترسٌب, فحص الكلوتٌن, الفحص المباشر , الرز

لبسكوٌت: ممدمة عن البسكوٌت المختلفة, الخطوات التصنٌعٌة لصناعة البسكوٌت, . . صناعة  ا8

 الخلطات المستخدمة فً الصناعة, المواصفات المٌاسٌة للمنتوج.

 

. تصنٌع اللحوم والاسمان : اللحوم, العظام, الشحوم, الماء, المواد البروتٌنً, اصباغ اللحوم, لحوم 9

 الاسمان, لحوم الدواجن.

 

نٌع المٌاه الؽازٌة : مكونات المٌاه الؽازٌة, طرٌمة صناعة المٌاه الؽازٌة , مواصفات المٌاه . تصٓٔ

 الؽازٌة 

 

. تصنٌع التمور : انتاج التمور فً العالم والبلدان العربٌة , العوامل المؤثرة على نمو النخٌل, اطوار ٔٔ

تركٌب الكٌمٌائً لثمرة النخٌل , اهم ومراحل نمو ثمرة النخٌل , المكونات الفسلجٌة لثمرة التمر , ال

 اصناؾ التمور فً العالم والعراق.

. صناعة اؼذٌة الاطفال : بدائل حلٌب الام , اؼذي الاطفال الاضافٌة, الطرائك التصنٌعٌة لأؼذٌة ٕٔ

 الاطفال.



 

: اهم الاشتراطات الصحٌة العامة فً مصانع الاؼذٌة , المولع والمساحة, المبنى, التوصٌلات ٖٔ

الكهربائٌة , المورد المائً , دورات المٌاه ومؽاسل الاٌدي , تصرٌؾ الفضلات والمٌاه , التجهٌزات , 

 المستودعات, اجهزة السلامة, النظافة العامة.

 

Learning and Teaching Strategies 

 استراتٌجٌات التعلم والتعلٌم

Strategies 

 

Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering 

this module is to encourage students’ participation in the exercises, 

while at the same time refining and expanding their critical thinking 

skills. This will be achieved through classes, interactive tutorials and by 

considering types of simple experiments involving some sampling 

activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

اسبوعا ٘ٔالحمل الدراسً للطالب محسوب لـ   

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً المنتظم للطالب خلال الفصل
ٔٓ8 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسً المنتظم للطالب أسبوعٌا
7.ٕ 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً ؼٌر المنتظم للطالب خلال الفصل
ٙ7 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسً ؼٌر المنتظم للطالب أسبوعٌا
ٗ.ٗٙ 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسً الكلً للطالب خلال الفصل
ٔ7٘ 

 

 



Module Evaluation 

 تمٌٌم المادة الدراسٌة

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessme

nt 

Quizzes ٕ ٔٓ: (ٔٓ) ٙ and ٔٔ 
LO 1ٔ, 1٘ and 1ٙ, 

1ٔٓ 

Assignments ٕ ٔٓ: (ٔٓ) ٗ and 8 
LO 1ٖ, 1ٗ and 17, 

18 

Projects / 

Lab. 
ٔ ٔٓ: (ٔٓ) 

Continuou

s 
All  

Report ٔ ٔٓ: (ٔٓ) ٖٔ LO 1٘, 18 and 1ٔٓ 

Summativ

e 

assessme

nt 

Midterm 

Exam 
ٕhr ٔٓ: (ٔٓ) 7 LO 1ٔ - 17 

Final Exam ٖhr ٘ٓ: (٘ٓ) ٔٙ All 

Total assessment 
ٔٓٓ: (ٔٓٓ 

Marks) 
  

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعً النظري

Week   Material Covered 

Week ٔ ممدمة عن  اهمٌة الصناعات الغذائٌة وتطورها 

Week ٕ 
 تصنٌع  السكر ومنتجاته

 ) صناعة السكروز(

Week ٖ صناعة النشا 



Week ٗ تصنٌع الزٌوت والدهون 

Week ٘ مصادر الزٌوت وكٌفٌة الحصول على الزٌت الخام 

Week ٙ تنمٌة الزٌت الخام 

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 صناعة الشكولاتة 

Week 9 تصنٌع الحبوب 

Week ٔٓ صناعة البسكوٌت 

Week ٔٔ خواص وتصنٌع اللحوم والاسمان 

Week ٕٔ صناعة المشروبات الغازٌة 

Week ٖٔ تصنٌع التمور 

Week ٔٗ صناعة اغذٌة الاطفال 

Week ٔ٘ الاشتراطات الصحٌة العامة فً مصانع الاغذٌة 

Week ٔٙ final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعً للمختبر

Week   Material Covered 

Week ٔ 
Lab ٔ: صناعة الحلوٌات 

(توفً)حلوى ال  

Week ٕ Lab ٕ: الاختبارات المستخدمة للحكم على تمٌٌم وجودة الدهون والزٌوت 

Week ٖ Lab ٖ:  طرٌمة تحضٌر الشكولاتة السائلة والصلبة  

Week ٗ Lab ٗ: الفحوصات المستعملة لتمدٌر لابلٌة الطحٌن فً صناعة الخبز 

Week ٘ 
Lab ٘: تصنٌع منتجات اللحوم 

 ) السجك, المرتدٌلا, اللانشون, البسطرمة(

Week ٙ Lab ٙ: صناعة شراب الفاكهة 



Week 7 Lab 7:  النباتٌة بطرٌمة المذٌبات العضوٌةاستخلاص بعض الزٌوت  

Week 8 Lab 8: صناعة المٌاة الغازٌة 

Week 9 Lab 9: صناعة البسكوٌت 

Weekٔٓ Lab ٔٓ: صناعة مربى التمر 

 

Learning and Teaching Resources 
 مصادر التعلم والتدرٌس

 Text 
Available in the 
Library? 

Required 
Texts 

المؤسسة  –التصنٌع الؽذائً/ المملكة العربٌة السعودٌة كتاب تخصص تمنٌة 
العامة للتدرٌب التمنً والمهنً/ الادارة العامة لتصمٌم وتطوٌر 

8ٕٓٓالمناهج)  
No 

Recommende
d Texts 

 كتاب تكنولوجٌا الصناعات الؽذائٌة / اسس حفظ وتصنٌع الاؼذٌة
أ .د. سعد احمد سعد حلابو   أ .د. عادل زكً محمد بدٌع   أ .د. محمود علً 
 احمد 
 ) لسم الصناعات الؽذائٌة / كلٌة الزراعة / جامعة الماهرة(
 كتاب الصناعات الؽذائٌة / د حسٌن محمد كاطع

No 

Websites  

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group 
Grade التمدٌر 

Marks 
% 

Definition 

Success 
Group 
(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A – Excellent 9ٓ امتٌاز - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very 
Good 

 Above average with some errors 89 - 8ٓ جٌد جدا 

C – Good 79 - 7ٓ جٌد Sound work with notable errors 

D – 
Satisfactory 

 Fair but with major shortcomings 9ٙ - ٓٙ متوسط 

E – Sufficient  9٘ - ٓ٘ ممبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail  )(9ٗ-٘ٗ) راسب )لٌد المعالجة 
More work required but credit 
awarded 

F – Fail  راسب (ٓ-ٗٗ) 
Considerable amount of work 
required 

     

 
Note: Marks Decimal places above or below ٓ.٘ will be rounded to the higher or lower full mark (for 
example a mark of ٘ٗ.٘ will be rounded to ٘٘, whereas a mark of ٘ٗ.ٗ will be rounded to ٘ٗ. The 
University has a policy NOT to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the 
original marker(s) will be the automatic rounding outlined above. 
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MODULE DESCRIPTOR FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title ORGANIC CHEMISTRY Module Delivery 

Module Type CORE  Theory   √  
 Lecture  √ 
 Lab          √  
 Tutorial√ 
 Practical 
 Seminar√ 

Module Code QFHN 

ECTS Credits   5 

SWL (hr/sem) 525 

Module Level UGxٔٔ ٔ Semester of Delivery 2 

Administering Department   College   

Module Leader 
Rana khadim Ridha 

Hadeer hayder 
 e-mail  Ranakhadim@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title lec 
Module Leader’s 
Qualification 

Ms,c 

Module Tutor   e-mail  

Peer Reviewer Name   e-mail  

Review Committee Approval 3/06/2023 Version Number 5.0 

 

Relation With Other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module Biochemistry. Semester 3 



Co-requisites module No  Semester  

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

Module Aims 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 

- Teaching the students organic chemical reactions, chemical structures, 

knowing the form of organic compounds, and how to 

- Clarifying the mechanics of organic reactions and their practical applications 

aimed at developing and keeping pace with scientific development. For organic 

chemistry. 

- Teaching and educating students on all the necessary information related to 

organic chemistry, qualifies them to work and research in all areas of organic 

chemistry 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

1 - Understanding basic concepts: The primary objective of teaching organic 

chemistry is to ensure that students have a solid understanding of fundamental 

concepts such as molecular structure, chemical bonding, functional groups, 

chemical reactivity, and stereochemistry 

3- Organic synthesis: Students should be able to plan and execute organic 

synthesis routes, using their understanding of reaction mechanisms and 

functional group interconversions. 

4- Nomenclature and classification: Students should be proficient in naming 

organic compounds according to the systematic rules of organic nomenclature. 

They should also understand the classification of organic compounds based on 

their functional groups and structural characteristics. 

5- Critical thinking and problem-solving skills: Students should develop the 

ability to analyze complex organic chemistry problems, propose logical 

solutions, and critically evaluate experimental data. They should also develop 

skills in drawing reasonable conclusions based on available evidence 



Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 
9- Introducing students to organic chemistry and its importance in our lives 

52- Introducing students to hydrocarbons and their types. (Alkanes, alkenes and 

alkynes). 

55- Introducing students to the reactions of alkanes. 

54- Define unsaturated hydrocarbons and their types. 

53- Introducing students to alkanes and their properties. 

52- Introducing the student to alkenes, naming them and their characteristics. 

51- Introducing the students to the synthesis and reaction of alkenes and alkyne. 

56- Introducing the student to the alcohols. 

57- Introducing the students to the ethers. 

58- Introducing the student to the carboxylic acids. 

59- Introducing the student to the aldehyde and ketone. 

42- Introducing the student to the amines 

45- Introducing the student to the amide. 

44- Introducing the student to the reactions of aromatic compound. 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

0- Lecture method and the use of the interactive whiteboard 
0- Explanation and clarification Providing students with the basics and 

additional topics related to the outputs of chemical thinking and 
analysis organic. 

10- Forming discussion groups during lectures to discuss organic 
chemistry topics that require thinking and analysis. 

11- Asking students, a set of reflective questions during the lectures, 
such as what, how, when, and why for specific topics 

12-   Giving students homework that requires self-explanations in 
causal ways 

 

 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة
Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
63 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
4 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
62 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
2 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
525 

 

 



Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح
 

As 

Time/Num

ber 
Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes 5 50 2,4, 6,9, 55 5, 3 and 4 

Assignments
/lab 

2 5 9 and 5 5 

Projects / 
Lab. 

2 5 50 and 55 4 

Report/Lab 50 50 
All 

experiments 
3, 4 and 5 

Summative 
assessment 

Midterm 

Exam 
5 20 8 5, 3 and 3 

Final Exam 5 50 55 5, 2, 3, 4 and 5 

Total assessment 500   
 

 

 
Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 5 General principles in organic chemistry 

Week 2 Saturated aliphatic hydrocarbons. 

Week 3 Aliphatic cyclic compounds. 

Week 4 Alkanes. 

Week 5 Alkenes. 

Week 6 Seminar 

Week 7 Alkyne.  

Week 8 Mid-term exam 

Week 9 Ethers and Alcohols. 

Week 50 Seminar 

Week 55 Simple carbonyl compounds such as aldehydes and ketones.   

Week 52 Carboxylic acids. 

Week 53 Seminar 

Week 54 Amines and amide compounds. 

Week 55 Final exam 



  

 

 
Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الأعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week 5 
Laboratory safety and Acquaintance with glassware and apparatus in the organic 

chemistry laboratory 

Week 2 
Ex1: Determine the melting point by means of a capillary tube for some organic 

substances and using the point m device. 

Week 3 Ex2: determine the boiling point of some solids and choosing 

Week 4 Discussion for the reports of experiment 1 and 2. 

Week 5 Assignment about the physical properties of organic compounds  

Week 6 Ex3: Re-crystallization 

Week 7 Ex4: Extraction technique 

Week 8 Discussion for the reports of experiment 3 and 4. 

Week 9 Assignment about the extraction methods. 

Week 50  Project-1 

Week 55 Ex5: liquid-liquid extraction. 

Week 52 Ex6: acid-base extraction 

Week 53 Discussion for the reports of experiment 5 and 6. 

Week54 Ex7: Distillation techniques (known samples). 

Week 55 Project-2 

 

 
 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text 
Available in the 

Library? 

Required Texts 
1- Organic chemistry, Morrison and Boyd . 
2- Chemistry, Clayden J., Creeves N., Warren S and 

Wother P., Oxford, 2005. 
 



Recommended 
Texts 

Organic chemistry  

Websites https://en.wikipedia.org/wiki/Organic_chemistry 

APPENDIX:  

 

 

 

 

                   GRADING SCHEME 

 ِخيو اٌذسظاخ
Group Grade اٌرمذ٠ش Marks (%) Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 00 اِر١اص Outstanding Performance 

B - Very Good  00 - 00 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 20 - 20 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  60 - 60 ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  50 - 50 ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 40) 

FX – Fail  (40-45) ِمثٛي تمشاس More work required but credit awarded 

F – Fail  (44-0) ساعة Considerable amount of work required 

     

Note:   
 

NB Decimal places above or below 0.5 will be rounded to the higher or lower full mark (for example a mark of 

54.5 will be rounded to 55, whereas a mark of 54.4 will be rounded to 54. The University has a policy NOT to 

condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the automatic 

rounding outlined above. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Nutrition and genetics   Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHN31241 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11  0 Semester of Delivery ١ 

Administering Department FHN  College College of food science  

Module Leader Dr. Rabab Jawad Hassen Al Hassany  e-mail rababalhassany@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title teacher Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 



ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠حأ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ   

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 The discipline has great impact on many everyday aspects of human life. The 

food we eat and the clothes we wear come from organisms improved by 

application of genetic principles. The causes of important human diseases are 

being discovered, and therapies developed, based on fundamental genetic 

investigations 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح
 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 والعملٌة النظرٌة المحاضرات .0
  data show -3 ال باستخدام التمدٌمٌة العروض .0
 اجراء تجارب مختبرٌة فً المختبر. .3

 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ   
78 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
١.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
7ٕ 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
#.8 

Total SWL (h/sem) 

اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً اٌؽًّ اٌذساعٟ  
1١/ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح



 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/, 111 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction 

Week 1 DNA and RNA structure 

Week 0 Chromosome structure 

Week # nutrigenetics 

Week ١ Effect of the nutrition on genome 

Week / Effect of the nutrition on Epigenetics  

Week 7 Effect of the nutrition on histone 

Week 8 Effect of the carbohydrate on genome 

Week 9 Examination5 

Week 1/ Effect of the portions on genome 

Week 11 Effect of the fat on genome 

Week 11 Food Mutagens 

Week 10 Food carcinogenic 

Week 1# Effect of the genome on select food 

Week 1١ Examination4 

Week 1/ Final examination  

 

 



Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش
Week   Material Covered 

Week 1 Instructions Of Genetics Laboratory 

Week 1 Tool  And Equipment Of Genetics Laboratory 

Week 0 DNA And RNA Structure 

Week # Methods Of DNA Isolation 

Week ١ Methods Of RNA Isolation  

Week / Methods Of Plasmid Isolation 

Week 7 Examination5 

Week 8 PCR Technique 

Week 9 Type Of PCR 

Week 1/ Electrophoresis Technique 

Week 11 Read Of PCR Results 

Week 11 Cloning Technique 

Week 10 Examination2  

Week 1# Final Examination 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 
MOLECULAR BASIS OF NUTRITION AND AGING 
A Volume in the Molecular Nutrition Series MARCO 
MALAVOLTA(2101) 

no 

Recommended 

Texts 

NUTRIGENETICS.2101الخفاجً محمود زهرة 
No 

Websites 
http://www.who.int/topics/epidemiology/en/  

http://libguides.gwumc.edu/EpiBiostats 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 



(١/ - 1//) B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 ٚصف اٌّمشس

 عشائُ ٔظبَ اٌجؼش فٟ اٌؼشاق  اعُ اٌّمشس52

 

 2 سِض اٌّمشس4

 

 424264241   2 اٌفصً 6 اٌغٕخ 3

 

 86964242 إػذاد ٘زا اٌٛصف 2 ربس٠خ2

 

 6 صفٟ أؽىبي اٌؾعٛس اٌّزبؽخ2 1

 

 عبػخ ٚؽذح6 ٚؽذح ٚاؽذح اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(  2 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( ػذد6

 

   2 اعُ ِغؤٚي اٌّمشس اٌذساعٟ ) ارا اوضش ِٓ اعُ ٠زوش(7

 

 الاعُ: 2ََ ػٍٟ ػجذ الا١ِش ِؾغٓ 

 2 ا٘ذاف اٌّمشس8

ٌٍزؼشف ٚالاغلاع ػٍٝ ِغّٛػخ ِٓ اٌغشائُ اٌزٟ اسرىجٙب ؽضة اٌجؼش اٌجبئذ ٚإٌّؾً ثؾك أثٕبء اٌؾؼت  ا٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

اٌؼشالٟ ِٚٓ ِخزٍف اٌّىٛٔبد لأغ١بفٗ ٌٚزأع١ظ ٚػٟ ٌٍطٍجخ ٌشفط ع١ّغ اؽىبي اٌظٍُ ٚاٌزغٍػ ٌٙزٖ 



 

 

 

 الأٔظّخ ٚاٌّطبٌجخ ثغ١ّغ اٌؾمٛق اٌّذ١ٔخ ٚاٌغ١بع١خ

 

 ٚاٌزؼٍُااعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ 

 الاعزشار١غ١خ

 

 

 

 اٌمبء اٌّؾبظشاد ٚاعزخذاَ غش٠مخ إٌمبػ ٚاٌؾٛاس 

 

 

 2  ث١ٕخ اٌّمشس52

 غش٠مخ اٌزم١١ُ غش٠مخ اٌزؼ١ٍُ اعُ اٌٛؽذح اٚ اٌّٛظٛع ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الأعجٛع

 عبػخ ٚاؽذح 5

رؼشف اٌطبٌت ػٍٝ عشائُ 

اٌجؼش ٚفك لبْٔٛ اٌّؾىّخ 

 اٌؼشال١خاٌغٕبئ١خ 

عشائُ اٌجؼش ٚفك لبْٔٛ 

 اٌّؾىّخ اٌغٕبئ١خ اٌؼشال١خ

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح

 عبػخ ٚاؽذح 4
ٌٍز١١ّض ث١ٓ ِفَٙٛ اٌغشائُ 

 ٚالغبِٙب

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح ِفَٙٛ اٌغشائُ ٚالغبِٙب

 عبػخ ٚاؽذح 3
ٌزٛظ١ؼ اٌطبٌت اٌّصطٍؼ 

 ٚاٌٍغخ

رؼش٠ف اٌغش٠ّخ ٌغخ 

 ٚاصطلاػ

 عؤاي ٚعٛاة اٌّؾبظشحاٌمبء 

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح الغبَ اٌغشائُ ٌٍزؼشف ػٍٝ الغبَ اٌغشائُ عبػخ ٚاؽذح 2

 عبػخ ٚاؽذح 1
ٌٍزؼشف ػٍٝ أٔٛاع اٌغشائُ 

 اٌذ١ٌٚخ

 اٌمبء اٌّؾبظشح أٔٛاع اٌغشائُ اٌذ١ٌٚخ

ٚاعزخذاَ 

 اٌغجٛسح

 عؤاي ٚعٛاة

 عبػخ ٚاؽذح 6

ٌٍزؼشف ػٍٝ اٌمشاساد 

اٌّؾىّخ اٌصبدسح ِٓ 

 اٌغٕبئ١خ

اٌمشاساد اٌصبدسح ِٓ 

 اٌّؾىّخ اٌغٕبئ١خ

 اٌمبء اٌّؾبظشح

ٚاعزخذاَ 

 اٌغجٛسح

 عؤاي ٚعٛاة

 عبػخ ٚاؽذح 7

ٌٍزؼشف ػٍٝ اٌغشائُ إٌفغ١خ 

ٚالاعزّبػ١خ ٚاثشص أزٙبوبد 

 ؽضة اٌجؼش

اٌغشائُ إٌفغ١خ ٚالاعزّبػ١خ 

 ٚاثشص أزٙبوبد ؽضة اٌجؼش

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح

 عؤاي ٚعٛاة  اٌغشائُ إٌفغ١خ ٌٍزؼشف ػٍٝ اٌغشائُ إٌفغ١خ عبػخ ٚاؽذح 8

 عبػخ ٚاؽذح 9
ٌٍزؼشف ػٍٝ ا١ٌبد اٌغشائُ 

 إٌفغ١خ

 اٌمبء اٌّؾبظشح ا١ٌبد اٌغشائُ إٌفغ١خ

ٚاعزخذاَ 

 اٌغجٛسح

 عؤاي ٚعٛاة

 عبػخ ٚاؽذح 52
ٌٍزؼشف ػٍٝ اصبس اٌغشائُ 

 إٌفغ١خ

 اٌّؾبظشحاٌمبء  اصبس اٌغشائُ إٌفغ١خ

ٚاعزخذاَ 

 اٌغجٛسح

 اِزؾبْ ؽفٛٞ

 عبػخ ٚاؽذح 55
ٌٍزؼشف ػٍٝ اٌغشائُ 

 الاعزّبػ١خ

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح اٌغشائُ الاعزّبػ١خ

 عبػخ ٚاؽذح 54
ٌزٛظ١ؼ ِفَٙٛ ػغىشح 

 اٌّغزّغ

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح ػغىشح اٌّغزّغ

 عبػخ ٚاؽذح 53
ٌٍزؼشف ػٍٝ ِٛلف اٌجؼش 

 ِٓ اٌذ٠ٓ

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح ِٛلف اٌجؼش ِٓ اٌذ٠ٓ

 عبػخ ٚاؽذح 52
ٌٍزؼشف ػٍٝ أزٙبن اٌمٛا١ٔٓ 

 اٌؼشال١خ

 اٌمبء اٌّؾبظشح أزٙبن اٌمٛا١ٔٓ اٌؼشال١خ

ٚاعزخذاَ 

 اٌغجٛسح

 عؤاي ٚعٛاة



 عبػخ ٚاؽذح 51
ٌٍزؼشف ػٍٝ صٛس أزٙبوبد 

 ؽمٛق الأغبْ

صٛس أزٙبوبد ؽمٛق 

 الأغبْ

 اِزؾبْ رؾش٠شٞ اٌّؾبظشحاٌمبء 

 عبػخ ٚاؽذح 56
ٌٍزؼشف ػٍٝ ثؼط لشاساد 

 الأزٙبوبد اٌغ١بع١خ

ثؼط لشاساد الأزٙبوبد 

 اٌغ١بع١خ

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح

 عبػخ ٚاؽذح 57
ٌٍزؼشف ػٍٝ أِبوٓ اٌغغْٛ 

 ٚالاؽزغبص

 اٌمبء اٌّؾبظشح أِبوٓ اٌغغْٛ ٚالاؽزغبص

ٚاعزخذاَ 

 اٌغجٛسح

 عؤاي ٚعٛاة

 عبػخ ٚاؽذح 58
ٌٍزؼشف ػٍٝ اٌغشائُ اٌج١ئ١خ 

 ٌٕظبَ اٌجؼش

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح اٌغشائُ اٌج١ئ١خ ٌٕظبَ اٌجؼش

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح اٌزٍٛس اٌؾشثٟ ٌٍزؼشف ػٍٝ اٌزٍٛس اٌؾشثٟ عبػخ ٚاؽذح 59

 عبػخ ٚاؽذح 42
ٌٍزؼشف ػٍٝ رذ١ِش اٌّذْ 

 ٚاٌمشٜ

 عؤاي ٚعٛاة اٌّؾبظشحاٌمبء  رذ١ِش اٌّذْ ٚاٌمشٜ

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح رغف١ف الا٘ٛاس ٌٍزؼشف ػٍٝ رغف١ف الا٘ٛاس عبػخ ٚاؽذح 45

 عبػخ ٚاؽذح 44
ٌٍزؼشف ػٍٝ رغش٠ف 

 اٌجغبر١ٓ

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح رغش٠ف اٌجغبر١ٓ

 عبػخ ٚاؽذح 43
ٌٍزؼشف ػٍٝ اٌّمبثش 

 اٌغّبػ١خ

 اٌمبء اٌّؾبظشح اٌّمبثش اٌغّبػ١خ

ٚاعزخذاَ 

 اٌغجٛسح

 عؤاي ٚعٛاة

 عبػخ ٚاؽذح 42
ٌٍزؼشف ػٍٝ اؽذاس ِمبثش 

 الإثبدح

 عؤاي ٚعٛاة اٌمبء اٌّؾبظشح اؽذاس ِمبثش الإثبدح

 عبػخ ٚاؽذح 41
ٌٍزؼشف ػٍٝ اٌزص١ٕف 

 اٌشِضٞ ٌّمبثش الإثبدح

اٌزص١ٕف اٌشِضٞ ٌّمبثش 

 الإثبدح

 اِزؾبْ ؽفٛٞ اٌمبء اٌّؾبظشح

 عبػخ ٚاؽذح 46
ػٍٝ ػشض ٚصبئك ٌٍزؼشف 

 ٌغشائُ الإثبدح

 ػشض فمػ اٌمبء اٌّؾبظشح ػشض ٚصبئك ٌغشائُ الإثبدح

 عبػخ ٚاؽذح 47
ٌٍزؼشف ػٍٝ ػشض لشاساد 

 اٌّؾىّخ اٌغٕبئ١خ

ػشض لشاساد اٌّؾىّخ 

 اٌغٕبئ١خ

ػشض ِصٛس 

 ف١ذ٠ٛ

 ػشض فمػ

 عبػخ ٚاؽذح 48
ٌٍزؼشف ػٍٝ الارٙبِبد اٌزٟ 

 ٚعٙذ ٌصذاَ ٚاػٛأٗ

ٚعٙذ  الارٙبِبد اٌزٟ

 ٌصذاَ ٚاػٛأٗ

ػشض ِصٛس 

 ف١ذ٠ٛ

 ػشض فمػ

 عبػخ ٚاؽذح 49
ِؾب٘ذح ٚ ػشض ٚصبئك 

 ِصٛسح ٌٍغشائُ

ػشض ٚصبئك ِصٛسح 

 ٌٍغشائُ

ػشض ِصٛس 

 ف١ذ٠ٛ

 ػشض فمػ

 عبػخ ٚاؽذح 32
ِؾب٘ذح ٚ ػشض ٚصبئك 

 ِصٛسح ٌٍغشائُ

ػشض ٚصبئك ِصٛسح 

 ٌٍغشائُ

ػشض ِصٛس 

 ف١ذ٠ٛ

 ػشض فمػ

 ١ُ اٌّمشس2١ رم55

 ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾع١ش ا١ٌِٟٛ ٚالاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚاٌؾف٠ٛخ ٚاٌؾٙش٠خ 522رٛص٠غ اٌذسعخ ِٓ 

 2 ِصبدس اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزذس٠ظ54

 عشائُ ٔظبَ اٌجؼش فٟ اٌؼشاق اٌىزت اٌّمشسح اٌّطٍٛثخ ) إٌّٙغ١خ أْ ٚعذد (

 ٓاٌغغٕبء اٌغ١بع١١أسؽ١ف ِؤعغخ  اٌّشاعغ اٌشئ١غخ ) اٌّصبدس(

اٌىزت ٚاٌّشاعغ اٌغبئذح اٌزٟ ٠ٛصٝ ثٙب اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ،

 اٌزمبس٠ش 2222 (

 

  اٌّشاعغ الإٌىزش١ٔٚخ ، ِٛالغ الأزش١ٔذ



MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Pathogenic microbiology Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN42258 

ECTS Credits  7 

SWL (hr/sem) 571 

Module Level UGx11 1 Semester of Delivery 1 

Administering Department FHN  College College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor  Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

/16//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية



 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 

1. Provide a comprehensive theoretical knowledge of medical microbiology including 
the spread of microorganisms, disease causation, diagnosis and/or treatment of 
pathogens of major significance to public health and advanced practical training in 
this diverse field 

2. The increasing incidence of microbial infections worldwide is being compounded 
by the rapid evolution of drug-resistant variants and opportunistic infections by other 
organisms  

3. The program places particular emphasis on practical aspects of the subjects most 

relevant to current clinical laboratory practice and research.  

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

Important: Write at least / Learning Outcomes, better to be equal to the 

number of study weeks. 

 

1. demonstrate advanced knowledge and 

understanding of the nature of 

pathogenic microorganisms 

(predominantly viruses and bacteria) 

and basic criteria used in the 

classification/taxonomy of these 

microorganisms;  

1. Explain the modes of transmission of 

pathogenic microorganisms;  

0. Demonstrate knowledge and 

understanding of the mechanisms of 

microbial pathogenesis and the 

outcomes of infections, including 

chronic microbial infections;  

#. distinguish between and critically 

assess the classical and modern 

approaches to the development of 

therapeutic agents and vaccines for the 

prevention of human microbial 

diseases; 

١.  Demonstrate knowledge of the 

laboratory diagnosis of microbial 

diseases and practical skills, including 

the isolation and characterization of 

specific microbes in clinical specimens;  

/. carry out a range of advanced skills and 

laboratory techniques, for example the 

purification of isolated microbial 

pathogens and analyses of their 

proteins and nucleic acids for 

downstream applications such as gene 



cloning and sequencing studies; 

7. demonstrate research skills, including 

designing experiments, analysing 

results and troubleshooting and 

critically assessing the scientific 

literature  

 

  

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 

 

Part A: An introduction to food safety and hygiene with an iverview about thee basic 

terminology used in this module [1/ hrs] 

 

Part B: Therapeutics products and its microbiological safety is another important 

topic that will be covered  [1/hrs] 

Part C: Direct and indirect assessment of microbial content is milk and milk products 

will also be covered   [1/ hrs] 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering this module 

is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same time 

refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 

classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 

some sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل

9ٖ 

 
Structured SWL (h/w) 

المنتظم للطالب أسبوعياالحمل الدراسي   
/.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل
81 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
١.# 



Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
17١ 

 

 

Module Evaluation 

 المادة الدراسيةتقييم 

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and / 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 0, ١ and 7 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - ١ 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to pathogenic microbiology   

Week 1 Classification of pathogenic microbes  

Week 0  Pathogenesis of Bacterial Infection 

Week # Normal human microflora 

Week ١ Spore-Forming Gram-Positive Bacilli: Bacillus and Clostridium Species 

Week / The Staphylococci 

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 The Streptococci, Enterococci, and Related Genera 

Week 9 Enteric Gram-Negative Rods (Enterobacteriaceae) 

Week 1/ Pseudomonas, Acinetobacter, Burkholderia, and Stenotrophomonas 

Week 11 Vibrio, Aeromonas, Campylobacter, and Helicobacter 

Week 11 Antimicrobial Chemotherapy 

Week 10 Pathogenesis and Control of Viral Diseases 

https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217770264
https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217770453
https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217770681
https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217770783
https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217770983
https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217771138
https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217771198
https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217773038
https://accessmedicine.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217773739


Week 1# Medical Mycology   

Week 1١ and parasitology   

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي للمختي  
Week   Material Covered 

Week 1 Good microbiological laboratory practice (GMLP) 

Week 1 Sterilization vs disinfection 

Week 0 Sterilisation using the autoclave/pressure cooker 

Week # Sterilisation of equipment and materials 

Week ١ Choice, preparation and use of disinfectants 

Week / Working with bacteria  

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 Preventing contamination of cultures and the environment 

Week 9 Aseptic transfer of cultures and sterile solutions 

Week 1/ Preparing cultures for laboratory  use 

Week  11  Testing sensitivity to antimicrobial substances 

Week11  Cultivation of pathogenic bacteria  

Week 10 A differential stain: Gram’s staining method 

Week 1# Cultivation of pathogenic fungi    

Week 1١ Cultivation of pathogenic viruses    

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدريس
 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A., & Mietzner 

T.A., & Detrick B, & Mitchell T.G., & Sakanari J.A., & Hotez P, 

& Mejia R(Eds.), (1/19).  

Jawetz, Melnick, & Adelberg's Medical Microbiology, 18e. 

McGraw Hill. 

NO 



https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?book

id=1/19&sectionid=1177/870# 

Recommended 

Texts 
 No 

Websites https://microbiologysociety.org/asset/BCFDCF١0-E7CA-#CDC-8#A0DFDFD7F١1A#9/ 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

COURSE PORTFOLIO" 
Module Information 

 ِؼٍِٛبد اٌّبدح اٌذساع١خ

Module Title Metabolism and endocrinology  Module Delivery 

Module Type B 

 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

☐ Lab 

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 

FHNٕٗٓٔ9 

 

ECTS Credits  

ٙ.ٓٓ 

 

SWL (hr/sem) 512 



 

Module Level 4 Semester  4 

Department 
Food health and 

Nutrition 
 College  College of Food scince   

Module Leader Hawra Alhasany   E-mail  

Module Leader’s Acad. 

Title 
 اٌّبعغز١ش Module Leader’s Qualification اعزبر ِغبػذ

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee 

 Approval Date 5162664243 Version Number 522 

 

Student Workload (SWL): Structured SWL (h/w) (Two contact hours of lectures) + 

Unstructured SWL (h/w) . 

Student Workload (SWL) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
/0 

Structured SWL (h/w) 

اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ااٌؽًّ   
#.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
87 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
١.8 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1١/ 

Relation with other Modules:- 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالخ ِغ اٌّٛاد اٌذساع١خ الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

الإسؽاد٠حأ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ   

COURSE  اتها البيولوجية عل أ سجة الجسم المختلفة. التعرف عل الأهمية الفسيو ي تفرزها وتأثير
لوجية معرفة أهم أنواع ال دد الصماء والهرمونات التر



DESCRIPTIO

N: 

ي عمل أجهمة
 
ي التحطم ف

 
ي ف ة لهةا الجهاز والدور المسيطر الةي يةديه بالتعاون مع الجهاز العصت  الجسم الأخرى للوصول بالجسم إي  الكبير

  الة استقرار الب مة الداخلية بالجسم

ي  ضرورة سرد للمر ةات ال ةائية والتعريف لاها
  .اما فيما يخص الايض الحيا ر

 Module 

Aims 

أ٘ذاف اٌّادج 

 اٌذساع١ح

 

 اٌرؼشف ػٍٟ اُ٘ اٌؼٕافش اٌغزائ١ح, خقائقٙا , ًٚائفٙا , ذشو١ثٙا اٌى١ّ١ائٟ.-1

 ِغاساخ أ٠ل اٌّٛاد اٌغزائ١ح.فُٙ -2

 ِؼشفح أمشاس اٌؼٕافش اٌغاِح ٚاٌّؼادْ اٌصم١ٍح ٚأمشاس دخٌٛٙا اٌخلا٠ا اٌعغ١ّح اٌّخرٍفح.-6

 دساعح اٌذٚس اٌث١ٌٛٛظٟ ٌٍف١را١ِٕاخ ٚاٌؼٕافش اٌّؼذ١ٔح فٟ اٌؼ١ٍّاخ الأ٠ن١ح.-4

 ذأوغذ الأؼّاك اٌذ١ٕ٘ح, أخرلالاخ دٚسج ا١ٌٛس٠ا ٚأسذفاع اٌىاٌغ١َٛ فٟ اٌذَ. دساعح تؼل ؼالاخ الأميشاتاخ الأ٠ن١ح فٟ ولا ِٓ اٌىشت١٘ٛذساخ ٚخًٍ-5

 اٌرؼشف ػٍٟ و١ف١ح أٔراض ٚاعرٙلان اٌيالح ِٓ خلاي هشق اٌٙذَ ٚاٌثٕاء فٟ اٌؼ١ٍّاخ الأ٠ن١ح .-3

 ٌه ِٓ اشش ػٍٝ اٌؽاٌح اٌغزائ١ح ٚاٌقؽ١ح ٌلإٔغاْ.اٌرفاػلاخ اٌى١ّ١ائ١ح ٌٍؼٕافش اٌغذائ١ح ػٍٝ ًٚائف اٌعغُ اٌّخرٍفح ِٚا ٌز ذأش١شاٌرؼشف ػٍٟ ِذٞ -2

 اٌذاخٍٟ ٌٍعغُ ٚغ١ش٘ا الاعررثاباٌؽشاسٞ ٚؼاٌح  الاذضاِْؼشفح ذشو١ة ٚفغٍعح اظٙضج اٌعغُ اٌّخرٍفح اٌرٕفغٟ اٌثٌٟٛ اٌؼقثٟ اٌؼنٍٟ ٚغ١ش٘ا امافح اٌٝ  -0

 اٌفغٍع١ح ا٢ِٛسِٓ  

 ٌٝ ذ١ّٕح لذسج اٌياٌة ػٍٝ ذؾش٠ػ تؼل اٌؽ١ٛأاخ اٌّخرثش٠حذ١ّٕح لذسج اٌياٌة ػٍٝ عؽة ػ١ٕاخ اٌذَ امافح ا -0

 اٌرؼشف ػٍٝ هشائك اظشاء اٌرؽا١ًٌ اٌّخرٍفح اٌرٟ ذؼىظ فؽح اظٙضج اٌعغُ اٌّخرٍفح. 10

 فٟ اٌعغُ.اٌفغٍع١ح  اٌّرغ١شاخِؼشفح اٌم١ُ اٌقؽ١ؽح ٌىافح . 11
 

Module 

Learning 

Outcomes 

 

ِخشظاخ اٌرؼٍُ 

 ٌٍّادج اٌذساع١ح

ي علم ال دد الصم. 1
ة ف  ا  ساب الخي   

. فهم انواع وصفات ال دد الصم1  

ي فهم وفائفها0
ة ف  . ا  ساب الخي   

. فهم لريقة عمل الهرمونات#  

ي الجسم  
ي قيا  مستويات الهرمونات ف 

ا  ساب المهارة ف  . ١ 

تب عليه م  أ ./ ي أي م  مسارات أيض ال ةاء ومايير
ار معرفة الخلل الناتج ف  ي صحية صر 

بال ه ف   

.الجسم  

ي التفاعلات الايييه. 
.فهم الدور الةي تلعةه الانزيمات المنظمه ف  7 

ها داخل الجسم  8. معرفة الأهميه الةايولوجيه لمسارات أيض المواد ال ةائيه ومصير

ي تحدث داخل الجسم-
 9. القدر  عل فهم العمليات الحياتيه الايييه التر

تب عل اي سلو  - ة  ياتهأدراك مايمك  ان يير ي فير
ي ي ةعه الفرد ف 

ك غةا ئ . 1/  

  

 

 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text 
Available in the 

Library? 

Required Texts 
فسٌولوجٌا الحٌوان  , كتاب الؽدد الصم وهرموناتها تألٌؾ : أ.د. 

 أحمد المجدوب المماطً 
Yes 



 , Biochemistry – Lehninger  

Recommended Texts 

 مجلة العلوم والتمنٌه عن الكٌمٌاء الحٌوٌه

جامعة بابل -المجله العرالٌه الوطنٌه لعلوم الكٌمٌاء   

المجله العربٌه للكٌمٌاء   

 علم وظائؾ الأعضاء تالٌؾ صباح العلوجً

 

yes 

Websites  

 

 

                     Grading Scheme 

 ِخيو اٌذسظاخ
Group Grade اٌرمذ٠ش Marks (%) Definition 

Success Group 

(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A – Excellent 9ٓ اِر١اص - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 8ٓ ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C – Good 79 - 7ٓ ظ١ذ Sound work with notable errors 

D – Satisfactory  9ٙ - ٓٙ ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E – Sufficient  9٘ - ٓ٘ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail   (9ٗ-٘ٗ) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (ٓ-ٗٗ) Considerable amount of work required 

     
 

. لدى ٗ٘إلى  ٗ.ٗ٘، فً حٌن سٌتم تمرٌب علامة  ٘٘إلى  ٘.ٗ٘إلى العلامة الكاملة الأعلى أو الأدنى )على سبٌل المثال ، سٌتم تمرٌب علامة  ٘.ٓملاحظة: سٌتم تمرٌب العلامات العشرٌة أعلى أو ألل من 

ات( الأصلٌة سٌكون التمرٌب التلمائً الموضح أعلاهالجامعة سٌاسة عدم المٌام بذلن التؽاضً عن "فشل التمرٌر المرٌب" لذا فإن التعدٌل الوحٌد للعلامات الممنوحة بواسطة العلامة )العلام . 

 

COURSE SCHEDULE:- 

Week hours Topics Covered Learning Outcomes 

5 2  

اٌغذد اٌقّاءِمذِح فٟ   

 

ٔ 



 ٕ اٌٙشِٛٔاخ ٚذشو١ثٙا اٌى١ّ١اٚٞ - 2 4

 ٖ اٌغذج ذؽد اٌّٙاد - 2 3

2 2 

 

اٌغذج إٌخا١ِح   ٗ 

 ٘ اٌغذج اٌذسل١ح 2 1

 ٙ اٌغذج اٌىظش٠ح 2 6

 7 اٌثٕىش٠اط - 2 7

 8 ِمذِح اٌؼ١ٍّاخ اٌؽ١اذ١ٗ الا٠ن١ٗ - 2 8

 9 ا٠ل اٌىشت١٘ٛذساخ - 4 9152

 ٓٔ ا٠ل اٌغىش٠اخ - 2 55

اٌثشٚذ١ٕاخ ا٠ل 2 54  ٔٔ 

 ٕٔ ا٠ل اٌف١را١ِٕاخ - 2 53

 ٖٔ ا٠ل اٌذْ٘ٛ - 2 52

اٌؼلالٗ ت١ٓ أ٠ل اٌىشت١٘ٛذساخ ٚاٌذْ٘ٛ  2 51

 ٚاٌثشٚذ١ٕاخ / ِشاظؼٗ ػاِح

 ٔٗ 

 الاِزؾبْ إٌٙبئٟ

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week ٔ Lab ٔ:  تحدٌد موالع الؽدد الصماء فً الجسم 

Week ٕ Lab ٕ: انواع هرمونات الؽدة تحت المهاد 



Week ٖ Lab ٖ: هرمونات الؽدة النخامٌة 

Week ٗ Lab ٗ: هرمونات الؽدة الدرلٌة 

Week ٘ Lab ٘: هرمونات الؽدة الكظرٌة 

Week ٙ Lab ٙ: هرمونات الؽدد الجنسٌة الذكرٌة والانثوٌة 

Week 7 Lab 7: هرمونات البنكرٌاس 

Week8  Lab8: أٌض الكربوهٌدرات، تحلل الجلوكوز،دورة كربس، مواد الطالة الناتجة عن الأكسدة الفسفورٌة،السكرٌات العدٌدة 

Week9 Lab9 : الهضم والأمتصاص فً المواد الؽذائٌة. 

Weekٔٓ Labٔٓ : اٌض البروتٌنات، المسارات الأٌضٌة للأحماض الأمٌنٌة،دورة الٌورٌا،تخلٌك البروتٌن. 

Weekٔٔ Labٔٔ : الفٌتامٌنات وأنواعها المختلفة،أمثلة لها، الدور البٌولوجً للفٌتامٌنات،التسمم بالفٌتامٌنات. 

Weekٕٔ Labٕٔ : أ ٌض الماء والألكترونٌات المعدنٌة، الدور الفسٌولوجً، توزٌع الماء داخل الجسم 

Weekٖٔ Labٖٔ : ًأضطرابات أٌضٌة فً الهضم والتمثٌل الؽذائ. 

Week ٔٗ Labٔٗ :  ، علم الطالة الحٌوي( الطالة الحرة ة )المركبات الؽنٌة بالطال  

Week ٔ٘  Exame  

 

 

 

Learning Outcomes and Assessment Methods for "Endocrine and 

biometabolism" Course. 

Topics Covered Learning 
Outcomes 

Strategies for Achieving 
Outcomes 

Assessment Methods 

Topic I:   

1, 2, 2, 10, 11, 

and 20 

Report Writing, Field Visits, 

Theoretical Lectures, Scientific 

Films, Exploratory Work Teams. 

quizzes, Major  reports, 

discussions during lectures, 

Written Exams, oral exam. 

Topic II: -   

5, 0, 16, 23, and 

26 

Problem Based Learning, Report 

Writing, Field Visits, Scientific 

Trips, Theoretical Lectures, Small 

Group Discussions, Scientific 

Films, Exploratory Work Teams. 

Seminars, Major  reports, 

discussions during lectures. 

Written Exams,  oral exams. 

Topic III:   

6, 10, 22, 25 

and 26 

Problem Based Learning, Report 

Writing, Theoretical Lectures, 

Small Group Discussions, 

Scientific Films. 

Quizzes, discussions during 

lectures, Written Exams,  

Home work, oral exams. 

Topic IV:  3, 15, 16, 10 

and 26 

Report Writing, Scientific Trips. 

Theoretical Lectures, Small Group 

Seminars, Major  reports, 

discussions during lectures. 



Discussions, and Scientific Films. Written Exams,  oral exams. 

Topic V:   

2, 0, 14, 20, and 

24 

Theoretical Lectures, Small Group 

Discussions, 

Seminars, quizzes,   

discussions during lectures, 

Written Exams, oral exams. 

Topic VI:   

12, 14, 15, 10, 

20, 25, and 26 

Problem Based Learning, Report 

Writing, Field Visits, Scientific 

Trips, Theoretical Lectures, Small 

Group Discussions, Scientific 

Films, and, Exploratory Work 

Teams. 

 

Seminars, quizzes, Major  

reports, Written Exams,  

Home work, oral exams. 

Topic VII: -   

4, 13, 10, 21, 

24, 25 and 26 

 

Problem Based Learning, 

Theoretical Lectures, Small Group 

Discussions. 

quizzes, discussions during 

lectures. Written Exams,  

Home work. 

 

 

Module Evaluation:- 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 

Time/Nu

mber 
Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

 

Formative 

assessment 

(#/:) 

Quizzes 1 1/% (1/) ١, 1/ LO 11, 1, 1/ and 11 

Assignments & 

H.W. 
1 1/% (1/) 1, 11 LO # 0, #, /, and 8 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous  

Seminar 1 1/: (1/)   

Field Visits 

Report 
1 1/: (1/) 1/ 

LO # ١, 9, 11.11.10 1# 

and 1١ 

Discussions 

During Lectures 
1/ 1/: (1/) Continuous ALL 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 

(1/:) 
1 hr 1/% (1/) 8 LO # 1-1/ 

Final Exam (١/:) 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 



 

 

 

 

 

 (SWL= SSWL +USWLتوزٌع الساعات المجدولة و الغٌر مجدولة )
Activity types Structured 

SWL 
Un structured 
SWL 

No. of weeks Time Factor  SWL (hr) 

Class Class Lecturers  ٔ٘ ٕ ٖٓ 

Lab.      

Tutorial      

Self Study  Self Study ٔ٘ ٕ ٖٓ 

Quizzes  Preparation for 
the Quizzes 

ٙ ٖ ٔ8 

discussions 

during lectures 

  ٓ ٓ ٓ 

Projects / Lab. 
Project Work  ٓ ٓ ٓ 

 Preparation for 
the Project 

ٗ ٕ ٕٔ 

Seminar 

Presenting a 
Seminar 

 ٓ ٓ ٓ 

 Preparation for 
the Project 

   

Assignments, 

Home Work 

 Preparation for 
the H.W. 

   

Report  Preparation for 
the Report 

ٙ ٕ ٕٔ 

Midterm Exam 

(ٔٓ:) 

 Preparation for 
the Exam. 

ٕ ٘ ٔٓ 

Evaluation  ٓ ٓ  

Final Exam (٘ٓ:) 
 Preparation for 

the Exam.  
ٔ ٔٓ ٔٓ 

Evaluation  ٔ ٖ ٖ 

  Total SWL  (hr/ Semester)  

  ECTS  
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Al-Qasim Green University  

College of Food Science   

 
 

 

MODULE DESCRIPTOR FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title NUTRITIONAL BIOCHEMISTRY Module Delivery 

Module Type CORE 
 Theory   √  
 Lecture  √ 
 Lab          √  
 Tutorial√ 
 Practical 
 Seminar√ 

Module Code 
FHNٕٕٗٓٓ 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 550 

Module Level 22 Semester of Delivery 2 

Administering Department FHN  College College of Food Sciences  

Module Leader Rana khadim Ridha  e-mail  Ranakhadim@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title lecturer 
Module Leader’s 
Qualification 

Msc- Biochemistry  

Module Tutor   e-mail  

Peer Reviewer Name   e-mail  

Review Committee Approval  Version Number  

 

Relation With Other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module Biochemistry. Semester 3 



Co-requisites module No  Semester  

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

Module Aims 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 

- Teaching the students biochemical molecules, chemical structures, knowing 

the form of biochemical molecules, and how to. 

- Clarifying the importance of biomolecules and their practical applications 

aimed at developing and keeping pace with scientific development for 

biochemistry. 

- Introducing students to the metabolism of the basic life molecules in the body, 

such as proteins and others, and how to represent them inside the body and 

convert them into vital energy that the human body invests in to perform 

various vital activities, such as growth and reproduction, for example. 

- Teaching and educating students on all the necessary information related to 

biochemistry, clinical and nutritional, and qualifying them to work and 

research in all the previously mentioned areas of chemistry. 

- To learn about vitamins and their importance to the human body, the quantities 

needed by the body and how to use them. 



Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

1 - Understanding basic concepts: The primary objective of teaching 

biochemistry is to ensure that students have a solid understanding of 

fundamental concepts such as molecular structure, chemical bonding, functional 

groups, chemical reactivity, and stereochemistry 

2- Carbohydrates: Students should develop the ability to analyse the 

chemistry of monosaccharide's, glycosides, disaccharides and 

polysaccharides. Physiologically important monosaccharides, glycosides, 

disaccharides, polysaccharides. 

3- Self-testing of blood sugar (blood glucose) can be an important tool in 

controlling diabetes and preventing complications. 

4- The ability to prepare the necessary solutions and reagents required for 

laboratory experiments 

5- Students should be able to plan and execute the introduction, classification of 

lipids, fatty acids (F.A), nomenclature of F.A, saturated F.A, and unsaturated 

F.A, physical and physiological properties of F.A. 

6- Learn about water-soluble and fat-soluble vitamins. 

2- Realizing the consequences of any nutritional behaviour that an individual 

follows during his life. 

0- To integrate key concepts describing the traditional core topics of 

Biochemistry: structure and metabolism. At the end of the semester the students 

should be able to understand the chemical structure, and function of all 

biomolecules present in the living organisms. 

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 
43- Introducing students to bio, clinical, and nutrition chemistry and its 

importance in our lives 

42- Introducing students to amino acids. 

41- Introducing students to the structure, peptide bonds, and conformations of 

proteins. 

46- Define unsaturated carbohydrates. 

47- Introducing students to lipids. 

48- Introducing the student to vitamins. 

49- Introducing the students to the nutrition, digestion, and absorption of 

biomedical importance, digestion, and absorption of carbohydrates, lipids, 

proteins, vitamins, and minerals 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ



Strategies 

13- Lecture method and the use of the interactive whiteboard 
14- Explanation and clarification Providing students with the basics and 

additional topics related to the outputs of chemical thinking and 
analysis organic. 

15- Forming discussion groups during lectures to discuss biochemistry 
topics. 

16- Asking students, a set of reflective questions during the lectures, 
such as what, how, when, and why for specific topics 

12-   Giving students homework that requires self-explanations in 
causal ways 

 

 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة
Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
78 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
4 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
72 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
6 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
550 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح
 

As 

Time/Num

ber 
Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes 5 50 2,3, 5,9, 55 5, 3 and 4 

Assignments
/lab 

2 5 5 and 9 5 

Projects / 
Lab. 

2 5 50 and 55 4 

Report/Lab 50 50 
All 

experiments 
3, 4 and 5 

Summative 
assessment 

Midterm 

Exam 
5 20 8 5, 3 and 3 

Final Exam 5 50 55 5, 2, 3, 4, 5 and 6 

Total assessment 500   
 

 

 



Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 5 General principles in biochemistry 

Week 2 
Carbohydrates: Chemistry of monosaccharaides, glycosides, disaccharides and 
polysaccharides. Physiologically important monosaccharaides, glycosides, 
disaccharides, polysaccharides. 

Week 3 Blood Glucose: Blood Glucose and its regulation :a)Diabetes Mellitus and insulin 

metabolism b) Hypoglycemia 

Week 4 
Amino acids: Structures of A.A (table of standard A.A abbreviation and side chain), 

Classification, properties. 

Peptides: Peptide bond  

Week 5 Quizzes 

Week 6 Proteins: Properties, Classification: a- According to their chemical composition 
b- b- According to their shape.  c- According to their biological function.  

Week 7 Proteins: Nutritional value of protein, protein foods.  
Metabolism of proteins, Denaturation or inactivation. 

Week 8 Mid-term exam 

Week 9 Lipids: General properties of lipids, Functions, classification of lipids. 

Week 50 Fatty acids (F.A), nomenclature of F.A, saturated F.A, unsaturated F.A, physical and 

physiological properties of F.A. 
Week 55 Triacylglycerol: Properties, Classification of Lipids.  

Week 52  Vitamins: Definition, Properties, Importance of vitamins, Classifications. 

Week 53 Seminar 

Week 54 
Special topics: Nutrition, digestion, and absorption. Biomedical importance, digestion and 

absorption of carbohydrates, lipids, proteins, vitamins and minerals; energy balance. 

Biochemistry of hemostasis and clot formation. 

Week 55 Final exam 

 

 
Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الأعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week 5 Ex1: Effects of acids on carbohydrates: Molish test 
Week 2 Ex2: ; Effects of acids on carbohydrates: Bials test.  
Week 3 Ex3: Effects of acids on carbohydrates: Seliwanoffs test. 

Week 4 
Ex4: Classification of carbohydrates according to reducing properties: 
Benedicts test; Fehlings test; Barfoed test. 

Week 5 Discussion for the reports of experiment 1, 2, 3 and 4. 



Week 6 Ex5: Determination of unknown carbohydrates sample. 

Week 7 Assignment about carbohydrates 
Week 8 Ex6: Color reactions of proteins: Biuret test. 
Week 9 Ex7: Determination of unknown sample of proteins. 

Week 50 Discussion for the reports of experiment 5,6, and 7. 
Week 55  Project-1  
Week 52 Ex8: Experiments on solubility of lipids. 
Week 53 Ex9: Properties of lipids: Iodine test for lipids. 
Week54 Discussion for the reports of experiment 8 and 9. 
Week 55 Project-2 

 

 
 

Learning and Teaching Resources 
 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text 
Available in the 

Library? 

Required Texts 

3- Harper’s Illustrated Biochemistry, Twenty-Sixth 
Edition 

4- Clinical Biochemistry and Metabolic Medicine, 
Eighth Edition 

5- Lippincott's Illustrated Biochemistry, 5th Edition 

 

Recommended 
Texts 

  

Websites  

APPENDIX:  

 

                   GRADING SCHEME 

 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks (%) Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 00 اِر١اص Outstanding Performance 

B - Very Good  00 - 00 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 20 - 20 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  60 - 60 ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  50 - 50 ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 40) 

FX – Fail  (40-45) ِمثٛي تمشاس More work required but credit awarded 

F – Fail  (44-0) ساعة Considerable amount of work required 

     

Note:   

 

NB Decimal places above or below 0.5 will be rounded to the higher or lower full mark (for example a mark of 

54.5 will be rounded to 55, whereas a mark of 54.4 will be rounded to 54. The University has a policy NOT to 

condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the automatic 

rounding outlined above. 



 

 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Nutritional habits and culture  Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒Theory     

 ☐ Lecture 

 ☐ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHN42245 

 

ECTS Credits  
ٗ.ٓٓ 

 

SWL (hr/sem) 522 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery # 

Administering Department 
Food health and 
nutrition 

 College  Food Science 

Module Leader Muna Najm Khalaf  e-mail munanajmkhalaf@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Lec. Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

/06//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى



Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

الإرشاديةأهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات   

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 

تعريف الطلةة بأهم العادات ال ةائية الصحية وغير الصحية والتعرف عل مفهوم الثقافة ال ةائية  .1
ي 
 وما هو معت  المثقف ال ةا ئ

ي الخا الطالب تثقيف  .1
 الت ةويوالتقييم  . ول ال ةاء الصحي   والرعاية ال ةائية   والنظام ال ةا ئ

تعريف الطالب بأهم العادات ال ةائية الصحية وغير الصحية لفمة الالفال وال ةاب والمرص   .0
 والرياضير   . 

تعريف الطالب بكيفية اختيار الطعام الصحي و يفية قراءة الةطاقة ال ةائية  واهمية المعلومات  .#
ي الةطاقة ال ةائية. 

 الواردة ف 

Module Learning 

Outcomes 

 

لتعلم للمادة مخرجات ا

 الدراسية

 لثقافة ال ةاء والعادات ال ةائية الصحيةالمفاهيم الأساسية الطالب  يعُرف  .71
ي  .70

ي والتقييم ال ةا ئ
 يصبح  الطالب مةهلا ومدرتا عل اسلوب التثقيف ال ةا ئ

ي  .7#
ي مجال التثقيف الصحي وال ةا ئ

 تمكير  الطالب للعمل ف 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

 :يتيم  المحتوى الإرشادي ما يلي 

 

 تعريف العادات ال ةائية والاغةية التقليدية   العوامل المةثرة عل العادات ال ةائية .1

 

ي تعرقل سير لارامج 1
ي   اهم المعوقات التر

ي والثقافة ال ةائية والمثقف ال ةا ئ
.التعريف بالتثقيف ال ةا ئ

ي  
ي   اهداف الوعي ال ةا ئ

ي داخل التثقيف ال ةا ئ
ي   اهمية الوعي ال ةا ئ

العوامل المةثرة عل الوعي ال ةا ئ

 المدرسة

ي ت ةية المراهقير   .0
وال ةاب    مياعفات سوء الت ةية لدى المراهقير   وال ةاب   العادات الخالمة ف 

للحد م  العادات ال ةائية الخالمة لفمة  الإجراءات , العادات ال ةائية الخالمة عند فمة ال ةاب م  الطلةة

 ال ةاب والمراهقير  

 

. منظمة الصحة العالمية    أة المنظمة  اهداف المنظمة   منظمة الاغةية والمراعة   تمويل المنظمة   #

 ا  طة المنظمة 

ة ما قةل المدرسة   العادات الصحية المهمة للطف .١  ل  الا تياجات ال ةائية لنمو الطفل خلال فير

 

امج ال ةائية   سياسة الت ةية والطعام  المنظمات والهيمات الحكومية المسةولة ع  تخطيط ووضع / . الي 

امج ال ةائية  الي 



ي رميان. 8
 
ي رميان    وتحيير  إعداد   عادات صحية مهمة عندنمط ال ةاء الصحي ف

 
صيام رميان . الطعام ف

 وأهم العادات ال ةائية لهة  الحالات.  المرضية وتعض الحالات 

 

امج ال ةائية   الاشخا  القائمون عل التقييم   بعض الخطوات العملية للعاملير  بالصحة9  . تقييم الي 

 . العادات ال ةائية الخالمة عند الرياضيير  . /1

 

 ة. تقييم الحالة ال ةائية   لر  جمع المعلومات ال ةائية  اهمية المقابلة ال خصي11

 

 اهم الاجراءات والعادات ال ةائية الصحية لمرص  القلبالعادات ال ةائية الخالمة لمرص  القلب  . 11

 

 

10 . ي الةطاقة ال ةائية    يف يتم اختيار الطعام الصحي
 
 . قوانير  ادارة الةطاقات ال ةائية  المعلومات الواردة ف

 

 

 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات   التعلم والتعليماسير

Strategies 

 

Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering this module 

is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same time 

refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 

classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 

some sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل

ٗ8 

 
Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
0.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل
١1 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
0.# 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
1// 

 



 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) / and 11 LO 11, 1١ and 1/, 11/ 

Assignments 1 1/: (1/) # and 8 LO 10, 1# and 17, 18 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 11 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 
 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 ي المجتمع
 
 مقدمة عن مفهوم العادات الغذائية , العوامل المؤثرة على اختلاف العادات الغذائية ف

Week 1 ي والثقافة الغذائية
 
 التثقيف الغذائ

Week 0  الغذائية لفئة الشباب والمراهقي   العادات  

Week # المنظمات والهيئات المهتمة بالتغذية 

Week تطوير العادات الغذائية الصحية عند الاطفال ١ 

Week / امج الغذائية  التر

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8    العادات الغذائية عند الصائمي 

Week 9 امج الغذائية  تقييم التر

Week 1/    العادات الغذائية الخاطئة عند الرياضيي 

Week 11 تقييم الحالة الغذائية 

Week 11   العادات الغذائية الخاطئة عند المرض 

Week 10  البطاقة الغذائية 

Week 1#  ي ي عموم المجتمع العرئر
 
 بعض العادات الغذائية الخاطئة ف

Week 1مراجعة شاملة لمفردات المنهج ١ 

Week 1/ final Exam 
 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 
 المنهاج الاسبوعي للمختي  



Week   Material Covered 

Week 1 
Lab 1 ي يمارسها طلبة كلية:  

توجيه الطلبة لأجراء استبيان حول مجموعة من العادات الغذائية  الصحية وغت  الصحية التر
 علوم الاغذية

Week 1 Lab 1: سنة 02 -2جدول اكل صحي للأطفال من عمر  توجيه الطلبة لعمل  

Week 0 
Lab 0 ي يمارسها الصائم خلال  

توجيه الطلبة لأجراء استبيان حول مجموعة من العادات الغذائية  الصحية وغت  الصحية التر
 شهر رمضان

Week # Lab #:  وارتفاع ضغط الدمتقرير عن العادات الغذائية الخاطئة الخاصة بمرض  السكري عمل يطلب من كل طالب  
Week ١ Lab ١: زٌارة مٌدانٌة توعوٌة وتثمٌفٌة  الى احدى المدارس للتعرٌف بالعادات الغذائٌة الصحٌة لطلبة المدارس   

Week / Lab /: اعداد بطاقات غذائية تعريفية بمجموعة من الاغذية المصنعة من قبل الطلبة  
Week 7 Lab 7:  ي زيادة مناعة الجسم وتوزيعها على طلبة كلية علوم الاغذيةعمل بروشورات تثقيفية وتوعوية

 
حول الاغذية المهمة ف  

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدريس
 Text Available in the Library? 

Required Texts  ٟٔاٌمب٘شح –داس اٌؼٍَٛ ٌٍطجبػخ –وزبة اٌغزاء ٚاٌصؾخ ٌٍذوزٛس ٔغ١ت اٌى١لا  No 

Recommended 

Texts 
 كلٌة العلوم/ المدٌنة المنورة –كتاب التغذٌة العلاجٌة  -أ . د عصام حسن

 كتاب الثمافة الغذائٌة أ. د . نهال محمد عبد المجٌد واخرون
No 

Websites  

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C – Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Dairy manufacturing Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code UoB110#١ 

ECTS Credits  7 

SWL (hr/sem) 17١ 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery # 

Administering Department 

Department of Food 

Hygiene and 

Nutrition 

 College Al-Qasim Green University 

Module Leader Dr. Ali Raad Abdul Kadhim  e-mail E-mail 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Asst.Ph.D. 

Module Tutor Dr.haneen Abdul Ameer Lateef  e-mail haneen@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Dr. Ali Raad Abdul Kadhim  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
1١///61/10 Version Number 1./ 

 

 



Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

1- Recognizing the importance of the course from the scientific and practical point 

of view. 

1- Teaching students the nutritional value of milk and its products. 

0- Teaching the student the components of milk and its products and the 

percentage of these components. 

#- Teaching the student the precise chemical composition of the components of 

milk and its products. 

١- Teaching students the equipment and chemicals used in dairy production. 

/- Teaching the student how to manufacture ice cream and dairy products. 

7- Teaching students modern methods and means in the dairy industry. 

      8-Study the technologies used in the manufacture of different cheeses. 

      9- Studying the steps to control the quality of the production of cheese and         

fermented milk products. 

      1/-Studying the importance of preparing and equipping tools, supplies and 

production conditions in dairy factories. 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

1.  How to deal with the machines and tools used in the dairy industry. 
1.  How to manage, operate and control the used machines using the 

computer. 
0.  Increasing knowledge in the manufacture of ice cream and dairy 

products. 
#.  Learn about preserving dairy products and how to transfer them to the 

consumer. 



Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

Indicative content includes the following. 

 

A- Cognitive goals 

 

1- Components of milk and its products. 

 

1- The exact composition of milk and its products. 

 

0- Methods of manufacturing dairy ice cream such as ice cream. 

 

#- Methods of manufacturing dairy products such as cheese, butter and others. 

 

١- How to manage dairy factories. 

 

/- Knowing the standard cattle for milk production and how to raise them. 

 

B - The soft skills objectives of the course. 

 

  1- Manufacture of various ice creams from milk. 

 

  1- Manufacture of dairy products such as milk, cheese and others. 

 

0 - How to deal with the equipment used in manufacturing and sterilization. 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

The main strategy that will be adopted in delivering this module is to encourage 

students’ participation in the exercises, while at the same time refining and 

expanding their critical thinking skills. This will be achieved through classes, 

interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving some 

sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

 

 



 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1/8 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
7.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
/7 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
#.#/ 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
17١ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح
 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/, 111 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction and introduction to the curriculum 

Week 1 Nutritional value of dairy products 

Week 0 The economic importance of milk and its products 

Week # Diseases transmitted by milk 



Week ١ milk components Water and fatty substances 

Week / protein and the sugar lactose 

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 Vitamins and lactose sugar 

Week 9 enzymes and salts 

Week 1/ Microorganisms in milk 

Week 11 secretion of milk 

Week 11 Milk treatment in dairy treatment 

Week 10 Dairy production 

Week 1# Milk fermentation industry 

Week 1١ Incidental dairy products 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش
Week   Material Covered 

Week 1 Lab1: Sensory examinations of milk 

Week 1 Lab1: Estimation of acidity and fat percentage in milk 

Week 0 Lab0: Milk separation and cream processing 

Week # Lab #: Milk adulteration 

Week ١ Lab ١: Butter making 

Week / Lab /: Cheese making 

Week 7 Lab 7: Fermented milk 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ
 Text Available in the Library? 

Required Texts 
Principles of Dairy Manufacturing, edited by Dr. Helan 

Hammadi Al-Tikriti and Khaled Mohammed Al-Khal 
Yes 

Recommended 

Texts 

Al-Shabibi , M. M. A. , J. Tobias , S. Al-Fayadh , M. H. 5975. M . 
Sc. Thesis , University of Baghdad Iraq . 

L. Tuckey , and E. Langner . 5964. J. Dairy Sci. 47 : 259. 
No 



Websites Google 

 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

Module Information 
 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Nutrition during life cycle  Module Delivery 

Module Type Core  ☐ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN35203 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11 0 Semester of Delivery ١ 

Administering Department FHN  College  College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Zahraa reasan kareem shati  e-mail zahraareasan@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

96//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 
 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 
 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 
 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 
 ِؼشفٗ اٌؼلالح ت١ٓ اٌغزاء ًٚٚائف ظغُ اٌىائٓ اٌؽٟ خلاي ِشاؼً اٌؼّش اٌّخرٍفح 

  ِؼشفح اٌرشو١ة اٌى١ّاٚٞ ٌؽ١ٍة الاَ ٚاٌؽ١ٍة اٌثمشٞ اٌّغرؼًّ فٟ ذغز٠ح الاهفاي اٌشمغ

 اٌّؼرّذ٠ٓ ػٍٝ ذغز٠ح اٌمٕأٟ)اٌرغز٠ح اٌقٕاػ١ح(

  ًِؼشفح اٌذٚساٌفغ١ٌٛٛظٟ ٚاٌرغز٠ٚح ٌٍؼٕافش اٌغزائ١ح اٌشئ١غ١ح ٚغ١ش اٌشئ١غ١ح خلاي اٌّشاؼ



 شؼٍح اٌؾ١خٛخحاٌؼّش٠ح اٌّخرٍفح ٌلأغاْ ِٓ ِشؼٍح اٌشماػٗ ٌّ
 

Module Learning 
Outcomes 
 
 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 ٌٍّشاٖ اٌؽًّ ٚاشٕاء فرشج اٌؽًّ ٚتؼذ اٌٛلادٖ ِؼشفح أ١ّ٘ح اٌغزاء اٌغ١ٍُ ٚاٌرغز٠ح اٌغ١ٍّح 
 ذقؽ١ػ ػاداخ غزائ١ح خاىئح فٟ اٌّعرّغ. -
 اٌّخرٍفحتاٌّشاؼً اٌؼّش٠ح ِؼشفح أُ٘ اٌؼٕافش اٌغزائ١ح ٚػلالرٙا  -
 ص٠ادج اٌٛػٟ اٌرغزٚٞ ٌذٜ الأفشاد -
 ِؼشفح ِٛاففاخ اٌغزاء اٌّرٛاصْ.-
 اٌمذسج ػٍٝ ذؽذ٠ذ الإؼر١اظاخ اٌغزائ١ح ٌٍفشد اٌثاٌغ..–

Indicative Contents 
 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

اٌرغز٠ح فٟ ٚٔٛػ١ح اٌّىٛٔاخ اٌغزائ١ح اٌّخرٍفح  اٌرٟ ٠ؽراظٙا الأغاْ  ٌتضمن هذا الممرر الدراسً كمٌة

بالعمر وان المراحل العمرٌة التً  التمدم خلال للانسان الؽذائٌة الحاجات تختلؾ حٌثاٌّخرٍفح ِشاؼً اٌؽ١اج 

اشتملت ضمن هذا الممرر هً المراه الحامل والمرضع والطفل من عمر ٌوم لؽاٌة عمر المدرسة بما تتضمنها 
رهمٌن والشباب والبالؽٌن وصولا لمرحلة سن الٌاس للنساء من فترات النمو والتطور والامتحانات كذان تؽذٌة الم

 ٘ٔو ٗٔوذلن كون التؽٌرات الهرمونٌة لها تاثٌر على احتاجاتت النساءمن العناصر الؽذائٌة وفً الاسبوعٌن ال
 تنلول الممرر التؽذٌة خلال فترة الشٌخوخة باعتبارها اخر مراحل للانسان

 

Learning and Teaching Strategies 
 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 
 . هش٠مح اٌماء اٌّؽامشج ٌرض٠ٚذ اٌيٍثح تالاعاع١اخ إٌظش٠ح اٌّرؼٍمح تّخشظاخ اٌرؼ١ٍُ اٌغاتمح

 .ذغز٠ح الأغاْ خلاي ِشاؼً ؼ١اذٗ ذيث١ك ِا ذّد ِؼشفرٗ تؾىً ٔظشٞ ػٍٝ اٌّغرٜٛ اٌؼٍّٟ فٟ -
خلاي ذمغ١ُ اٌيٍثح اٌٝ ِعا١ِغ ِرعأغح ٌغشك أػذاد اٌثؽٛز ٚاٌرماس٠ش الأػرّاد ػٍٝ ِثذأ اٌرؼٍُ اٌرؼاٟٚٔ ِٓ -

 ا١ِٛ١ٌح

 لموضوعات ولماذا ومتى وكٌؾ ماذا مثل المحاضرات أثناء الطلاب على العاكسة الأسئلة من مجموعة طرح
  .محددة

 سببٌة بطرق ذاتٌة تفسٌرات تتطلب واجبات الطلاب إعطاء -

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ  اٌؽًّ

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
78 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
١ 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
71 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
ٗ 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1١/ 

 

 



Module Evaluation 
 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 
As 

Time/Number Weight (Marks) Week Due 
Relevant Learning 
Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ All 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 All 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All 

Report 1 1/: (1/) 10 All 

Summative 
assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 All 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   
 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 
Week 1 ًّاٌرغز٠ح اشٕاء فرشج اٌؽ 
Week 1 ذغز٠ح اٌّشاٖ تؼذ اٌٛلادج 

Week 0 (ذغز٠ح الاَ اٌّشمغ)اٌرغز٠ح خلاي فرشج اٌشماػح  

Week # ٞذغز٠ح اٌشمغ اٌشماػح اٌيث١ؼ١ح ِٓ اٌصذ 
Week ٚلد اٌفياَ+ اٌرغز٠ح تاٌم١ٕٕح ١  
Week /  اشهر لسنة ٙتؽذٌة الاطفال من عمر  
Week 7 Midterm Exam 

Week 8 عٕٛاخ 6ذغز٠ح الاهفاي ِٓ عٕح ي  
Week 9 التؽذٌة وامراض الطفوله 

Week 1/ ذغز٠ح هٍثح اٌّذاسط 
Week 11 اٌرغز٠ح خلاي فرشج اٌّشا٘مح 
Week 11 تؽذٌة الشباب والبالؽٌن 
Week 10 التؽذٌة فً وسط العمر 
Week 1# ذغز٠ح إٌغاء فٟ عٓ ا١ٌاط 
Week 1اٌرغز٠ح خلاي اٌؾ١خٛخح ١ 
Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 
Week 1  ًِاػذاد ٚظثاخ غزائ١ح ٌٍّشاٖ اٌؽا 
Week 1  اػذاد ٚظثاخ غزائ١ح ٌٍّشاٖ تؼذ اٌٛلادج 

Week 0 اػذاد ٚظثد غزائ١ح ٌٍّشاٖ اٌّشمغ 

Week #  َذمذ٠ش اٌؼٕافش اٌغزائ١ح اٌّٛظٛدج فٟ ؼ١ٍة الا 
Week ِماسٔح ت١ٓ اٌرشو١ة اٌى١ّ١ائٟ  ؼ١ٍة الاَ ٚأٛاع ِخرٍفح ِٓ اٌؽ١ٍة اٌثمشٞ ١ 



Week / ِٞماسٔح ت١ٓ اٌرشو١ة اٌى١ّ١ائٟ  ؼ١ٍة الاَ ٚأٛاع ِخرٍفح ِٓ اٌؽ١ٍة اٌثمش 
Week 7  اشهر لسنة ٙتحدٌد العناصر الؽذائٌة والوجبات للاطفال من عمر  
Week 8  ٌلاهفايتحدٌد العناصر الؽذائٌة والوجبات  
Week 9 هٍثح اٌّذاسط ذؽذ٠ذ اٌؼٕافش اٌغزائ١ح ٚاٌٛظثاخ  

Week 1/   خلاي فرشج اٌّشا٘محتحدٌد العناصر الؽذائٌة والوجبات  
Week 11 تحدٌد العناصر الؽذائٌة والوجبات الشباب والبالؽٌن 
Week 11  سنة  7ٓ-ٓٗتحدٌد العناصر الؽذائٌة والوجبات الملائمة للكبار فً عمر  
Week 10 اػذاد ٚظثاخ غزائ١ح ٌٍٕغاء فٟ  عٓ ا١ٌاط 
Week 1#  غزائ١ح ٌىثاس اٌغٓاػذاد ٚظثاخ  
Week 1اػذاد ٚظثاخ غزائ١ح ٌىثاس اٌغٓ خلاي عٓ ا١ٌاط ١ 

 

Learning and Teaching Resources 
 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 
 تؽذٌة الانسان ,للدكتورعبدالله الزهٌري
 

Yes 

Recommended 
Texts 

Essentials of Life Cycle Nutrition,ٕٓٔٔ, Judith Sharlin, Sari 
Edelstein 
Nutrition Through the Life Cycle,1//1, Prakash S. Shetty 

No 

Websites https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/infant-and-young-child-feeding. 

   

                     Grading Scheme 
 اٌذسظاخِخيو 

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Planning of food meals  Module Delivery 

Module Type Core  ☒  Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN35204 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11  0 Semester of Delivery ١ 

Administering Department FHN  College  College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Zahraa reasan kareem shati  e-mail zahraareasan@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
96//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  



Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 ذؼش٠ف اٌياٌة تالاعظ اٌؼ١ٍّح اٌّرثؼح فٟ ذخي١و لٛائُ اٌيٍثح

اعرخذاَ الاعا١ٌة ٚالاعظ اٌّؽٛسج فٟ اػذاد اٌيؼاَ تّٛاففاخ فؽ١ح ِغ اعرخذاَ اٌخاِاخ إٌّاعثح 

 ٌزٌه 

 اٌرشو١ض ػٍٝ دساعح ػ١ٍّاخ اػذاد الاهؼّح ػٍٝ اٌّغرٜٛ اٌرعاسٞ

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

  اٌغزائ١ح ا١ِٛ١ٌحِؼشفٗ الادٌح اٌغزائ١ح ٌرخي١و اٌٛظثاخ 

 ِٟؼشفح  اٌّعا١ِغ اٌغزائ١ح الاستؼح ٚاٌٙشَ اٌغزائ 

 ِؼشفح هشق ٚا٘ذاف اٌشػا٠ح اٌرغز٠ٚح اٌقؽ١ح 
  ِؼشفح هشق ذخي١و لائّح اٌيؼاَ اٌؼاد٠ح 
 ِؼشفح اٌثذائً اٌغزائ١ح 
   دساعح و١ف١ح ذ١ًٛف اٌثذائً اٌغزائ١ح مّٓ اٌٛظثاخ 
. 

Indicative Contents 

 الإسؽاد٠حاٌّؽر٠ٛاخ 

ٌتضمن هذا الممرر الدراسً مكونات الؽذاء وجدول التراكٌب الكٌمٌائٌة للاؼذٌة  وتخطٌط الوجبات 

باستخدام مجموعة الؽذاء الرئٌسٌة وهرم مرشد الؽذاء اضافة الى  المعاٌٌر الؽذائٌة وطرق اعداد 

دٌوم لمرضى وجبات ؼذائٌة متوازنه  ونظام البدائل الؽذائٌة واعداد وجبات ؼذائٌة خالٌة من الصو

 ضؽط الدم ووجبات ؼذائٌة ؼنٌة بالالٌاؾ 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 . هش٠مح اٌماء اٌّؽامشج ٌرض٠ٚذ اٌيٍثح تالاعاع١اخ إٌظش٠ح اٌّرؼٍمح تّخشظاخ اٌرؼ١ٍُ اٌغاتمح

 .اٌؼٍّٟ ذيث١ك ِا ذّد ِؼشفرٗ تؾىً ٔظشٞ ػٍٝ اٌّغرٜٛ-

الأػرّاد ػٍٝ ِثذأ اٌرؼٍُ اٌرؼاٟٚٔ ِٓ خلاي ذمغ١ُ اٌيٍثح اٌٝ ِعا١ِغ ِرعأغح ٌغشك أػذاد اٌثؽٛز ٚاٌرماس٠ش -

 ا١ِٛ١ٌح



 لموضوعات ولماذا ومتى وكٌؾ ماذا مثل المحاضرات أثناء الطلاب على العاكسة الأسئلة من مجموعة طرح

  .محددة

 سببٌة بطرق ذاتٌة تفسٌرات تتطلب واجبات الطلاب إعطاء -

 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
78 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
١ 

Unstructured SWL (h/sem) 

إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش   
71 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
ٗ 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1١/ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) /and 11 All  

Assignments 1 1/: (1/) 0 and 11 All  

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 All  



Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 All  

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 1  ممدمة عن دور ووظائؾ اخصائً التؽذٌة 

Week 1 جداول التراكٌب الكٌمٌاوٌة للؽذاء 

Week 0  مجامٌع الؽذاء الاربعةتخطٌط وجبات باستخدام 

Week # ًتخطٌط وجبات باستخدام مرشد الؽذاء الهرم 

Week الاحتٌاجات الؽذائٌة )تمدٌر التوصٌات الؽذائٌة المسموحة+ الحالات التً تحتاج الى تعدٌل فً التوصٌات الؽذائٌة( ١ 

Week / البطالة الؽذائٌة 

Week 7 Midterm Exam 

Week 8  الؽذائٌة الٌومٌةتخطٌط الوجبات 

Week 9 نظام لوائم البدائل 

Week 1/ طرٌمة تخطٌط وجبة ؼذائٌة باتباع نظام البدائل 

Week 11  تدعٌم الاؼذٌة بالفٌتامٌنات والعناصر المعدنٌة 

Week 11 اعداد وجبات ؼذائٌة للنباتٌٌن 

Week 10  تمٌٌم الوجبة الؽذائٌة 

Week 1#  من الصودٌومتخطٌط وجبة ؼذائٌة خالٌة 



Week 1تخطٌط وجبة ؼذائٌة ؼنٌة بالالٌاؾ ١ 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week 1  اجراء تجارب لتحلٌل مكونات الاؼذٌة 

Week 1  اجراء تجارب لتحلٌل مكونات الاؼذٌة 

Week 0  تخطٌط وجبات باستخدام مجامٌع الؽذاء الاربعةامثلة على 

Week #  تخطٌط وجبات باستخدام مرشد الؽذاء الهرمًامثلة على 

Week زٌارة مٌدانٌة ١ 

Week / امثلة على تمدٌر الاحتٌاجات وتوصٌات الؽذائٌة 

Week 7  الؽذائٌةاعداد نماذج للبطالة 

Week 8  منالشة 

Week 9 امثلة على تخطٌط  وجبة بنظام البدائل الؽذائٌة 

Week 1/ امثلة على تخطٌط  وجبة بنظام البدائل الؽذائٌة 

Week 11 طرق تمدٌر كمٌات الفٌتامٌنات والمعادن فً الاؼذٌة 

Week 11 امثلة على تخطٌط وجبة ؼذائٌة للنباتٌن 

Week 10  الاستمارات الخاصة بتمٌٌم الوجبات الؽذائٌةاعداد 

Week 1# امثلة على تخطٌط وجبة ؼذائٌة خالٌة من الصودٌوم 

Week 1امثلة على  تخطٌط وجبة ؼذائٌة ؼنٌة بالالٌاؾ ١ 

 



Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

.ػقاَ تٓ ؼغٓ ػ٠ٛنح –ذخي١و اٌٛظثاخ اٌغزائ١ح   

ػثذ اٌشؼ١ُ فيا٠ش -اٌغزاء ٚاٌرغز٠ح  

اٌخاٌك، ػفاف اٌقثؽٟ،  ذع١ٙش ػث –ذخي١و اٌٛظثاخ  ٚأعظ إػذاد الأهؼّح 

 سظاء اٌؾٕاٚٞ، ذغش٠ذ ػّشاْ  

Yes 

Recommended 

Texts 

Perspectives in Nutrition ,GORDON M.WARDLAW & JEFFREY 

S. HAMPL 
No 

Websites https://nutrition.org. 

   

                     Grading Scheme 

 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 

(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     

 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 

mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 

to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 

automatic rounding outlined above. 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Food safety and Hygiene Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☐ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHN43257 

 

ECTS Credits  
ٙ.ٓٓ 

 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level 1 Semester of Delivery 0 

Administering Department FHN  College College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 
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Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 
1. Demonstrate an understanding of food safety and hygiene  

2. Comprehend the fundamentals of food safety and its importance .  

3. Appreciate the diversity terminology used to describe food safety and hygiene   

4. Recognize how the underlying principles of food safety control and food storage  

 

 

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

Important: Write at least / Learning Outcomes, better to be equal to the 

number of study weeks. 

 

1. Identify foods that do not meet food 

safety standards;  

1.  Understand the basic concepts of the 

Hazard Analysis System and sanity in 

general.  

0.  Analyze food contamination sites and 

the possible dangers for the customer  

#. Define the concept of food hygiene  

١. Recognize unsafe food and their main 

properties  

/. Describe the important of safe food to 

heath  

7. List of important concepts in food 

safety and health  

8. Define core concepts of sterilization, 

disinfection and food deterioration  

9. Safety aspects of food storage  

 

 

  

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 

 

Part A: An introduction to food safety and hygiene with an iverview about thee basic 

terminology used in this module [1/ hrs] 

 

Part B: Therapeutics products and its microbiological safety is another important 

topic that will be covered  [1/hrs] 

Part C: Direct and indirect assessment of microbial content is milk and milk products 



will also be covered   [1/ hrs] 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering this module 

is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same time 

refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 

classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 

some sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل

ٖٙ 

 
Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
#.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل
87 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
١.8 

Total SWL (h/sem) 

الفصلالحمل الدراسي الكلي للطالب خلال   
1١/ 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 19 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 19 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 



Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 
 النظريالمنهاج الاسبوعي 

Week   Material Covered 

Week 1 
Mutual recognition of students and curriculum that will be taught  
per semester, attendance recognition rules and other obligations  

Week 1 Historical aspects of safe food production  

Week 0 The system of food safety management  

Week # System of Hazard Analysis and Critical Controls Point (HACCP), principles of HACCP and CCP  

Week ١ Basic Principles of Food Safety according to the World Health Organization  

Week / 
The main causes of food diseases, microbiological, chemical and physical risks, contamination, cross 
contamination, primary and secondary food pollution  

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 
Unsafe food for health  

 
Week 9 Food Safety Control  

Week 1/ 
Management of food products, Good Production Practices, Good Agricultural Practices, Good 
Hygienic Practices  

Week 11 The importance of sanitation, sterilization, disinfection, deratization in Food Safety  

Week 11 Food hygiene - Cooling of food, Food processing, Packaging, Labeling, Declaration, Transportation.  

Week 10 Personal hygiene of staff, hygiene facilities where food is produced and processed  

Week 1# Food storage 
Week 1١ Food storage 
Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

 

Learning and Teaching Resources 
 مصادر التعلم والتدريس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A., & Mietzner 
T.A., & Detrick B, & Mitchell T.G., & Sakanari J.A., & Hotez P, 
& Mejia R(Eds.), (1/19). Jawetz, Melnick, & Adelberg's 
Medical Microbiology, 18e. McGraw Hill. 
https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?book
id=1/19&sectionid=1177/870# 

Yes 

Recommended 
Texts 

Robinson, Richard K.. “Dairy microbiology handbook: the 
microbiology of milk and milk products.” (1//١). 

No 

Websites https://www.coursera.org/courses?query=microbiology 

   



                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 

 

  



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Immunology Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHNٖٕ٘ٓٙ 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11  0 Semester of Delivery 1 

Administering Department 
FHN 

  College College of food science  

Module Leader Dr. Rabab Jawad Hassen Al Hassany  e-mail rababalhassany@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title teacher Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

1١6/61/10 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠حأ٘ذاف اٌّادج   

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

1. h ٠رؼشف اٌياٌة ػٍٝ ػٍُ إٌّاػح ٚا١ٌاخ اٌذفاع ػٓ اٌعغُ مذ الاؼ١اء اٌّعٙش٠ح اٌّّشمٗ تريث١ك ْ

 ػٍّٟ
 اٌؼاِحاْ ٠غري١غ اٌرؼشف ػٍٝ هشائك اٌرؾخ١ـ إٌّاػ١ح اٌّغرخذِح فٟ ِخرثشاخ اٌقؽح  .1
 اْ ٠رّىٓ ِٓ اٌشتو اٌؼٍّٟ ت١ٓ الاِشاك إٌّاػ١ح ٚاُ٘ هشائك ذؾخ١قٙا .0
ذّى١ٓ اٌياٌة ِٓ اٌرؼشف ػٍٝ و١ف١ح اٌرؼاًِ ِغ اٌؽ١ٛأاخ اٌّخرثش٠ح ٚاظشاء اٌفؽٛفاخ إٌّاػ١ح   .#

 اٌثغ١يٗ
ذؼشف اٌياٌة ػٍٝ ػذد اٌرؾخ١ـ إٌّاػ١ح اٌّغرخذِح فٟ ذؾخ١ـ الاِشاك إٌّاػ١ح ٚفق١ٍح اٌذَ  .١

 ) و١ف١ح ٔمً اٌذَٚ

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

   الأ٘ذاف اٌّؼشف١ح -أ .7١
 اْ ٠غري١غ ذؽذ٠ذ أٛاع الاِشاك إٌّاػ١ح ٚذ١١ّض٘ا ػٓ غ١ش٘ا ِٓ الاِشاك. 1أ  ./7
 اْ ٠غري١غ اٌرؼاًِ ِغ اٌؽ١ٛأاخ اٌّخرثش٠ح ٚاظشاء اٌفؽٛفاخ إٌّاػ١ح ػ١ٍٙا -2أ  .77
 ٠غري١غ اٌرؼشف ػٍٝ ػذد اٌرؾخ١ـ اٌخافح تاٌفؽٛفاخ إٌّاػ١حاْ   -3أ  .78
  .الأ٘ذاف اٌّٙاساذ١ح اٌخافح تاٌّمشس  -ب  .79
 ذؾخ١ـ ٔٛع الاخرثاس إٌّاػٟ -1ب ./8
 اٌرؼشف ػٍٝ اؽىاي ٚخقائـ اٌخلا٠ا إٌّاػ١ح – 2ب  .81
 ( اِىا١ٔح ذؾش٠ػ اٌؽ١ٛاْ اٌّخرثشٞ)فأس – 3ب  .81
 ب اٌخافح تىً ػنٛاٌراؽ١ش ػٍٝ الاظضاء ٚاظشاء اٌرعاس -4ب  .80
  هشائك اٌرؼ١ٍُ ٚاٌرؼٍُ      .8#
 اعرخذاَ اٌشعَٛ ػٍٝ اٌغثٛسج .8١
8/. data show   اعرخذاَ ؽاؽح اٌؼشك 
 اعرخذاَ ؼ١ٛأاخ ذعاسب ِخرثش٠ح ؼ١ح  .87
 اػذاد اٌرماس٠ش تؼذ وً ذعشتح .88

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح
 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُاعرشاذ١ع١اخ 

Strategies 

 

 مختبرٌة حٌوانات كانت سواء حٌة نماذج واستخدام النظري الجزء شرح فً التوضٌحٌة الوسائل استخدام

  .data show جها باستخدام العلمٌة الافلام عرض مع تشخٌصٌة عدد او

 

 

 



Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

9ٖ 

 
Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
/.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
١7 

Unstructured SWL (h/w) 

ٌٍياٌة أعثٛػ١ااٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ   
0.8 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1١/ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح
 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/, 111 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 1  ِمذِخ 

Week 1 أٛاع إٌّبػخ 

Week 0 الاػعبء إٌّبػ١خ 

Week # اٌخلا٠ب إٌّبػخ 

Week اٌّزُّ ١ 

Week / الاعغبَ اٌّعبدح 



Week 7 ْاٌؾٙشٞ الاِزؾب  

Week 8 اٌغب٠زٛو١ٕبد 

Week 9 اٌّغزعذ 

Week 1/ الاعزغبثخ إٌّبػ١خ 

Week 11 فشغ اٌؾغبع١خ 

Week 11 إٌّبػخ ٚاٌغزاء 

Week 10 اٌٍمبؽبد 

Week 1# اٌٍمبؽبد 

Week 1الاِزؾبْ اٌؾٙشٞ ١ 

Week 1/ ٟاٌّزؾبْ إٌٙبئ 

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 الاعثٛػٟ ٌٍّخرثشإٌّٙاض 
Week   Material Covered 

Week 1 ِِٗمذ 

Week 1  َِىٛٔبد اٌذ 

Week 0 َرؾع١ش اٌّغؾخ اٌذ 

Week # أٛاع اٌؾ١ٛٔبد اٌّخزجش٠خ 

Week غش٠مخ رغش٠غ اٌؾ١ٛأبد اٌّخزجش٠خ ١ 

Week / غش٠مخ عؾت اٌذَ ِٓ اٌؾ١ٛأبد اٌّخزجش٠خ 

Week 7 ٞاِزؾبْ ؽٙش 

Week 8  ًاٌزلاصْرفبػ  

Week 9 ْرفبػً اٌزلاص 

Week 1/ رفبػً اٌزشع١ت 

Week 11 رفبػً اٌزشع١ت 

Week 11 اٌفؾٛصبد إٌّبػ١خ 

Week 10 اخزجبساد فشغ اٌؾغبع١خ 

Week 1# ٞاِزؾبْ ؽٙش 



 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ
 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Immunology a laboratory manual 0nd edition 

(0115) 

 

no 

Recommended 

Texts 

 01٩1 (السعد رؤوف مها.د) المناعة علم كتاب

 المجهرٌة الاحٌاء اساتذة من نخبة تالٌف العامة المجهرٌة الاحٌاء كتاب

. 

No 

Websites non 

   

                     Grading Scheme 
 اٌذسظاخِخيو 

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

  



"COURSE PORTFOLIO" 
Module Information 

 ِؼٍِٛبد اٌّبدح اٌذساع١خ

Module Title رؾ١ًٍ الاغز٠خ Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

☒ Lab 

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code  

ECTS Credits   

SWL (hr/sem) 

 
 

Module Level  Semester   

Department ْػٍَٛ ٚرىٍٕٛع١ب الاٌجب    College  و١ٍخ ػٍَٛ الاغز٠خ 

Module Leader ٞد2عبعُ محمد صبٌؼ اٌغؼذ  E-mail jasim_salih@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee 

 Approval Date 2562664243 Version Number 522 

 

Student Workload (SWL): Structured SWL (h/w) (Two contact hours of lectures) + 
Unstructured SWL (h/w) . 

Student Workload (SWL) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
90 

Structured SWL (h/w) 

اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ااٌؽًّ   
/ 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1/7 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
# 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1// 

Relation with other Modules:- 

Relation with other Modules 



 اٌؼلالخ ِغ اٌّٛاد اٌذساع١خ الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

الإسؽاد٠حأ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ   

COURSE DESCRIPTION: 

ي أهمية هةا الدر  م  خلال مساهمته ب
بطر  أخة العينات ولر   فظها اغناء الطالب بالمعرفة المتعلقة تأ ر

ساسية م  رلوتة ورماد لا النسب المموية لمكوناتها ا ومعرفة تحليل أي مادة غةائية والطر  المستعملة ل

ومواد أخرى . وده  وتروت نات   

ي تحليل  ما 
 
يقوم هةا الدر  بأعطاء الطالب المعلومات الاساسية المتعلقة بالتقنيات الحديثة المستخدمة ف

 الاغةية والاسس العلمية لها . 

 Module Aims 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

الطر  المستخدمة لتحليل المواد ال ةائية  وأخة العينات ال ةائية   الاهداف الرئيسية لهةا الدر  هو توضيح

والأسس النظرية والأساليب المستخدمة لتقدير المكونات ال ةائية  وتحديد  سةة الرلوتة والرماد والأملاح 

 المعدنية والكرتوهيدرات والدهون والمر ةات ال ةائية  وتحديد مكونات ال ةاء بالطر  الحديثة. 

ورية الخاصة بالاجهمة والمعدات الحديثة المستخدمة ويــهتم  هةا الدر  بأن يمتلك الطالب المعلومات الصر 

 لتحليل ال ةاء ولر  استخدامها . 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 عند أكمال هةا المقرر الدراسي سيكون الطالب قادر عل : 

.وتحليل البيانات  ال ةائية العيناتأخة فهم وتطبيق لر     -1  

.و تابة التقاريرية عينات المختي  التحيير   -1  

ي للأغةية. -0
التعرف عل لر  التحليل الطيو   

غةية. الا  المستخدمة ل شال ش  لر  الك ف ع -#  

ي بالهلامفهم وتنفية الاسا  العلمي والعملي  ل -١
.لير يل الكهرتا ئ  

ي تحليل الاغةية. فهم الاسا  العلمي  -/
ي وأنواعه وتطبيقاته ف 

للكروماتو راف   

ي ال -7
ي الالفةالتعرف عل  روماتو راف 

ي و  روماتو راف 
ي التةادل الايو  

شيح الهلامي و  روماتو راف 
 ا وأستخداماته ير

ي تحليل الاغةية
 ف 

ي تحليل الاغةية -8
ي الطةقة الرقيقة والعمود وأستخداماتها ف 

.التعرف عل  روماتو راف   

ي الالالتعرف عل  -9
ي تحليل الاغةية  ازيكروماتو راف 

.وأستخداماته ف   

ي الالالتعرف عل  -/1
ي تحليل الاغةية سائل عايي الكفاءة وأنواعهكروماتو راف 

.وأستخداماته ف   

 

  

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

العايي 6 جامعة الموصل.  وزارة التعليم .  1987يي و د.صاد  الحكيم لاغةية تاليف د.باسل د تحليل الا  -1   

 ٕ-https://people.umass.edu/~mcclemen/٘8ٔIntroduction.html 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the 



Library? 

Required Texts 
. وزارة التعليم   1987الحكيم تحليل الاغةية تاليف د.باسل دلايي و د.صاد  

 .العايي 6 جامعة الموصل
Yes 

Recommended Texts Food Analysis. 2108 . S. Suzanne Nielsen. No 

Websites https://people.umass.edu/~mcclemen/٘8ٔIntroduction.html 

 

                     Grading Scheme 

 ِخيو اٌذسظاخ
Group Grade اٌرمذ٠ش Marks (%) Definition 

Success Group 

(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A – Excellent 9ٓ اِر١اص - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 8ٓ ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C – Good 79 - 7ٓ ظ١ذ Sound work with notable errors 

D – Satisfactory  9ٙ - ٓٙ ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E – Sufficient  9٘ - ٓ٘ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail   (9ٗ-٘ٗ) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (ٓ-ٗٗ) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below ٓ.٘ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 

mark of ٘ٗ.٘ will be rounded to ٘٘, whereas a mark of ٘ٗ.ٗ will be rounded to ٘ٗ. The University has a policy NOT 

to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 

automatic rounding outlined above. 

 

COURSE SCHEDULE:- 

Week hours Topics Covered Learning Outcomes 

 

هشق أخز اٌؼ١ٕاخ ,اٌرؽ١ًٍ اٌي١فٟأ١ّ٘ح ذؽ١ًٍ الاغز٠ح ،  6 5-4    ٔ  ,ٕ ,ٖ  

اٌرؽ١ًٍ فٟ ِعاي اٌنٛء إٌّظٛس ,اٌرؽ١ًٍ تالأؽؼح فٛق اٌثٕفغع١ح  6 3-2

 ,اٌرؽ١ًٍ تالأؽؼح ذؽد اٌؽّشاء
ٖ  ,ٗ  

1-6 6 

 

اٌرؽ١ًٍ تاٌٍٙة ٚالأِرقاؿ اٌزسٞ ,اٌرؽ١ًٍ تاٌٙعشج اٌىٙشتائ١ح، هشق 

 اٌٙعشج اٌىٙشتائ١ح، اٌىشِٚاذٛوشافٟ
٘  ,ٙ  

وشِٚاذٛوشافٟ اٌرشؽ١ػ اٌٙلاِٟ , وشِٚاذٛوشافٟ اٌرثادي  6 7-8

  الا٠ٟٛٔ ، وشِٚاذٛوشافٟ الأٌفح
ٙ  ,7  

وشِٚاذٛوشافٟ اٌيثمح اٌشل١مح ، ٛسق , وشِٚاذٛوشافٟ اٌ 3 52

  .وشِٚاذٛوشافٟ اٌؼّٛد 
ٙ  ,8  

9,  ٙ وشِٚاذٛوشافٟ اٌغاص اٌغائً 3 55  



-54 ػاٌٟ اٌىفاءجاٌىشِٚاذٛوشافٟ اٌغائً  6 53  ٙ ,ٔٓ  

الاغز٠ح اٌىؾف ػٓ غؼ 6 52-51  ٗ  ,ٙ  ,  ,8  ,9  ,ٔٓ  

Final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week ٔ تحضٌر المحالٌل المٌاسٌة 

Week ٕ طرق أخذ العٌنات للتحلٌل 

Week ٖ  الرطوبةتمدٌر  

Week ٗ  الرمادتمدٌر  

Week ٘ تمدٌر الدهون 

Week ٙ تمدٌر البروتٌنات  

Week 7 تمدٌر الكاربوهٌدرات الكلٌة 

Week 8 استخلاص الصبؽات النباتٌة 

Week 9 مسح الامتصاص الضوئً للصبؽات والبروتٌن 

Week  ٔٓ    تمدٌر فعالٌة انزٌم البولً فٌنول اوكسٌدٌز فً النباتات 

Week  ٔٔ  الترحٌل الكهربائً لفصل البروتٌنات 

Weekٕٔ تحلٌل السكرٌات بواسطة كروماتوكرافً الطبمة الرلٌمة 

Weekٖٔ تحلٌل الاحماض العضوٌة بواسطة الكروماتوكرافً السائل عالً الكفاءة 

 

 

Learning Outcomes and Assessment Methods for " Food analysis" 

Course. 

Topics Covered Learning Strategies for Achieving Assessment Methods 



Outcomes Outcomes 

أهمٌة تحلٌل الاؼذٌة ، طرق أخذ 
 العٌنات ,التحلٌل الطٌفً

 

1 ,  2   4 ,3 ,  

Report Writing, , Theoretical 

Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 

discussions during lectures, 

Written Exams. 

التحلٌل باللهب والأمتصاص الذري 
,التحلٌل بالهجرة الكهربائٌة، طرق 

 الهجرة الكهربائٌة

 

5  ,6  

Report Writing, , Theoretical 
Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 
discussions during lectures, 
Written Exams 

لكروماتوكرافًا   

2  ,0 ,6  

Report Writing, , Theoretical 
Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 
discussions during lectures, 
Written Exams 

0,  6 كروماتوكرافً الؽاز السائل  Report Writing, , Theoretical 
Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 
discussions during lectures, 
Written Exams 

  الكروماتوكرافً السائل عالً الكفاءة

6  ,10  

Report Writing, , Theoretical 
Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 
discussions during lectures, 
Written Exams 

 

 

 

Module Evaluation:- 

Module Evaluation 
 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 
As 

Time/Nu
mber 

Weight (Marks) Week Due 
Relevant Learning 
Outcome 

 
Formative 
assessment 

(#/:) 

Quizzes 1 1/% (1/) ١, 1/ LO 11, 1,  and 9 ,1/ 

Assignments & 
H.W. 

    

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous  

Seminar     

Field Visits 
Report 

1 1/: (1/) 1/ 
LO # ١, 9, 11.11.10 1# 
and 1١ 

Discussions 
During Lectures 

1/ 1/: (1/) Continuous ALL 

Summative 
assessment 

Midterm Exam 
(1/:) 

1 hr 1/% (1/) 8 LO # 1-7 

Final Exam (١/:) 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 (SWL= SSWL +USWLتوزٌع الساعات المجدولة و الغٌر مجدولة )
Activity types Structured Un structured No. of weeks Time Factor  SWL (hr) 



SWL SWL 
Class Class Lecturers  ٔ٘ ٖ ٗ٘ 

Lab.   ٔ٘ ٖ ٗ٘ 

Tutorial      

Self Study  Self Study ٔ٘ ٔ ٔ٘ 

Quizzes  Preparation for 
the Quizzes 

ٕ ٖ ٙ 

discussions 

during lectures 

  ٓ ٓ ٓ 

Projects / Lab. 
Project Work  ٓ ٓ ٓ 

 Preparation for 
the Project 

ٖ ٕ ٙ 

Seminar 

Presenting a 
Seminar 

 ٓ ٓ ٓ 

 Preparation for 
the Project 

   

Assignments, 

Home Work 

 Preparation for 
the H.W. 

   

Report  Preparation for 
the Report 

ٖ ٕ ٙ 

Midterm Exam 

(ٔٓ:) 

 Preparation for 
the Exam. 

ٔ ٘ ٘ 

Evaluation  ٓ ٓ  

Final Exam (٘ٓ:) 
 Preparation for 

the Exam.  
ٔ ٔٓ ٔٓ 

Evaluation  ٔ ٖ ٖ 

  Total SWL  (hr/ Semester) 7٘ 

  ECTS ٖ 

 

 

MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Monitoring of food quality  Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHN36248 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 



Module Level UGx11  0 Semester of Delivery / 

Administering Department FHN  College College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor  Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

1١6//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 
ونتائج التعلم والمحتويات الإرشاديةأهداف المادة الدراسية   

 Module Objectives 
 أهداف المادة الدراسية
 

 
1. Demonstrate an understanding of food safety and hygiene  

2. Comprehend the fundamentals of food safety and its importance .  

3. Appreciate the diversity terminology used to describe food safety and hygiene   

4. Recognize how the underlying principles of food safety control and food storage  
 

 

Module Learning 
Outcomes 
 
مخرجات التعلم للمادة 
 الدراسية

Important: Write at least / Learning Outcomes, better to be equal to the 
number of study weeks. 
 
1/. Identify foods that do not meet food 

safety standards;  

11.  Understand the basic concepts of the 

Hazard Analysis System and sanity in 

general.  

11.  Analyze food contamination sites and 

the possible dangers for the customer  

10. Define the concept of food hygiene  

1#. Recognize unsafe food and their main 



properties  

1١. Describe the important of safe food to 

heath  

1/. List of important concepts in food 

safety and health  

17. Define core concepts of sterilization, 

disinfection and food deterioration  

18. Safety aspects of food storage  

 

 

  

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 
 
Part A: An introduction to food safety and hygiene with an iverview about thee basic 
terminology used in this module [1/ hrs] 
 
Part B: Therapeutics products and its microbiological safety is another important 
topic that will be covered  [1/hrs] 
Part C: Direct and indirect assessment of microbial content is milk and milk products 
will also be covered   [1/ hrs] 
 

 

Learning and Teaching Strategies 
اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 
Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering this module 
is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same time 
refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 
classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 
some sampling activities that are interesting to the students. 
 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
78 

Structured SWL (h/w) 

المنتظم للطالب أسبوعياالحمل الدراسي   
١.1 

Unstructured SWL (h/sem) 71 Unstructured SWL (h/w) #.8 



 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
1١/ 

 

 

Module Evaluation 

 المادة الدراسيةتقييم 

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/ 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 Terms And Definitions in food quality  

Week 1 Food Sampling 

Week 0 Specifications for raw materials 

Week # System of Hazard Analysis and Critical Controls Point (HACCP), principles of HACCP and CCP  

Week ١ Basic Principles of Food Safety according to the World Health Organization  

Week / 
The main causes of food diseases, microbiological, chemical and physical risks, contamination, cross 

contamination, primary and secondary food pollution  

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 
Unsafe food for health  

 

Week 9 Food Safety Control  

Week 1/ Management of food products, Good Production Practices, Good Agricultural Practices, Good 

http://ecoursesonline.iasri.res.in/mod/page/view.php?id=19668


Hygienic Practices  

Week 11 The importance of sanitation, sterilization, disinfection, deratization in Food Safety  

Week 11 Food hygiene - Cooling of food, Food processing, Packaging, Labeling, Declaration, Transportation.  

Week 10 Personal hygiene of staff, hygiene facilities where food is produced and processed  

Week 1# Food storage 

Week 1١ Food storage 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 
 المنهاج الاسبوعي للمختي  

Week   Material Covered 

Week 1  

Week 1  

Week 0  

Week #  

Week ١  

Week /  

Week 7  

Week 8  

Week 9  

Week 1/  

Week  11   

Week11   

Week 10  

Week 1#  

Week 1١  

 

Learning and Teaching Resources 
 مصادر التعلم والتدريس

 Text Available in the Library? 



Required Texts 

Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A., & Mietzner 

T.A., & Detrick B, & Mitchell T.G., & Sakanari J.A., & Hotez P, 

& Mejia R(Eds.), (1/19). Jawetz, Melnick, & Adelberg's 

Medical Microbiology, 18e. McGraw Hill. 

https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?book

id=1/19&sectionid=1177/870# 

Yes 

Recommended 

Texts 

Robinson, Richard K.. “Dairy microbiology handbook: the 

microbiology of milk and milk products.” (1//١). 
No 

Websites https://www.coursera.org/courses?query=microbiology 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 

 

 

 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

Module Information 
 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title 
Recycling and processing food 

factory waste 
Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code UoB110#١ 

ECTS Credits  8 

SWL (hr/sem) 1// 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department 
Department of Food 
Hygiene and 
Nutrition 

 College Al-Qasim Green University 

Module Leader Dr. Ali Raad Abdul Kadhim  e-mail E-mail 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Asst.Ph.D. 

Module Tutor Dr.haneen Abdul Ameer Lateef  e-mail haneen@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Dr. Ali Raad Abdul Kadhim  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

/16//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 
 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 
 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح
 

1- Reducing environmental pollution: The use of materials again reduces the 
resulting waste that leads to pollution of the globe, and thus reduces 
environmental pollution in a direct way. 
1- Reducing marine pollution: by reducing the liquid, solid and gaseous industrial 
waste that factories and individuals dispose of towards the seas, oceans and rivers, 
it reduces the exposure of these water bodies to pollution, thus preserving the life 
of the organisms that live in them and increasing the opportunity to use the water 
of rivers and streams as a source of drinking water. . 
0- Reducing air pollution: by reducing the gaseous emissions that industries 
produce daily by recycling these gases in various ways, and thus reduces air 
pollution and maintains the main air composition as it is, thus reducing human 
exposure to diseases that result from that pollution, especially materials toxic. 
#- Achieving sustainability: Reducing the use of raw materials and the factories’ 
need for them from nature. This leads to ensuring the share of future generations 
of those natural materials, and thus directly achieving the concept of sustainable 
development. 

١- Reducing the required energy: Reusing various resources as energy sources leads 
to a reduction in the amount of energy used. 

Module Learning 
Outcomes 
 

ٍُ ٌٍّادج اٌذساع١حِخشظاخ اٌرؼ  

١. How to collect and treat food processing waste 
/. How to manufacture recyclable waste 
7. What is the environmental benefit of recycling and processing food 

waste. 



Indicative Contents 
 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

Indicative content includes the following. Knowledge that food processing processes 
generate large amounts of wastewater with a high organic load 
It contains traces of detergents, salts, and suspended materials such as fibers. It may 
also contain traces 
Pesticides used in agriculture, and therefore the most important sources of pollution 
are: 
1- Washing water used in the washing of raw materials used in food processing 
(fruits). 
And vegetables and grains....) as well as cleaning operations for production lines and 
floors.... which contain 
High in dissolved and suspended solids. 
1- Machines for filling juices, tomato paste and jam, which result in losses that lead to 
an increase in the level of production 
Biological oxygen absorbed in wastewater. 
0- How to dispose of used lubricating oils in garages and workshops by disposing of 
them on the drainage network. 
The water for washing floors, machinery, equipment and toilets is loaded with 
organic matter and oils 
Grease, and residues of chemicals used in cleaning, disinfection and sterilization. 
#- Knowledge of the water resulting from the production of dairy products and dairy 
products 
١- Knowledge of the cooling water of the vacuum devices in the condensers used in 
the evaporation process 
Usually contaminated with organic matter. 
/- Realizing the water used in cooling towers and boilers results in water with high 
concentrations 
of suspended and dissolved solids. 

 

Learning and Teaching Strategies 
 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 
The main strategy that will be adopted in delivering this module is to encourage 
students’ participation in the exercises, while at the same time refining and 
expanding their critical thinking skills. This will be achieved through classes, 
interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving some 
sampling activities that are interesting to the students. 
 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

ٔٓ9 
Structured SWL (h/w) 

أعثٛػ١ااٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة   
7 



Unstructured SWL (h/sem) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

9ٔ 
Unstructured SWL (h/w) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا

ٙ 

Total SWL (h/sem) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

ٕٓٓ 

 

 

Module Evaluation 
 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 
As 

Time/Number Weight (Marks) Week Due 
Relevant Learning 
Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes ٕ ٔٓ: (ٔٓ) ٘ and ٔٓ LO 1ٔ, 1ٕ and 1ٔٓ, 1ٔٔ 

Assignments ٕ ٔٓ: (ٔٓ) ٕ and ٕٔ LO 1ٖ, 1ٗ and 1ٙ, 17 

Projects / Lab. ٔ ٔٓ: (ٔٓ) Continuous All  

Report ٔ ٔٓ: (ٔٓ) ٖٔ LO 1٘, 18 and 1ٔٓ 

Summative 
assessment 

Midterm Exam ٕhr ٔٓ: (ٔٓ) 7 LO 1ٔ - 17 

Final Exam ٖhr ٘ٓ: (٘ٓ) ٔٙ All 

Total assessment ٔٓٓ: (ٔٓٓ Marks)   
 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 
Week ٔ An introduction to food factory waste and methods of recycling it 
Week ٕ Dangers arising from the accumulation of food processing waste 

Week ٖ Benefit from food processing waste 

Week ٗ Types of food processing waste 
Week ٘ Recycling and treatment of dairy industry waste 

Week ٙ By-products of the dairy industry 
Week 7 Mid-term Exam  
Week 8 Whey waste resulting from the manufacture of cheese 
Week 9 Milk churning residue 

Week ٔٓ Recycling and treatment of waste resulting from the processing of vegetables and fruits 
Week ٔٔ Recycling and treatment of waste resulting from grain processing 
Week ٕٔ Recycling and treatment of waste resulting from the manufacture of sugar 
Week ٖٔ Recycling and treatment of waste resulting from meat slaughterhouses 
Week ٔٗ Recycling and treatment of waste resulting from fish processing 

Week ٔ٘ The use of food processing waste in the production of biofuels 

Week ٔٙ Preparatory week before the final Exam 

 

 



Learning and Teaching Resources 
 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 
Residues from the dairy industry and soybean milk, their 
uses and health benefits, by Dr. Nadia Abdel Majeed Abu 
Zaid ٕٓٔٔ 

Yes 

Recommended 
Texts 

International Conference on: “New Role for the World Sugar 
Economy in a Changed Political and Economic Environment 
ٕٕٓٔ” 

No 

Websites Google 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A - Excellent 9ٓ اِر١اص - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 8ٓ ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 7ٓ ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9ٙ - ٓٙ ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  9٘ - ٓ٘ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail   (9ٗ-٘ٗ) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (ٓ-ٗٗ) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below ٓ.٘ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ٘ٗ.٘ will be rounded to ٘٘, whereas a mark of ٘ٗ.ٗ will be rounded to ٘ٗ. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

  



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title رغز٠خ رطج١م١خ ٚؽ١ّبد Module Delivery 

Module Type Core  ☐ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN36232 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level 00 Semester of Delivery / 

Administering Department FHN  College  College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Zahraa reasan kareem shati  e-mail zahraareasan@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
96//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 
 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 
 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 
 ِٟؼشفٗ اٌؼلالح ت١ٓ اٌغزاء ٚدٚسٖ فٟ ذؽغ١ٓ الاداء اٌش٠ام 

 ِؼشفح اؼر١اظاخ اٌش٠ام١ٓ ِٓ اٌؼٕافش اٌغزائ١ح 

  اٌذٚساٌفغ١ٌٛٛظٟ ٌٍثشٚذ١ٕاخ فٟ تٕاء اٌؼنلاخِؼشفح 
 ٌّٕٛدساعح و١ف١ٗ الا٘رّاَ ترغز٠ح الاؽخاؿ اٌز٠ٓ ٠ؼأْٛ ِٓ اػالٗ اٚ ذاخش فٟ ا 
  ِؼشفح اعثاب اٌغّٕح ِٚخاهش٘ا ٚهشق اٌرخٍـ ِٕٙا 
 ِؼشفح و١ف١ح ػًّ ؼ١ّاخ ذغز٠ٚح ِخرٍفح 
 ٗالا٘رّاَ تقؽح اٌقائُ ِٓ خلاي الا٘رّاَ ترغز٠ر 

 

Module Learning 
Outcomes 
 
 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 ِؼشفح أ١ّ٘ح اٌغزاء اٌغ١ٍُ ٚاٌرغز٠ح اٌغ١ٍّح ٌعغُ الإٔغاْ.
 ٌٍش٠ام١ٓ ٚاٌرٟ ِٓ اٌّّىٓ اْ ذؤشش ػٍٝ عٍٛوٗ ٚاداٖ اٌش٠امٟذقؽ١ػ ػاداخ غزائ١ح خاىئح  -
 ٚاٌى١ّاخ اٌرٟ ٠ؽراظٙا  اٌش٠امِٟؼشفح أُ٘ اٌؼٕافش اٌغزائ١ح  -
ترغز٠ح الاؽخاؿ اٌز٠ٓ ٠ؼأْٛ ِٓ اػالٗ اٚ ذاخش تا١ّ٘ح الا٘رّاَ  اٌٛػٟ اٌرغزٚٞ ٌذٜ الأفشاد ص٠ادج -

 فٟ إٌّٛ
 -  ِؼشفح اعثاب اٌغّٕح ِٚخاهش٘ا ٚهشق اٌرخٍـ ِٕٙا 
 ٚػًّ ؼ١ّاخ ذغز٠ٚح ِخرٍفحاٌمذسج ػٍٝ ذؽذ٠ذ –
 اٌيالح.ِؼشفح اٌرٛاصْ ت١ٓ اٌؼٕافش اٌغزائ١ح اٌٌّٛذج ٌٍيالح ٚاٌرٟ لا ذٌٛذ  –

Indicative Contents 
 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

اسبوعا  شملت مواضٌع عن  ٌ٘ٔتضمن هذا الممرر الدراسً اسس مواضٌع التؽذٌة والتً لسمت على 
التؽذٌة بدا اهم المصطلحات التؽذوٌة ذات العلالة , مكونات الؽذاء من العناصر الؽذائٌة والطالة 

تصاص تضمنت خواصها الكٌمٌائٌة ووظائفها الفسٌولوجٌة داخل جسم الانسان والٌات الهضم والام
ودور الفٌتامٌنات والعناصر المعدنٌة داخل الجسم والنسب  الموصى بتناولها واعراض زٌادة ونمص 
  كل منها داخل جسم الانسان 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 . اٌّرؼٍمح تّخشظاخ اٌرؼ١ٍُ اٌغاتمحهش٠مح اٌماء اٌّؽامشج ٌرض٠ٚذ اٌيٍثح تالاعاع١اخ إٌظش٠ح 

 .ذغز٠ح الأغاْذيث١ك ِا ذّد ِؼشفرٗ تؾىً ٔظشٞ ػٍٝ اٌّغرٜٛ اٌؼٍّٟ فٟ -

الأػرّاد ػٍٝ ِثذأ اٌرؼٍُ اٌرؼاٟٚٔ ِٓ خلاي ذمغ١ُ اٌيٍثح اٌٝ ِعا١ِغ ِرعأغح ٌغشك أػذاد اٌثؽٛز ٚاٌرماس٠ش -

 ا١ِٛ١ٌح

 لموضوعات ولماذا ومتى وكٌؾ ماذا مثل المحاضرات أثناء الطلاب على العاكسة الأسئلة من مجموعة طرح



  .محددة

 سببٌة بطرق ذاتٌة تفسٌرات تتطلب واجبات الطلاب إعطاء -

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

 
Structured SWL (h/w) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا

 

Unstructured SWL (h/sem) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

 
Unstructured SWL (h/w) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا

 

Total SWL (h/sem) 
 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

الدراسً دراسة والتعرؾ على احتٌاجات وتؽذٌةة الرٌاضةً مةن تضمن هذا الممرر 
الطالة والعناصر الؽذائٌة ودورها فً النشاط الرٌاضً كما وٌتضمن اٌضا نبذة عن 
تؽذٌة المعةولٌن والمتةاخرٌن فةً النمةو مةن حٌةث منالشةة  العوامةل التةً تةؤثر علةى 

والمتةةاخرٌن فةةً احتٌاجةةاتهم  وبعةةض المشةةاكل المرتبطةةة بتؽذٌةةة واطعةةام المعةةولٌن 
 النمو

كمةةا تنةةاول امثلةةه عةةن السةةمنة  تعرٌفهةةا طةةرق لٌاسةةها الاخطةةار المنسةةوبه لةةه مةةدى 
انتشةةارها فةةً العةةراق والةةوطن العربةةً والعةةالم اسةةبابها والاسةةس الاولٌةةة للولاٌةةة 

 والسٌطرة علٌها 
اضةةافه الةةى تنةةاول انةةواع مختلفةةة مةةن الحمٌةةات الؽذائٌةةة المتبعةةة بضةةمنها الحمٌةةات 
منخفضةةةة المحتةةةوى الكاربوهٌةةةدراتً وحمٌةةةة الكٌتةةةو وحمٌةةةة المتبعةةةة بنظةةةام داش 

 وؼٌرها من الحمٌات 
 

 

Module Evaluation 
 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 
As 

Time/Number Weight (Marks) Week Due 
Relevant Learning 
Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) /and 11 All  

Assignments 1 1/: (1/) 0 and 11 All  

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 All  

Summative 
assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 All  

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   
 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 
Week 1  ًممدمة عن تؽذٌة الرٌاضٌن والانظمة الؽذائٌة المتبعة واهمٌتها للرٌاض 



Week 1  الطالةعوامل اللٌالة البدنً وانظمة صرؾ 

Week 0  تضخم العضلات 

Week # احتٌاجات الرٌاضً من البروتٌن والمكملات الؽذائٌة 
Week التؽذٌة لبل وبعد التمرٌن ١ 
Week / المشاكل الصحٌة للرٌاضٌٌن 
Week 7 Midterm Exam 
Week 8 تؽذٌة المعولٌن والمتاخرٌن فً النمو 
Week 9 السمنة 

Week 1/  الوزنحمٌات لانماص 
Week 11 حمٌة الكٌتو 
Week 11 حمٌات لزٌادة الوزن 
Week 10 نظام داش 
Week 1# تؽذٌة الصائم 
Week 1والمناعه التؽذٌة ١ 
Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 
Week 1  الانظمة الؽذائٌة المتبعة للرٌاضٌن امثلة عن  
Week 1  تخطٌط وجبات ؼذائٌة للرٌاضٌن الذكور والاناث وممارنه بٌنهم 

Week 0 تخطٌط وجبة ؼذائٌة للرٌاضً كمال الاجسام 

Week #  تخطٌط وجبة ؼذائٌة للاعبً كرة المدم 
Week مساٌمات الجري والسباحةتخطٌط وجبات ؼذائٌة للعبً  ١  
Week / ًالتعرؾ على طرق اجراء استبٌانات لتمٌم الحالة التؽذوٌة والصحٌة للرٌاض 
Week 7 تخطٌط وجبات ؼذائٌة للرٌاضٌن الذٌن ٌعانون من مشاكل صحٌة او تؽذوٌة 
Week 8  تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمعولٌن والاشخاص الذٌن ٌعانون من تاثر فً النمو 

Week 9  تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمعولٌن والاشخاص الذٌن ٌعانون من تاثر فً النمو 

Week 1/  طرق حساب وتحدٌد السمنة 

Week 11  امثلة عن حمٌات انماص الوزن 

Week 11  امثلة عن حمٌات انماص الوزن 

Week 10  امثلة عن حمٌات زٌادة الوزن 

Week 1# امثلة عن نظام داش 

Week 1عن تؽذٌة الصائمامثلة  ١  

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts  عبد الرحمن ممٌصر,للدكتور الرٌاضًتؽذٌة  no 



Practical Applications In Sports Nutrition,  Heather Fink, Alan 

Mikesky, Lisa Burgoon · 2011 

Recommended 

Texts 
 No 

Websites https://nutrition.org. 

   

                     Grading Scheme 

 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 

(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     

 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 

mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 

to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 

automatic rounding outlined above. 

 

 

 

 

  

https://www.google.iq/search?hl=en&q=inauthor:%22Heather+Fink%22&tbm=bks
https://www.google.iq/search?hl=en&q=inauthor:%22Alan+Mikesky%22&tbm=bks
https://www.google.iq/search?hl=en&q=inauthor:%22Alan+Mikesky%22&tbm=bks
https://www.google.iq/search?hl=en&q=inauthor:%22Lisa+Burgoon%22&tbm=bks


MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Health of society Module Delivery 

Module Type Core 
 ☒ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 
 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHN36234 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11  0 Semester of Delivery / 

Administering Department FHN  College College of Food science  

Module Leader Dr. Rabab Jawad Hassen Al Hassany  e-mail rababalhassany@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title teacher Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠حأ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح   

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 اٌّعرّغ فؽح ِفا١ُ٘ ػٍٝ ٠رؼشف اْ ػٍٝ لادسا اٌذساع١ح اٌغٕح ٔٙا٠ح فٟ اٌياٌة ٠ىْٛ اْ .6
 هشق اٌغ١يشج ػٍٝ الاِشاك اٌٛتائ١ح. تٗ اٌّرؼٍمح ٚاٌرم١ٕاخ .7
8.  

Module Learning 

Outcomes 

 

ٌٍّادج اٌذساع١ح ِخشظاخ اٌرؼٍُ  

 اْ ٠رؼٍُ اٌياٌة اٌؾشٚه ٚاٌٛاظثاخ اٌُّٙ ذيث١مٙا فٟ اٌّؼاًِ الاغز٠ح اٌّخرٍفح .1

. 

 أْ ٠رّىٓ ِٓ اٌض٠اساخ إٌّض١ٌح ٚاٌم١اَ تاٌؼًّ اٌؽمٍٟ فٟ اٌّذاسط ِٚؼا٘ذ اٌّؼٛل١ٓ

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح
 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 والعملٌة النظرٌة المحاضرات .4
   data show ال باستخدام التمدٌمٌة العروض .5
 المٌدانٌة  للمعمل الزٌارات .6

 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة   
ٖٙ 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
#.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
87 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
١.8 

Total SWL (h/sem) 

ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ   
1١/ 

 

 

Module Evaluation 
 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح



 
As 

Time/Number Weight (Marks) Week Due 
Relevant Learning 
Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/, 111 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 
assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   
 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 
Week 1 1 اٌقؽٟ اٌرصم١ف  . اٌيفً سػا٠ح  . ألاَ سػا٠ح ٚاٌيفٌٛح الأِِٛح سػا٠ح 2 . اٌّعرّغ فؽح ػٓ ِمذِح .. 

Week 1 
 فٟ اٌقؽٟ اٌّذاسط اٌرصم١ف فٟ اٌث١ئ١ح اٌقؽح - .اٌّذسعح ِٕٚرغثٟ ٌٍيٍثح اٌقؽ١ح اٌشػا٠ح -: اٌّذسع١ح اٌقؽح 3 

 الأعٕاْ ٚفؽح اٌؼ١ٕ١ح اٌقؽح - .اٌّذاسط

Week 0 4 اٌّاء ذٍٛز - . اٌٙٛاء ذٍٛز - . اٌث١ئح فؽح أ٘ذاف -: اٌث١ئح فؽح 

Week #  ٞاِرؽاْ ؽٙش 

Week ١  

Week / - ٚإٌفا٠اخ اٌفنلاخ ذقش٠ف - . اٌقؽٟ اٌّاء . 

Week 7 5 اٌّشمٝ غزاء . ٚأ١ّ٘رٙا الأعاع١ح اٌغزاء ِىٛٔاخ - . اٌّخرٍفح اٌؼّش٠ح ٌٍفئاخ -:اٌرغز٠ح 

Week 8 . 6 اٌقؽٟ خيح اٌرصم١ف ٚمغ ٚو١ف١ح اٌقؽٟ اٌفش٠ك ٚاظثاخ . اٌقؽٟ اٌرصم١ف فش٠ك -: اٌقؽٟ اٌرصم١ف 

Week 9 2 اٌش٠ف١ح اٌقؽح فش٠ك ٚاظثاخ - . اٌش٠ف١ح اٌقؽح خذِاخ 

Week 1/ 
 . اٌّؼٛل١ٓ سػا٠ح 0

 ػم١ٍا اٌّؼٛل١ٓ -ب . ف١ض٠ا٠ٚا اٌّؼٛل١ٓ  أ

Week 11 
 . اٌقؽٟ الإؼقاء 0

 ٚاٌٛف١اخ اٌٛلاداخ ِؼٍِٛاخ -ب . اٌقؽٟ ٌٍثؽس اٌؼاِح اٌيش٠مح  اٌقؽٟ الإؼقاء ِؼٕٝ  أ

Week 11 11  اٌّرٛهٕح الإِشاك ػٍٝ اٌغ١يشج . 

Week 10 اٌّؼذ٠ح الأِشاك ػٍٝ اٌغ١يشج . 

Week 1# ًاٌرأ١ً٘ أٔٛاع  اٌرأ١ً٘ ِؼٕٝ  اٌرأ١٘ 

Week 1ِشاظؼح . اٌّعرّغ فؽح ِما١٠ظ لأُ٘ أػادج ١ 

Week 1/ ٟاِرؽاْ ٔٙائ 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 
Week 1 ِِٗمذ 

Week 1 
 ٌخبظؼخ ا اٌّؾلاد فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ
 اٌصؾٟ ٌٍزفز١ؼ

Week 0 
 ِؼًّ اٌذثظ فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ

 



Week # 
 ِؼًّ اٌٍّؼ فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ

 

 

Week ِؼًّ اٌضٍظ فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ ١ 

Week / اٌٍؾَٛ فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ 

Week 7 ِؼًّ اٌغىش فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ 

Week 8  اِزؾبْ ؽٙش 

Week 9 
 ِؼًّ إٌؾب فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ

 

 

Week 1/ ِؼًّ اٌخّشح فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ 

Week 11 اٌّؾشٚثبد اٌغبص٠خ فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ 

Week 11 ِؼًّ اٌض٠ٛد فٟ رٛفش٘ب اٌٛاعت اٌؼبِخ اٌؾشٚغ 

Week 10 
 اِزؾبْ ؽٙش 

 

Week 1# ٟاِزؾبْ ٔٙبئ 

 

Learning and Teaching Resources 
 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 
الصادرة بموجب لانون الصحة العامة رلم  01٩0لسنة  5التعلٌمات رلم 

 .01٩0لسنة  ٩1
no 

Recommended 
Texts 

  
No 

Websites non 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Therapeutic nutrition 5 Module Delivery 

Module Type Core  ☐ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN40233 

ECTS Credits  7 

SWL (hr/sem) 571 

Module Level UGx11  # Semester of Delivery 7 

Administering Department 
Food health and 

nutrition  
 College  College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Zahraa reasan kareem shati  e-mail zahraareasan@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
1١6//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  



Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 .اٌّش٠لِٓ ؽأٔٙا أْ ذضػط   ذخف١ف الأػشاك اٌّشم١ح اٌرٟ ذقاؼة تؼل الأِشاك ٚاٌرٟ

  .تؼل الاِشاك اٚ اٌرم١ًٍ ِٕٙا  اٌٛلا٠ح ِٓ ِناػفاخ – 

 .ؼاٌٗ  ِشم١حذؽذ٠ذ الاؼر١اظاخ اٌغزائ١ح فٟ وً 

 اعرخذاَ أٔظّح غزائ١ح ِٕاعثح ذغاػذ فٟ ػلاض اٌؽالاخ اٌّشم١ح اٌؾائؼح.

 . اٌٛلا٠ح ِٓ أِشاك عٛء اٌرغز٠ح –

 ٍٛن ٚذؼض٠ضاٌقؽح فٟ اٌّعرّغذي٠ٛش دٚساٌرصم١ف اٌغزائٟ ٌّا ٌٙا ذاش١شػٍٝ ذغ١ش اٌغ

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 ذؽذ٠ذ اٌؼلالح ت١ٓ اٌقؽح ٚاٌغزاء ػٍٝ أعظ ػ١ٍّح.

 ذ١ًٛف هشق اٌرغز٠ح اٌقؽ١ح اٌغ١ٍّح وأعٍٛب ٌٍٛلا٠ح ِٓ الأِشاك ٚالأِشاك اٌّضِٕح.

اٌقؽٟ ٚفٟ ؼً اٌّؾاوً اٌقؽ١ح اٌرٟ ٠ٛاظٙٙا ذي٠ٛش تشاِط غزائ١ح ع١ٍّح ذغاُ٘ فٟ ذؽغ١ٓ اٌٛمغ 

 اٌّعرّغ.

 اعرخذاَ أٔظّح غزائ١ح ِٕاعثح ذغاػذ فٟ ػلاض اٌؽالاخ اٌّشم١ح اٌؾائؼح.

 .ؼاٌٗ  ِشم١حذؽذ٠ذ الاؼر١اظاخ اٌغزائ١ح فٟ وً 

 ؽذ٠ذ الاؼر١اظاخ اٌثؽص١ح فٟ ِعاي اٌرخقـ ٚذمذ٠ُ ٔقائػ ػ١ٍّح ٌٍّعرّغ.ذ

 الأدٌح اٌؼ١ٍّح ؼٛي اٌمنا٠ا اٌّرؼٍمح تاٌرغز٠ح . إهلاق ٔماػ ػٍّٟ ِثٕٟ ػٍٝ  

اٌرٛافً ِغ اٌّعرّغ اٌّؽٍٟ أفشاداً ِٚؤعغاخ تؾىً ٠ّىٕه ِٓ أداء دٚس فؼاي ٚس٠ادٞ فٟ 

 اٌّعرّغ.  خذِح

 ٠حالأٌّاَ تيشق ذؽن١ش ٚؼفٌ ٚذٕاٚي الاهؼّح اٌغ١ٍّح فؽ١ا ٚذغزٚ

Indicative Contents 
 وذلن الأفراد لدى الصحً الوضع وتحسٌنوالعلاجٌة  الصحٌة التؽذٌة علم ٌهتم  هذا الممرر الدراسً بالالمام 

 الملب، كأمراض الشائعة الأمراض من الولاٌة وزٌادة المناعة تموٌة على تعمل تؽذوٌة ارشادات تمدٌم طرٌك عن

ً  دوراً  التؽذٌة إختصاصً وٌلعب. السكري السرطان، الدماؼٌة، السكتة  علاجٌة ومتابعات حلول تمدٌم فً رئٌسٌا



للدواء الجانبٌة الآثار وتملٌل الاستشفاء سرعة لضمان والعلاجٌة الصحٌة ومتطلباته حالته حسب كل للمرضى اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح . 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 . تالاعاع١اخ إٌظش٠ح اٌّرؼٍمح تّخشظاخ اٌرؼ١ٍُ اٌغاتمحهش٠مح اٌماء اٌّؽامشج ٌرض٠ٚذ اٌيٍثح 

 .ذغز٠ح الأغاْذيث١ك ِا ذّد ِؼشفرٗ تؾىً ٔظشٞ ػٍٝ اٌّغرٜٛ اٌؼٍّٟ فٟ -

الأػرّاد ػٍٝ ِثذأ اٌرؼٍُ اٌرؼاٟٚٔ ِٓ خلاي ذمغ١ُ اٌيٍثح اٌٝ ِعا١ِغ ِرعأغح ٌغشك أػذاد اٌثؽٛز ٚاٌرماس٠ش -

 ا١ِٛ١ٌح

 لموضوعات ولماذا ومتى وكٌؾ ماذا مثل المحاضرات أثناء الطلاب على لعاكسةا الأسئلة من مجموعة طرح

  .محددة

 سببٌة بطرق ذاتٌة تفسٌرات تتطلب واجبات الطلاب إعطاء -

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي   
1/8 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
7.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
/7 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
#.#/ 

Total SWL (h/sem) 

ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ   
17١ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح



 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) /and 11 All  

Assignments 1 1/: (1/) 0 and 11 All  

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 All  

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 All  

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week 1 المريء التهاب+ الهضم عسر+ المعدة لرحة+ الهضمً الجهاز من العلوي الجزء امراض)  الهضمً الجهاز امراض 

 (الحاجز الحجاب فتك+ الارتجاعً

Week 1 (الدهون امتصاص سوء+الالكتوز امتصاص سوء+ الاسهال+ الامتصاص سوء) الدلٌمة الامعاء امراض 

Week 0 
 الامسان+المولونً التردب+ لمولون التهاب) الؽلٌظه الامعاء امراض

 ) 

Week # وحصوات المرارة التهاب وتشمل الصفراوٌة الحوصله امراض+ البنكرٌاس التهاب(الهضمً الجهاز ملحمات امراض 

 المرارة

Week السكري مرض ١  

Week / مرض السكري 

Week 7 Midterm Exam 

Week 8  فمر الدم 



Week 9  فمر الدم 

Week 1/ الثلاسٌمٌا 

Week 11 خمول الؽدة الدرلٌة 

Week 11 حساسٌة بروتٌنات الحلٌب 

Week 10 حساسٌة اللاكتوز 

Week 1# ًحساسٌة الباللاء والفول السودان 

Week 1حساسٌة الكلوتٌن ١ 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week 1 الهضم عسر+ المعدة لرحة+ الهضمً الجهاز من العلوي الجزء امراض)  تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب +

 (الحاجز الحجاب فتك+ الارتجاعً المريء التهاب

Week 1 امتصاص سوء+الالكتوز امتصاص سوء+ الاسهال+ الامتصاص سوء) تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب 

 (الدهون

Week 0 ( الامسان+المولونً التردب+ لمولون التهاب) تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب 

Week # المرارة التهاب وتشمل الصفراوٌة الحوصله امراض+ البنكرٌاس التهاب(تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب 

 المرارة وحصوات

Week ٔالسكري نوع  تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن مرض ١ 

Week / ٕالسكري نوع  تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن مرض  

Week 7 تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن بماومة الانسولٌن 

Week 8   مسائل حول كٌفٌة احتساب كمٌة الحدٌد 

Week 9  تخطٌط وجبة ؼذائٌة ؼنٌة بالحدٌد 



Week 1/ الثلاسٌمٌاتخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب 

Week 11 خمول الؽدة الدرلٌةتخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب 

Week 11 حساسٌة بروتٌنات الحلٌبتخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب 

Week 10 حساسٌة الاكتوزتخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب ر 

Week 1# حساسٌة الباللاء والفول السودانًتخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب 

Week 1حساسٌة الكلوتٌنتخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن ب ١ 

 

Learning and Teaching Resources 
 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

 التؽذٌة العلاجٌة ,للدكتورة منى عبد المادر
 التؽذٌة العلاجٌة لعصام بن حسن حسٌن عوٌضه
 تؽذٌة الانسان ,للدكتورعبدالله الزهٌري
 

no 

Recommended 
Texts 

Perspectives in Nutrition ,GORDON M.WARDLAW & JEFFREY 
S. HAMPL 

No 

Websites https://nutrition.org. 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Food health legislation Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☐ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHN#7/0# 

 

ECTS Credits  
١.// 

 

SWL (hr/sem) 11١ 

Module Level UGx11  # Semester of Delivery 1 

Administering Department 
Food health and 

Nutrition 
 College Al-Qasim Green University 

Module Leader Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Dr.haneen Abdul Ameer Lateef  e-mail haneen@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name   e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
1١6//61/10 Version Number 1./ 

 

 



Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

1- To know how to protect public health by reducing the risk of foodborne 

illnesses. 

1- Protecting consumers from unhealthy, non-nutritious, badly labeled or 

adulterated food. 

0- Contribute to economic development by maintaining consumer confidence in 

the food system. 

#- Laying a sound basis for regulating domestic and international food trade. 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

8. Knowledge of food law and its implementing regulations 

9. Understand how to manage food control 

1/. Familiarity with the inspection departments 

11. Training on how to inform, educate, communicate and train. 



Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

Indicative content includes the following. 

 

1. Increased burden of foodborne diseases and new and emerging foodborne hazard 

sources; 

1 - Rapidly changing food production, processing and marketing technologies; 

0. Develop food control systems that are science-based and focus on consumer 

protection; 

#- Knowing the global food trade and the need to harmonize food safety and quality 

specifications; 

١- Changing lifestyles, including the rapid expansion of cities; 

/- Increasing consumer awareness of food safety and quality issues and increasing 

demand for quality information. 

7- Inspection of places and operations to ensure their compliance with health 

conditions and the requirements of specifications and regulations; 

8- Evaluation of HACCP implementation plans and the method of implementation; 

9- How to take food samples during harvesting, processing, storage, transportation or 

sale to ensure that they meet the required conditions and provide data to conduct 

risk assessments and identify violators; 

1/- Identifying the various forms of food spoilage using human senses, identifying 

foods that are unfit for human consumption or foods that are sold fraudulently to 

consumers, and taking the necessary corrective measures. 

Conducting risk audits in facilities that implement quality assurance programs such as 

the critical control points system. 

 

 



Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

The main strategy that will be adopted in delivering this module is to encourage 

students’ participation in the exercises, while at the same time refining and 

expanding their critical thinking skills. This will be achieved through classes, 

interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving some 

sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

ٗ8 

 

Structured SWL (h/w) 

اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا اٌؽًّ  
ٖ.ٕ 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

77 

 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
٘.ٖٔ 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
ٕٔ٘ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح



 

As 

Time/Number Weight (Marks) Week Due 
Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes ٕ ٔٓ: (ٔٓ) ٘ and ٔٓ LO 1ٔ, 1ٕ  

Assignments ٕ ٔ٘: (ٔٓ) ٕ and ٕٔ LO 1ٖ, 1ٗ  

Projects / Lab. ٓ ٔٓ: (ٔٓ) Continuous All  

Report ٔ ٔ٘: (ٔٓ) ٖٔ LO ٖ and ٗ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam ٕhr ٔٓ: (ٔٓ) 7 LO 1ٔ -ٗ 

Final Exam ٖhr ٘ٓ: (٘ٓ) ٔٙ All 

Total assessment ٔٓٓ: (ٔٓٓ Marks)   

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 

Week ٔ Introduction to health legislation for foods and the legislative constitution 

Week ٕ Legislation and internal laws concerned with safety and health concerned 

Week ٖ Food safety regulations and legislation 

Week ٗ The role of standards in ensuring the safety and quality of foodstuffs 

Week ٘ Standard specifications for food production 

Week ٙ How to display foodstuffs in stores 

Week 7 Mid-term Exam  



Week 8 Food specifications are the basis for quality control in the field of foodstuffs 

Week 9 Food safety and sources of danger 

Week ٔٓ Food Safety Administration 

Week ٔٔ The contribution of the HACCP system to food safety 

Week ٕٔ Writing a HACCP plan 

Week ٖٔ Good food manufacturing practices 

Week ٔٗ The difference between food safety and quality, food control and consumer protection 

Week ٔ٘ The relationship between the HACCP system and the ISO system 

Week ٔٙ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week ٔ  

Week ٕ  

Week ٖ  

Week ٗ  

Week ٘  

Week ٙ  

Week 7  

 



 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 
Principles of food safety, Dr. Fahd bin Muhammad Al-Hasas, 

Riyadh. ٕٓٔٔ 
Yes 

Recommended 

Texts 

Codex Alimentarius (7991). Hazard Analysis and Critical 

Control Point (HACCP) System and Guidelines for its 

Application. Annex to CAC/RCP 7-7999, Rev.3 (7991) 

No 

Websites Google 

 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A - Excellent 9ٓ اِر١اص - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 8ٓ ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 7ٓ ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9ٙ - ٓٙ ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  9٘ - ٓ٘ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail   (9ٗ-٘ٗ) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (ٓ-ٗٗ) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below ٓ.٘ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ٘ٗ.٘ will be rounded to ٘٘, whereas a mark of ٘ٗ.ٗ will be rounded to ٘ٗ. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Food epidemiology  Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHNٗ7ٖٓ٘ 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11  # Semester of Delivery 1 

Administering Department 
Food health and 
Nutrition  

 College College of Food sciences 

Module Leader Dr. Rabab Jawad Hassen Al Hassany  e-mail rababalhassany@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title teacher Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 أ٘ذاف اٌّمشس .9
 ٚاٌّؽذداخ اٌشئ١غ١ح لأرؾاس الاٚتئح Epidemiology ذؼش٠ف اٌيٍثح تؼٍُ الاٚتئح    ./1
 اٌثؽس ػٓ اٌغثة فٝ ػٍُ اٌٛتائ١اخ .11
 )اٌٛتائ١ح ( اٌرؽ١ًٍ ٚالاعرذلايذؽشٞ اٌّؾاوً  .11
 اعرٕراض اٌؼلالح ت١ٓ ػٛاًِ اٌخيش( اٌرؼشك ٌٍّغثثاخ اٌّشم١ح) ٚ ؼذٚز الاِشاك اٌٛتائ١ح .10
 ِؼشفح الاظشاءاخ اٌرٟ ٠عة اذخار٘ا ٌّٕغ أذلاع الاِشاك اٌٛتائ١ح فٟ ِعرّغ ِؼ١ٓ .1#
 ِؼشفح هشق اٌغ١يشج ػٍٝ الاِشاك اٌٛتائ١ح .1١

( 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 الأ٘ذاف اٌّؼشف١ح   -أ

 فُٙ ٚذؼش٠ف ػٍُ الاٚتئح ٚاٌّىٛٔاخ اٌشئ١غ١ح ٌٙزا اٌرؼش٠ف ٚا١ّ٘ح دساعح ػٍُ الاٚتئح -1أ 

فُٙ ٚذؼش٠ف ٚذق١ٕف اٌّغثثاخ اٌّشم١ح ِٚؼشفح اٌؼٛاًِ اٌشئ١غ١ح ٌؽذٚز اٌّشك ِغ اػياء  -2أ 

 ٌذساعح ػٍُ الاٚتئح ذؼاس٠ف ٌٍّقٍؽاخ اٌؼ١ٍّح اٌّغرخذِح

 ذؼش٠ف ذاس٠خ ؼذٚز اٌّشك ٚذق١ٕف اٌّشاؼً اٌرٟ ذّش تٙا الاِشاك اٌٛتائ١ح -3أ 

 ذؼش٠ف ٚذق١ٕف هشق اٌٛلا٠ح ِٓ الاِشاك اٌٛتائ١ح -4أ 

ذؼش٠ف ػٍُ الاٚتئح اٌٛففٟ ٚذؽذ٠ذ ٚفُٙ ِىٛٔاذٗ اٌشئ١غ١ح ِغ ؽشغ هش٠مح اظشاء اٌّغػ واؼذ أٛاع  -5أ 

 اٌٛفف١ح ِغ اٌراو١ذ ػٍٝ ِضا٠ا اػرّاد ٘زٖ اٌيش٠مح فٟ اٌذساعاخ اٌٛتائ١حاٌذساعاخ اٌٛتائ١ح 

ذؼش٠ف ٚذق١ٕف اٌيشق اٌّغرخذِح ٌم١اط الاِشاك اٌٛتائ١ح ِغ ذؼش٠ف ٚذق١ٕف اٌيشق اٌّغرخذِح  -6أ 

 ٌم١اط ِؼذلاخ الاِشام١ح فٟ ِعرّغ ِؼ١ٓ

 ِح فٟ اٌم١اطذؼش٠ف ِقيٍػ ِؼذي اٌٛف١اخ ٚذق١ٕف الأٛاع اٌشئ١غ١ح اٌّغرخذ -2أ 

ذق١ٕف ٚذؼش٠ف اٌّقادس اٌشئ١غ١ح ٌعّغ اٌث١أاخ ػٓ الاِشاك اٌٛتائ١ح ِغ ذؽذ٠ذ ِضا٠ا ٚػ١ٛ وً  -0أ 

 هش٠مح

 ذق١ٕف اٌيشق اٌشئ١غ١ح ٌعّغ اٌث١أاخ اٌخافح تالاِشاك اٌٛتائ١ح    -0أ 

 الأ٘ذاف اٌّٙاساذ١ح اٌخافح تاٌّمشس.   -ب 

 عرمقاء ِشك ٚتائٟ ِؼ١ٓ ٚذؽذ٠ذ ِغثثاذٗ اٌّشم١حاوغاب  اٌياٌة ِٙاسج اٌمذسج ػٍٝ ا -1ب

 اوغا اٌياٌة ِٙاسج اٌمذسج ػٍٝ اظشاء دساعح ٚتائ١ح ذؽ١ٍ١ٍح ٚاػياء الاعرٕراظاخ ٚاٌرٛف١اخ اٌلاصِح  -2ب

 ٌرعٕة ؼذٚز الاِشاك , الاػالاخ، اٌٛفاج

 ؾشج فٟ اٌٛلد اٌؽاٌٟذّى١ٓ اٌياٌة ِٓ اظشاء اعرث١اْ ٚذٛف١ش ِؼٍِٛاخ ػٓ الاِشاك اٌٛتائ١ح إٌّر  -3ب

 ٚاٌّغاػذج فٟ فٕغ اٌمشاس لا٠ماف أرؾاس ٘زٖ الاِشاك

ذّى١ٓ اٌياٌة ِٓ اٌم١اَ تّٙاسج ظّغ اٌث١أاخ اٌخافح تّشك ٚتائٟ ِؼ١ٓ ٚاخر١اس افنً اٌيشق   -4ب

 ٚالٍٙا ذىٍفح

ٕظ١ُ اٌّٛاسد ِغاػذج اٌياٌة ػٍٝ اورغا ِٙاسج اٌرخي١و لاظشاء دساعح ٚتائ١ح ٚاٌّؾاسوح فٟ ذٛف١ش ٚذ -5ب

 اٌّا١ٌح ٚاٌثؾش٠ح ٚذيث١ك اٌمٛا١ٔٓ

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح
 

 



Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 والعملٌة النظرٌة المحاضرات .0
 المٌدانٌة الزٌارات data show -3 ال باستخدام التمدٌمٌة العروض .٩

 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

ٖٙ 

 
Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
#.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

اٌفقً اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي  

87 

 
Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
١.8 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1١/ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح
 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/, 111 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 11/ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ



Week   Material Covered 

Week 1 ِِٗمذ 

Week 1 ٟاٌضبٌٛس اٌٛثبئ 

Week 0 ٟاٌشصذ اٌٛثبئ 

Week #  اٌخبصْاٌّغزٛدع(  ( Reservoir 

 
Week ٚغشق أزمبي اٌؼذٜٚ ٚاؽىبي ؽذٚس اٌّشض ١ 

Week / أُ٘ اٌّؤؽشاد أٚ اٌم١بعبد اٌّغزخذِخ فٟ ػٍُ اٌٛثبئ١بد 

Week 7 ٞالاِزؾبْ اٌؾٙش 

Week 8 ل١بط اٌّشض فٟ اٌّغزّغ 

Week 9 ل١بط الاِشاظ١خ 

Week 1/  ل١بط اٌخطٛسح 

Week 11  اٌٛثبئ١خعّغ ٚرج٠ٛت اٌّؼٍِٛبد  

Week 11 غشق اٌغ١طشح ٚاٌؾذ ِٓ اٌٛثبء 

Week 10 Steps in Epidemic Investigation 

Week 1# Steps in Epidemic Investigation 

Week 1الاِزؾبْ إٌٙبئٟ ١ 

Week 1/ ٟالاِزؾبْ إٌٙبئ 

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش
Week   Material Covered 

Week 1 مقدمه 

Week 1 مستويات الوبائية 

Week 0 الوبائيات الوصفية 

Week # الوبائيات التحليلية 

Week الوبائيات النسبية ١ 

Week / الامتحان الشهري 



Week 7  ي
 
 0تصميم بحث علمي وبائ

Week 8  ي
 
 2تصميم بحث علمي وبائ

Week 9  ي ترافق التصميم
ي المشاكل التر

 
 الوبائ

Week 1/ ي المجتمع
 
 إجراءات مكافحة الأمراض المعدية ف

Week 11  ي
 
 التحري الوبائ

 

Week 11  ي تنتقل عن طريق الجهاز التنفسي
 الأمراض التر

Week 10 ي من قبل الطلبة
 
 مناقشة تصميم وبائ

Week 1#  ي
 
 الامتحان النهائ

 

Learning and Teaching Resources 

 ٚاٌرذس٠ظِقادس اٌرؼٍُ 

 Text Available in the Library? 

Required Texts 
Victor.J. Schoenbach & Wayne.D. Rosamond. 
(2111).Understanding the fundamentals of 
Epidemiology  

no 

Recommended 

Texts 

2. Springer. (2112). Epidemiology and biostatics: an 
introduction to clinical research.  

No 

Websites 
http://www.who.int/topics/epidemiology/en/  

http://libguides.gwumc.edu/EpiBiostats 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 



 

LLMODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Scientific research methodology  Module Delivery 

Module Type B  ☒   Theory     

 ☐Lecture    

 ☐Lab           

 ☐Tutorial 

 ☒   Practical 

 ☐Seminar 

Module Code COFS27236 

ECTS Credits  ٘.ٓٓ 

SWL (hr/sem) 541 

Module Level UGx11  # Semester of Delivery 7 

Administering Department FHN  College  FS 

Module Leader Prof. Dr. Bashair saleh mehdi  e-mail bashaerbayee@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name   e-mail  

Scientific Committee Approval 
Date 

1١///61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 

 الطالب م  معرفة لريقة  تابة الةحا العلمي المنظم  -
تمكير  1 

 

ي موضوع جديد لم يسبق لأ د الةحا فيه   واستخراج أ طام جديدة له
 
.الةحا ف -1 

 

.الا   افات الحديثة   وتطوير الا   افات القديمة معرفة -0  

ي جميع اساليب  الحياة الجديدة  والالاتعاد ع  عل للطلةة  تقدم وتطور 
أسلوب الحياة النمطي ف  -#- 

    #-اعطاء  الطالب   القدرة عل القاء عرد تقديمي امام مجموعة م  الطلةة

Module Learning 

Outcomes 

 

للمادة مخرجات التعلم 

 الدراسية

 1-اعطاء فكرة اولية ع  لريقة اعداد الةحا العلمي 

 اساليب  الةحا العلمي المختلفة 
 1-التمير  لاير 

 0- تحديد لر   تابة مصادر  الةحا العلمي 

لارنامج الورد  ر التعرف عل الطر  المختلفة للأوام- # 

 ١-توضيح لر  اعداد لارنامج البور لاوينت

سمنارات امام مجموعة م  الاساتةة والطلةة تمكير  الطالب م   القاء  -/ 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

 الجمء الاول-اساسيات الةحا العلمي 

التعرف عل لريقة  تابة الةحا العلمي بطريقة صحيحة  التطر  اي انواع الةحا العلمي   عرد لر   تابة 

 المصادر  التعرف عل مفاهيم  تابة الةحا باستخدام الورد تعليم الطالب مفاهيم البور لاوينت)1١ ساعة( 

ي 
عرد السمنارات–الجمء الثا    

  

ساعة( /0)القاء سمنارات مختلفة لجميع الطلةة   

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

ي تعينه عل تنفية الةحا  ولقد ان  
ذلك الأمر م  خلال  سهل هةا المنهاج الةا ا يختار أ سب الطر  التر

وضع مجموعة م  الإجراءات المُنظمة للةحا. منهجية الدراسة عةارة ع  خطوات مدروسة بعناية؛ للوصول 

                                                                                           إي الحقائق المرتةطة بموضوع الةحا العلمي 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 



Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
00 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
1.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل
91 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
/.100 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
11١ 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) 1 and / LO 11and 1#- 1١ 

Assignments 1 1/: (1/) 0 and ١ LO 11 -11 and 10-1# 

Report 1 1/: (1/) 1/ LO 11 -1١ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 1١ 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 How to write a scientific research 

Week 1 Scientific research methods 

Week 0 Methods of abstract writing in scientific research 

Week # Methods of introduction writing scientific research 

Week ١ Method of writing materials and methods in scientific research 

Week / Method of writing results in scientific research 

Week 7 Mid-semester test 

Week 8 Methods of writing of conclusion in scientific research 

Week 9 Methods of writing the references in scientific research 



 

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدريس
 Text Available in the Library? 

Required Texts 
ي الةحا   1/18منهجية الةحا العلمي  ريما ماجد 

 يفية  تابة المراجع ف 

/1/1 فوزي عاصم   العلمي   
No 

Recommended 

Texts 
 Mahfuz Judeh No,  اسالةب الةحا العلمي 

Websites https://www.researchgate.net/publication/1//01/##9 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) المعالجة(راسب )قيد More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

Week1/ Endnote software application for references writing and arrangement 

Week 11 Use of word software in writing research 

Week 11 Using Power Point in the presentation of scientific research 

Week 10 Seminars and preparation of models of oriental scientific research 

Week 1# Seminars and preparation of models of review scientific research 

Week 1١ Preparatory week before the final Exam 

Week 1/ Final exam 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title تطوٌر المنتجات الغذائٌة العلاجٌه Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN42032 

ECTS Credits  7 

SWL (hr/sem) ٔ7٘ 

Module Level UGx11  # Semester of Delivery 7 

Administering Department 
Food health and 

nutrition  
 College  College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Zahraa reasan kareem shati  e-mail zahraareasan@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
1١6//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  



Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

 

 ِؼشفح اٌياٌة تيشق ٚعرشاذ١ع١اخ ذق١ٕغ ِٕرعاخ ظذ٠ذج

 ِؼشفح اٌياٌة  تا١ّ٘ح اٌؼلاِح اٌرعاس٠ح 

 ذ١ّٕح ِٙاساخ اٌيٍثح تى١ف١ح وراذثح اٌثيالح اٌغزائ١ح

إْ ٠ىْٛ اٌياٌة تّغرٜٛ ػاٌٟ ِٓ اٌّٙاسج ٠ؤٍ٘ٗ ٌقٕاػح اٌؼذ٠ذ ِٓ أٔٛاع   

 اٌؽ١ٍة اٌخاؿ تالأهفاي اٌشمغ.

١ة إْ ٠ىْٛ اٌياٌة تّغرٜٛ ػاٌٟ ِٓ اٌّٙاسج ٠ؤٍ٘ٗ ٌٍؼًّ ػٍٝ أظٙضج ذق١ٕغ ؼٍ

 الأهفاي ِٕخفنٟ اٌٛصْ.

إْ ٠ىْٛ اٌياٌة لادسا ػٍٝ  ذق١ٕغ ؼ١ٍة الأهفاي اٌّقات١ٓ تؽغاع١ح تشٚذ١ٕاخ 

 اٌؽ١ٍة.

 أْ ٠ىْٛ اٌياٌة لادساً ػٍٝ فٕاػح الأغؾ١ح اٌماتٍح ٌلأوً ٌؽفٌ الأغز٠ح

 تأْ ٠ىْٛ اٌياٌة لادساً ػٍٝ فٕاػح تشٚذ١ٕاخ اٌؾشػ.

لأهفاي اٌشمغ.٠رؼشف اٌياٌة ػٍٝ  و١ف١ح ذق١ٕغ ؼ١ٍة ا  

 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

أْ ٠ؼشف اٌياٌة أٔٛاع ٚذشاو١ة ؼ١ٍة الأهفاي اٌشمغ.   -  

أْ ٠ؼشف اٌياٌة و١ف١ح فٕاػح ؼ١ٍة الأهفاي ِٕخفنٟ اٌٛصْ ػٕذ اٌٛلادج    -

 ٚاٌخذض.

تاٌؽغاع١ح ذعاٖ أْ ٠رؼشف اٌياٌة ػٍٝ و١ف١ح فٕاػح ؼ١ٍة الأهفاي اٌّقات١ٓ 

 تشٚذ١ٕاخ اٌؾشػ.

 أْ ٠رؼشف اٌياٌة ػٍٝ و١ف١ح ذق١ٕغ الأٌثاْ اٌخا١ٌح ِٓ اٌلاورٛص.



 أْ ٠رؼشف اٌياٌة فٕاػح الأغؾ١ح اٌماتٍح ٌلأوً ِٓ تشٚذ١ٕاخ اٌؽ١ٍة.

 أْ ٠رؼشف اٌياٌة هش٠مح إٔراض تشٚذ١ٕاخ اٌؾشػ   

Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

الممرر الدراسً معرفة وتخطٌط لاتطوٌر منتجات جدٌده , التعرؾ على اهمٌة العلامة ٌتضمن هذا 

 التجارٌة وطرٌمه كتابتها, طوٌر التعبئة التؽلٌؾ للمنتجات لكً تجذب المستهلكٌن خاصة الاطفال

وتطوٌر منتجات ؼذائٌة عالٌة البروتٌنات والاستفاد من البروٌنات والمعززات الحٌوٌة فً تدعٌم 

ٌؾ المنتجات الؽذائٌة اضافة الى تصنٌع اؼذٌة مدعمة بها وبالاملاح المعدنٌة والفٌتامٌنات التً من وتعل

 شئنها تحسٌن صفات المنتوج اضافة الى تدعٌمة وزٌادة المٌمة الؽذائٌة له 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

 . اٌّؽامشج ٌرض٠ٚذ اٌيٍثح تالاعاع١اخ إٌظش٠ح اٌّرؼٍمح تّخشظاخ اٌرؼ١ٍُ اٌغاتمحهش٠مح اٌماء 

 .ذغز٠ح الأغاْذيث١ك ِا ذّد ِؼشفرٗ تؾىً ٔظشٞ ػٍٝ اٌّغرٜٛ اٌؼٍّٟ فٟ -

الأػرّاد ػٍٝ ِثذأ اٌرؼٍُ اٌرؼاٟٚٔ ِٓ خلاي ذمغ١ُ اٌيٍثح اٌٝ ِعا١ِغ ِرعأغح ٌغشك أػذاد اٌثؽٛز ٚاٌرماس٠ش -

 ا١ِٛ١ٌح

 لموضوعات ولماذا ومتى وكٌؾ ماذا مثل المحاضرات أثناء الطلاب على العاكسة الأسئلة من مجموعة طرح

  .محددة

 سببٌة بطرق ذاتٌة تفسٌرات تتطلب واجبات الطلاب إعطاء -

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقًاٌؽًّ اٌذساعٟ   
/0 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
#.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
111 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
  7.ٗٙ  

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
17١ 

 



 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) /and 11 All  

Assignments 1 1/: (1/) 0 and 11 All  

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 All  

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 1-/ 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌظشٞإٌّٙاض الاعثٛػٟ 

Week   Material Covered 

Week 1 ممدمة عن تطوٌر الاؼذٌة  واهمٌتة وخطوات تطوٌره 

Week 1  العلامة التجارٌة والتعبئة والتؽلٌؾ والسمات الاخرى للمنتج 

Week 0 العلامة التجارٌة والتعبئة والتؽلٌؾ والسمات الاخرى للمنتج 

Week # ذي٠ٛش ٚاترىاس ِٕرعاخ ظذ٠ذج 

Week اٌّرشافمح اٌثشٚذ١ٕ١ح  اٌّرشعثاخ ١  

Week / ذؽن١ش الاغؾ١ح اٌّأوٌٛح ِٓ تشٚذ١ٕاخ اٌؽ١ٍة 



Week 7 Midterm Exam 

Week 8 ِٕرعاخ تشٚذ١ٕاخ اٌؾشػ 

Week 9 ؼ١ٍة الاهفاي ِٕخفنٟ اٌٛصْ ػٕذ اٌٛلادج ٚاٌخذض 

Week 1/ ؼ١ٍة الاهفاي اٌّقات١ٓ تاٌؽغاع١ح ذعاٖ تشٚذ١ٕاخ اٌؽ١ٍة 

Week 11 تطوٌر منتجات ؼذائٌة خالٌة من اللكلوتٌن 

Week 11  تطوٌر منتجات ؼذائٌة للرٌاضٌن والاشخاص الذٌن ٌتبعون انظمة ؼذائٌة 

Week 10  تطوٌر منتجات ؼذائٌة مدعمة بالمعززات الحٌوٌة لتدعٌم صحة الانسان 

Week 1#   تطوٌر منتجات ؼذائٌة لمرضى ارتفاع ضؽط الدم 

Week 1تطوٌر منتجات ؼذائٌة لمرضى السكري  ١ 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week 1 اعداد خطط لتطوٌر منتجات 

Week 1  تصمٌم البطالة التؽذوٌة للمنتحالتعرؾ على انواع والعلامات التجارٌة وكٌفٌة 

Week 0 التعرؾ على انواع والعلامات التجارٌة وكٌفٌة تصمٌم البطالة التؽذوٌة للمنتح 

Week # اجراء تجارب لترسٌب بروتٌنات 

Week تصنٌع جبن من المترافمات البروتٌنة وتدعٌمة بالاملاح المعدنٌة  ١ 

Week /  تصنٌع منتجات ؼذائٌة  مؽلفة ببروتٌنات الشرش لتملٌل من امتصاص الدهون 

Week 7 تصنٌع منتجات ؼذائٌة مؽلفة بالمعززات الحٌوٌة 

Week 8 تصنٌع هلام من بروتٌنات الشرش وتدعبمة بالاملاح المعدنٌة الضرورٌة 



Week 9 تصنٌع مثلجات خالٌة من الالكتوز 

Week 1/ ًالتركٌب الكٌمٌائً للحلٌب المصنع من انواع مختلفة من الحٌونات ومن مصادر نباتٌة اخرى اجراء ممارنات ف 

Week 11 تصنٌع منتجات ؼذائٌة خالٌة من الكلوتٌن 

Week 11  ًتصنٌع اؼذٌة عالٌة بالمحتوى البروتٌن 

Week 10  تصنٌع منتجات ؼذائٌة مدعمة بالمعززات الحٌوٌة 

Week 1#   تصنٌعمنتجات ؼذائٌة لمرضى ارتفاع ضؽط الدم 

Week 1تصنٌع منتجات ؼذائٌة لمرضى السكري  ١ 

 

Learning and Teaching Resources 
 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 1/1/ تطوٌر المنتجات وتسعٌرها, أ.د. حمٌد الطائً و د.بشٌر العلاق No 

Recommended 
Texts 

 
No 

Websites www.columbia.edu 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

https://www.google.iq/search?hl=en&q=inauthor:%22+%D8%AF.%D8%A8%D8%B4%D9%8A%D8%B1+%D8%A7%D9%84%D8%B9%D9%84%D8%A7%D9%82%22&tbm=bks
https://www.google.iq/search?hl=en&q=inauthor:%22%D8%A3.%D8%AF.+%D8%AD%D9%85%D9%8A%D8%AF+%D8%A7%D9%84%D8%B7%D8%A7%D8%A6%D9%8A%22&tbm=bks


MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Food Poisoning   Module Delivery 

Module Type Core 

 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FHN28238 

 

ECTS Credits  7 

SWL (hr/sem) 
571 

 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department Type Dept. Code  College College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor  Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair   e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

1١6//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 



Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 
After completing this course the student should be able to:  

1. Define the microbial toxicology  

2. Familiar with microorganisms produced toxins  

3. Differentiate between chemical toxins and biological toxins  

4. Compare between Endotoxins and Exotoxins  

5. Diagnose the symptoms of bacterial toxins and mycotoxins  

6. list the types of bacterial and mycotoxins  

2. write briefly the structure of any microbial toxin  

0.  Discuss the mechanism action of any toxin  

0.  Describe the detoxification methods of the microbial toxins  

1/.  List the method used for assaying the bacterial and myco-toxins  

Module Learning 

Outcomes 

 

التعلم للمادة مخرجات 

 الدراسية

Important: Write at least / Learning Outcomes, better to be equal to the 

number of study weeks. 

89. Defined the microbial toxicology  
9/.  Differentiate between chemical toxins and biological toxins  
91. Compare between Endotoxins and Exotoxins  
91.  Diagnose the symptoms of bacterial toxins and mycotoxins  
90. write briefly the structure of any microbial toxin  
9#. Discuss the mechanism action of any toxin  
9١.  Describe the detoxification methods of the microbial toxins  
9/.  Diagram the chemical structure of microbial toxins  
97. Calculate the lethal dose of any toxin  
98. Predict with the type of toxin through the symptoms  
99. Summarize the conditions influencing the production of microbial toxins  

 

 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 

 

Part A: An introduction to the world of microbial toxicology with explanation of 

microbial roles in toxin production and food poisoning. The growth of microbes in 

food products  [1١ hrs] 

 

Part B: food poisoning with mycotoxins is another important topic that will be 

covered  [1/hrs] 

Part C: Assays used to detect the presence of bacterial and mycotoxins in food 

products are also covered    [1/ hrs] 

 

 

Learning and Teaching Strategies 



اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

Type something like: The main strategy that will be adopted in delivering this module 

is to encourage students’ participation in the exercises, while at the same time 

refining and expanding their critical thinking skills. This will be achieved through 

classes, interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving 

some sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل

9ٖ 

 
Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
/.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل

8ٕ 

 
Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
١.# 

Total SWL (h/sem) 

خلال الفصلالحمل الدراسي الكلي للطالب   
17١ 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11, 11 and 11/ 

Assignments 1 1/: (1/) 1 and 11 LO 10, 1# and 1/, 17 

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 LO 1١, 18 and 111 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 17 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 الاسبوعي النظري المنهاج



Week   Material Covered 

Week 1 An overview to microbial toxins in food   

Week 1 Part 1: Food poisoning via toxins   

Week 0 Staphylococcal food positioning   

Week # Botulism food positioning   

Week ١ Perfringens food positioning   

Week / Escheichia coli  food positioning   

Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 Bacillus cereus  food positioning   

Week 9 Part 1: Food poisoning via infections 

Week 1/ Salmonellosis  

Week 11 Campylobacteriosis 

Week 11 Virbriosis 

Week 10 Yersinosis 

Week 1# Food poisoning via Mycotoxins 

Week 1١ Food poisoning via Phycotoxins 

Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي للمختي  
Week   Material Covered 

Week 1 Lab 1: General instructions about safety in Lab  

Week 1 Lab 1: Equipment and tools used in the lab   

Week 0 Lab 0: Part 1: Methods for assaying the microbial toxins:  

Week # Lab #: Biological assays  

Week ١ Lab ١: Immunological assays  

Week / Lab /: Gel diffusion assays  

Week 7 Mid-term exam  

Week 8 Lab 8: Part 1: Methods for determination of mycotoxins  

Week 9 
Lab 9: sample pretreatment methods such as liquid–liquid extraction (LLE), supercritical fluid 

extraction (SFE)  



Week 1/ Lab 1/: Hemagglutination  

Week  11  Lab 11: level of toxicity : Determination of lethal dose  

Week11  
Lab 11: Nucleic acid probes and polymerase chain  

Reaction (PCR technique)  

Week 10 Lab 10: separation methods such as (TLC)  

Week 1# Lab 1#: High performance liquid chromatography (HPLC) 

Week 1١ Lab 1١: Electrophoresis  

 

Learning and Teaching Resources 
 مصادر التعلم والتدريس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

ٔ- Microbial Toxins: Structure and Their Type Paperback 
– April ٔ7, ٕٓٔٔ  

by Rajeeva Gaur (Author), Soni Tiwari (Author), Ranjan Singh 
(Author)  

Yes 

Recommended 
Texts 

ٔ- Microbial Toxins: Current Research and Future Trends 

by Thomas Proft (Editor), Publisher: Caister Academic 

Press (April ٔٗ, ٕٓٓ9)  

 

No 

Websites https://www.coursera.org/courses?query=microbiology 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) المعالجة( راسب )قيد More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title 
Emerging technologies in food 

processing 
Module Delivery 

Module Type Core  ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐ Tutorial 

 ☒ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN#8/09 

ECTS Credits  ١ 

SWL (hr/sem) 11١ 

Module Level UGx11  1 Semester of Delivery 1 

Administering Department 
Food health and 

Nutrition  
 College Al-Qasim Green University 

Module Leader Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D 

Module Tutor Dr.haneen Abdul Ameer Lateef  e-mail haneen@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Dr. Ali Raad Abdul Kadhim  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 

Date 
1١6//61/10 Version Number 1./ 

 

 



Relation with other Modules 

 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 

 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح

 

ٔ-One of the main advantages of food processing technologies 

1-To understand who can help extend the shelf life of food products. 

0-To Know what means that food can be stored for more extended periods 

without spoiling 

#-To figure food processing can also help improve food safety by reducing the 

risk of contamination 

Module Learning 

Outcomes 

 

 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

11. To explain major food preservation techniques and underlying 

principles.Understand how to manage food control 

10. To understand the technology available in the world for food 

processing.Training . 

1#. To determine suitable methods of processing techniques for a chosen food. 

1١. To understand novel food processing methods including non thermal food 

processing techniques. 



Indicative Contents 

 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

Indicative content includes the following. 

 

1- Introduction 

1- Principles of high pressure processingUse of high pressure to improve food 

safety and stability and  Effects of high pressure on food quality, Use of high 

pressure to improve food safety and stability ,Effects of high pressure on food 

quality and Other applications of high pressure,Modelling HP processes.  

0- High-pressure Processing of Salads and Ready Meals. 

#-Microbiological Aspects of High-pressure Processingto know the Factors 

affecting effectiveness of treatment and  Effects of high pressure. 

١- Pulsed Electric Fields Processing Overview of Pulsed Electric Field Processing for 

Food Publisher Summary,Introduction ,Historical background ,Mechanisms of 

action ,PEF treatment systems, Main processing parameters and Applications 

Problems and challenges. 

/- Pulsed Electric Field Processing of Liquid Foods and Beverages Publisher 

Summary and its Mechanisms , Effect of High Intensity Electric Field Pulses on Solid 

Foods, Enzymatic Inactivation by Pulsed Electric Fields.  Enzyme inactivation by 

combining PEF with other hurdles 

Enzyme activity during storage of PEF processed food and Food Safety Aspects of 

Pulsed Electric Fields  

/- Other Non-thermal Processing Techniques like Developments in Osmotic 

Dehydration Mechanism and Effect , Determination  

High Intensity Pulsed Light Technology 

Non-thermal Processing By Radio Frequency Electric Fields 

Application of Ultrasound 

Irradiation of Foods 

 

7- 0D printing food manufacturing 

8- Nanotechnology in food processing 

 

 

 



 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 

The main strategy that will be adopted in delivering this module is to encourage 

students’ participation in the exercises, while at the same time refining and 

expanding their critical thinking skills. This will be achieved through classes, 

interactive tutorials and by considering types of simple experiments involving some 

sampling activities that are interesting to the students. 

 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

ٖٙ 

 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
ٗ.ٕ 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً

ٕٙ 

 

Unstructured SWL (h/w) 

إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ااٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش   
ٗ.ٖٔ 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
ٕٔ٘ 

 

 



Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 

Time/Number Weight (Marks) Week Due 
Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes ٕ ٔٓ: (ٔٓ) ٘ and ٔٓ LO 1ٔ, 1ٕ  

Assignments     

Projects / Lab. ٕ ٔ٘: (ٔٓ) Continuous All  

Report ٕ ٔ٘: (ٔٓ) ٖٔ LO ٕ, ٖ and ٗ 

Summative 

assessment 

Midterm Exam ٕhr ٔٓ: (ٔٓ) 7 LO 1ٔ - ٖ 

Final Exam ٖhr ٘ٓ: (٘ٓ) ٔٙ All 

Total assessment ٔٓٓ: (ٔٓٓ Marks)   

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week ٔ Introduction :High Pressure Processing of Foods 

Week ٕ Pulsed Electric Field Processing for Food 

Week ٖ Other Non-thermal Processing Techniques: Developments in Osmotic Dehydration 

Week ٗ Non-thermal Processing By Radio Frequency Electric Fields 

Week ٘ Application of Ultrasound 

Week ٙ  Irradiation of Foods 



Week 7 Mid-term Exam  

Week 8 New Chemical and Biochemical Hurdles 

Week 9 Recent Developments in Microwave Heating 

Week ٔٓ Radio-Frequency Processing 

Week ٔٔ Ohmic Heating 

Week ٕٔ Combined Microwave Vacuuum-drying 

Week ٖٔ Innovations in Food Refrigeration: Vacuum Cooling of Foods and High-Pressure Freezing 

Week ٔٗ Introduction to Nanotechnology in Food and Dairy Science 

Week ٔ٘ 3D printing food manufacturing 

Week ٔٙ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 

Week ٔ  

Week ٕ  

Week ٖ  

Week ٗ  

Week ٘  

Week ٙ  

Week 7  



 

 

Learning and Teaching Resources 

 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

Emerging Technologies for Food Processing Da-Wen Sun 

ٔst Edition - January ٕٖ, ٕٓٓٗ 

 

Yes 

Recommended 

Texts 

Advances in Thermal and Non-Thermal Food Preservation, 

ٕٓٓ7, Gaurav Tewari & Vijay K. Juneja, Blackwell Publishing, 

USA 

No 

Websites Google 

 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(٘ٓ - ٔٓٓ) 

A - Excellent 9ٓ اِر١اص - ٔٓٓ Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 8ٓ ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 7ٓ ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9ٙ - ٓٙ ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  9٘ - ٓ٘ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(ٓ – ٗ9) 

FX – Fail   (9ٗ-٘ٗ) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (ٓ-ٗٗ) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below ٓ.٘ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ٘ٗ.٘ will be rounded to ٘٘, whereas a mark of ٘ٗ.ٗ will be rounded to ٘ٗ. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 ّٔٛرض ٚفف اٌّادج اٌذساع١ح
 

Module Information 

 ِؼٍِٛاخ اٌّادج اٌذساع١ح

Module Title Therapeutic nutrition 4  Module Delivery 

Module Type Core  ☐ Theory     

 ☒ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☐Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code FHN4٩242 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 512 

Module Level UGx11  # Semester of Delivery 8 

Administering Department 
Food health and 
nutrition  

 College  College of Food Sciences 

Module Leader Asst.Prof. Dr. Ali R. Mulakhudair  e-mail Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Zahraa reasan kareem shati  e-mail zahraareasan@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name Name  e-mail E-mail 

Scientific Committee Approval 
Date 

1١6//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 
 اٌؼلالح ِغ اٌّٛاد اٌذساع١ح الأخشٜ

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 
 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح ٚٔرائط اٌرؼٍُ ٚاٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

 Module Objectives 
 أ٘ذاف اٌّادج اٌذساع١ح
 

 .ِٓ ؽأٔٙا أْ ذضػط اٌّش٠ل  ذخف١ف الأػشاك اٌّشم١ح اٌرٟ ذقاؼة تؼل الأِشاك ٚاٌرٟ

  .تؼل الاِشاك اٚ اٌرم١ًٍ ِٕٙا  اٌٛلا٠ح ِٓ ِناػفاخ – 



 .ؼاٌٗ  ِشم١حذؽذ٠ذ الاؼر١اظاخ اٌغزائ١ح فٟ وً 

 اعرخذاَ أٔظّح غزائ١ح ِٕاعثح ذغاػذ فٟ ػلاض اٌؽالاخ اٌّشم١ح اٌؾائؼح.

 . اٌٛلا٠ح ِٓ أِشاك عٛء اٌرغز٠ح –

 ٚذؼض٠ضاٌقؽح فٟ اٌّعرّغذي٠ٛش دٚساٌرصم١ف اٌغزائٟ ٌّا ٌٙا ذاش١شػٍٝ ذغ١ش اٌغٍٛن 

Module Learning 
Outcomes 
 
 ِخشظاخ اٌرؼٍُ ٌٍّادج اٌذساع١ح

 ذؽذ٠ذ اٌؼلالح ت١ٓ اٌقؽح ٚاٌغزاء ػٍٝ أعظ ػ١ٍّح.

 ذ١ًٛف هشق اٌرغز٠ح اٌقؽ١ح اٌغ١ٍّح وأعٍٛب ٌٍٛلا٠ح ِٓ الأِشاك ٚالأِشاك اٌّضِٕح.

ٚفٟ ؼً اٌّؾاوً اٌقؽ١ح اٌرٟ ٠ٛاظٙٙا ذي٠ٛش تشاِط غزائ١ح ع١ٍّح ذغاُ٘ فٟ ذؽغ١ٓ اٌٛمغ اٌقؽٟ 

 اٌّعرّغ.

 اعرخذاَ أٔظّح غزائ١ح ِٕاعثح ذغاػذ فٟ ػلاض اٌؽالاخ اٌّشم١ح اٌؾائؼح.

 .ؼاٌٗ  ِشم١حذؽذ٠ذ الاؼر١اظاخ اٌغزائ١ح فٟ وً 

 ؽذ٠ذ الاؼر١اظاخ اٌثؽص١ح فٟ ِعاي اٌرخقـ ٚذمذ٠ُ ٔقائػ ػ١ٍّح ٌٍّعرّغ.ذ

 الأدٌح اٌؼ١ٍّح ؼٛي اٌمنا٠ا اٌّرؼٍمح تاٌرغز٠ح .إهلاق ٔماػ ػٍّٟ ِثٕٟ ػٍٝ   

اٌرٛافً ِغ اٌّعرّغ اٌّؽٍٟ أفشاداً ِٚؤعغاخ تؾىً ٠ّىٕه ِٓ أداء دٚس فؼاي ٚس٠ادٞ فٟ 

 اٌّعرّغ.  خذِح

 ٠حالأٌّاَ تيشق ذؽن١ش ٚؼفٌ ٚذٕاٚي الاهؼّح اٌغ١ٍّح فؽ١ا ٚذغزٚ

Indicative Contents 
 اٌّؽر٠ٛاخ الإسؽاد٠ح

اسبوعا  شملت مواضٌع عن  ٌ٘ٔتضمن هذا الممرر الدراسً اسس مواضٌع التؽذٌة والتً لسمت على 
التؽذٌة بدا اهم المصطلحات التؽذوٌة ذات العلالة , مكونات الؽذاء من العناصر الؽذائٌة والطالة 

تصاص تضمنت خواصها الكٌمٌائٌة ووظائفها الفسٌولوجٌة داخل جسم الانسان والٌات الهضم والام
ودور الفٌتامٌنات والعناصر المعدنٌة داخل الجسم والنسب  الموصى بتناولها واعراض زٌادة ونمص 
  كل منها داخل جسم الانسان 

 

Learning and Teaching Strategies 
 اعرشاذ١ع١اخ اٌرؼٍُ ٚاٌرؼ١ٍُ

Strategies 

 
 . اٌّرؼٍمح تّخشظاخ اٌرؼ١ٍُ اٌغاتمحهش٠مح اٌماء اٌّؽامشج ٌرض٠ٚذ اٌيٍثح تالاعاع١اخ إٌظش٠ح 

 .ذغز٠ح الأغاْذيث١ك ِا ذّد ِؼشفرٗ تؾىً ٔظشٞ ػٍٝ اٌّغرٜٛ اٌؼٍّٟ فٟ -
الأػرّاد ػٍٝ ِثذأ اٌرؼٍُ اٌرؼاٟٚٔ ِٓ خلاي ذمغ١ُ اٌيٍثح اٌٝ ِعا١ِغ ِرعأغح ٌغشك أػذاد اٌثؽٛز ٚاٌرماس٠ش -

 ا١ِٛ١ٌح

 لموضوعات ولماذا ومتى وكٌؾ ماذا مثل المحاضرات أثناء الطلاب على العاكسة الأسئلة من مجموعة طرح
  .محددة

 سببٌة بطرق ذاتٌة تفسٌرات تتطلب واجبات الطلاب إعطاء -

 



Student Workload (SWL) 

 اعثٛػا 15اٌؽًّ اٌذساعٟ ٌٍياٌة ِؽغٛب ٌـ 

Structured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
90 

Structured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
/.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
١7 

Unstructured SWL (h/w) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ غ١ش إٌّرظُ ٌٍياٌة أعثٛػ١ا
0.8 

Total SWL (h/sem) 

 اٌؽًّ اٌذساعٟ اٌىٍٟ ٌٍياٌة خلاي اٌفقً
1١/ 

 

 

Module Evaluation 

 ذم١١ُ اٌّادج اٌذساع١ح

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) /and 11 All  

Assignments 1 1/: (1/) 0 and 11 All  

Projects / Lab. 1 1/: (1/) Continuous All  

Report 1 1/: (1/) 10 All  

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) ١ All  

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ إٌظشٞ

Week   Material Covered 



Week 1 الشراٌٌن تصلب 
Week 1 الكبد امراض 

Week 0 العظام هشاشة 

Week # 
 مرض -Kwashiorkor الكواشٌركور مرض - والطالة البروتٌن نمص عن المتسبب التؽذٌة سوء

 Marasmusالمارسماس

Week ١ 
 حصو+ المزمن الكلوي للفشل الؽذائً النظام+ الكلوي للفشل الؽذائً العلاج+ الكلوي الفشل+الكلى وظائؾ)الكلى امراض

 والماعدٌة الحامضٌة الوجبات+ الكلى

Week / تؽذٌة مرضى داء النمرس 
Week 7 Midterm Exam 

Week 8 تؽذٌة مرضى تكٌس المباٌض 
Week 9 الفٌنل كٌتون ٌورٌا 

Week 1/ والسرطان التؽذٌة 

Week 11 
 الؽذائٌة الوجبة+  السائلة الؽذائٌة الوجبة((+ للاعتٌادٌة)) العامة الؽذائٌة الؽذائٌة الوجبة) المستشفٌات فً الؽذائٌة الوجبات
 والصدمات الجراحٌة العملٌات من الناتجة التؽٌرات+  وبعدها الجراحٌة العملٌات اجراء لبل المرضى تؽذٌة( +الخفٌفة

 الجسم فً العصبٌة

Week 11 

 التً والاضطرابات الحالات(+ [الاجبارٌة المعوٌة بالانبوب ]التؽذٌة التؽذٌة ثانٌا+ بالفم التؽذٌة اولا) المعوٌة التؽذٌة
 بالتؽذٌة المصاحبة المضاعفات+  بالانبوب التؽذٌة طرٌمة استعمال تحتم التً المشاكل+المعوٌة التؽذٌة استخدام مع تتعارض

 خلال المعوٌة ؼٌر التؽذٌة(  المعوٌة ؼٌر التؽذٌة اثناء الؽذائٌة العناصر من المرٌض احتٌاجات)  المعوٌة ؼٌر بلانبوبالتؽذٌة
 السطحً الورٌد خلال المعوٌة ؼٌر للتؽذٌة الاساس المحالٌل تحضٌر+  TPN الشاملة المعوٌة التؽذٌة+  السطحً الورٌد
 الدهنٌة مستحلبات او الدهنٌة محالٌل+ الاساس محالٌل+ الشاملة المعوٌة ؼٌر التؽذٌة محالٌل)

Week 10 
 للٌلة ؼذائٌة وجبة لتخطٌط ارشادات  المعدة من جزء استئصال بعد المرضى تؽذٌة) الجراحٌة العملٌات مرضى تؽذٌة

 حالة فً تناولها الممنوع  والاؼذٌة تناولها المسموح الاؼذٌة    المعدة من جزء استئصال اعراض فً للتحكم الكاربوهٌدرات
       المعدة من جزء لاستئصال الؽذائٌة المضاعفات    المعدة من جزء استئصال

Week 1# 
 الامعاء من جزء ازالة مضاعفات   الؽذائٌة العناصر امتصاص سوء  الدلٌمة الامعاء من جزء ازاله بعد المرضى تؽذٌة

 العملٌة بعد المرضى تؽذٌة   المرارة ازالة بعد تؽذٌة    الدلٌمة الامعاء من جزء استئصال بعد الؽذائٌة المعالجة   الدلٌمة
 اللوزتٌن استئصال بعد المرضى تؽذٌة   المريء او بالفم الجراحٌة

Week 1تؽذٌة مرضى الحروق والكسور ١ 
Week 1/ Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 
 إٌّٙاض الاعثٛػٟ ٌٍّخرثش

Week   Material Covered 
Week 1  الشراٌٌن بتصلبتخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن 
Week 1 الكبد تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن بامراض 

Week 0 الكبد تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن بامراض 

Week # العظام تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن هشاشة 

Week ١ 
 الكواشٌركور مرض - والطالة البروتٌن نمص عن المتسبب التؽذٌة تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن بسوء

Kwashiorkor- المارسماس مرضMarasmus 

Week / الكلوي تصنٌع وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن بالفشل 
Week 7 مرضى داء النمرس تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن 
Week 8 مرضى تكٌس المباٌض تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن 
Week 9  الفٌنل كٌتون ٌورٌاتخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن 

Week 1/ الكشؾ عن مضادات الاكسدة 



Week 11 الكشؾ عن مضادات الاكسدة 

Week 11  الخفٌفة الؽذائٌة الوجبة+  السائلة الؽذائٌة الوجبة((+ للاعتٌادٌة)) العامة الؽذائٌة الؽذائٌة الوجبة) اعداد وتصنٌع  
Week 10 المعدة من جزء استئصال اعراض فً للتحكم الكاربوهٌدرات للٌلة ؼذائٌة اعداد وتصنٌع وجبة 
Week 1# مرضى الحروق والكسور تخطٌط وجبات ؼذائٌة للمرضى المصابٌن 
Week 1منالشة ١ 

 

Learning and Teaching Resources 
 ِقادس اٌرؼٍُ ٚاٌرذس٠ظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

 التؽذٌة العلاجٌة ,للدكتورة منى عبد المادر
 التؽذٌة العلاجٌة لعصام بن حسن حسٌن عوٌضه
 تؽذٌة الانسان ,للدكتورعبدالله الزهٌري
 

no 

Recommended 
Texts 

Perspectives in Nutrition ,GORDON M.WARDLAW & JEFFREY 
S. HAMPL 

no 

Websites https://nutrition.org. 

   

                     Grading Scheme 
 ِخيو اٌذسظاخ

Group Grade اٌرمذ٠ش Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 اِر١اص// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 ظ١ذ ظذا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 ظ١ذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // ِرٛعو Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ ِمثٛي Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail   (9#-١#) (ل١ذ اٌّؼاٌعح)ساعة More work required but credit awarded 

F – Fail  ساعة (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 

 

 

 



MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Professional ethics  Module Delivery 

Module Type 
Basic  

 
 ☒ Theory     

 ☐ Lecture    

 ☐Lab           

 ☐ Tutorial 

 ☒  Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code COFS28225 

ECTS Credits  2222 

SWL (hr/sem) 522 

Module Level UGx11  # Semester of Delivery 8 

Administering Department 
Food health and 
nutrition 

 College  Food Science 

Module Leader Bashair saleh mehdi  e-mail 
foodhealthandnutritionexam@uoqasim.e
du.iq 

Module Leader’s Acad. Title Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor Name (if available)  e-mail E-mail 

Peer Reviewer Name   e-mail  

Scientific Committee Approval 
Date 

1١6//61/10 Version Number 1./ 

 

 

Relation with other Modules 

 العلاقة مع المواد الدراسية الأخرى

Prerequisite module None Semester  



Co-requisites module None Semester  

 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 

ي الار معايير  --
 
جديدة  تحديد ما هو صواب وما هو خطأ وما يجب أن يكون عليه سلوك الموفف ف 1 

 

ي توضيح ما هو - 1
ي أدائه لعمله عند تقديم مساعدة الجمهور ف 

 ق للموفف وما هو واجب عليه ف 

   الخدمات لهم مما يسهل عليهم محاسبته عند الانحراف ع  هة  الحدود الأخلاقية

 

ي ال ةون العامة   طل موضوعي ونزيه-0
.ضمان تصرف الموفف ف   

ورة المحافظة عل  ريات و قو  الموففير    #- ضمان التوازن لاير  الأ طام الأخلاقية وصر 

.إزالة الطالاع ال سلطي الةي يمك  أن تتصف به إدارة ما  -١    

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

 1-اعطاء فكرة ع  مفهوم اخلا  المهنة

 1-التمير  لاير  المقومات العامة لاخلا  المهنة 

 0- تحديد لر  ترسيخ اخلاقيات المهنة

التحديات لاخلاقيات المهنةالتعرف عل اهم - # 

 ١-توضيح التحديات الخارجية لاخلاقيات المهنة

تمكير  الطالب م  التعرف عل المسوولية الاجتماعية-/   

ي العمل
 7-تحديد اساسيات  قواعد السلوك ف 

ي تقويم السلوك-8
التعرف عل المسوولية الاخلاقية ف   

 9-اعطاء فكرة ع  فلسفة المسوولية الاخلاقية 

ح اسس تنمية المسوولية الاخلاقيةتوضي -1/ 

 11-التعرف عل الفساد الاداري للموفف

 11-تحديد  اهميه واهداف اخلاقيات المهنة

 10-تمير  المرتكمات الاساسية لاخلاقيات المهنة

 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

 الجمء الاول-مفهوم اخلاقيات المهنة

ي  وسائل ترسيخ  اخلاقيات المهنة المقومات العامة لأخلاقيات المهنة  مفهوم اخلا  المهنة
التحديات واثرها ف 

ي اخلاقيات المهنة )التحديات الخارجية اخلاقيات المهنة
ة الاجتماعية( لتحديات واثرها ف 

ٌ
المسةول   

 (مفهومها   انواعها   عناصرها   مكوناتها ) 

 )/0 ساعة( 

 

ي 
ي للموففالسلوك –الجمء الثا  

الاخلافر  

ي تقويم السلوك قواعد السلوك وأخلاقيات العمل
  فلسفة المسمولية الاخلاقية المسمولية الاخلاقية و أثرها ف 



المرتكمات  أهمية وأهداف أخلاقيات المهنة الفساد الإداري للموفف العام أسس تنمية المسمولية الاخلاقية

 الاساسية لأخلاقيات  المهنة

  

ساعة( 11)   

 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  اسير

Strategies 

 

ي 
ي المةسسات  وترسم ملامح التقدم والتطور والرفر

ي لاناء سياسات مقبولة ذات مواصفات عالية ف 
 سهم ف 

ي 
ي المستقةل المختلفة  مهالالمستقةل  وتةسس نظاما جيدا  لممارسة  لموفو 

ف    الجودة ال املةل رد  

ي تهتم بمختلف أبعاد المةسسة الداخلية والخارجية  
ي العالم  التر

اتيجيات تطبيقا ف   وا دة م  أ يع الاسير

ي يمك  أن  ساعد المةسسات عل تحقيق مختلف الأهداف
تحسير  جودة  و  تيم العديد م  الأساليب التر

ام بأخلاقيات المهنة و الخدمات  ي  وتعزيم الالير 
.                                                           ترسيخ العامل الثقاف 

  

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا 1١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
#8 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
0.1 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل
١1 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
0.#/ 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
1// 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 



Formative 

assessment 

Quizzes 1 1/: (1/) ١ and 1/ LO 11-1#and 1١- 19 

Assignments 1 1/: (1/) 0 and 9 LO 11 -11 and 10-18 

Report 1 1/: (1/) 1# LO 11 -110 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 1hr 1/: (1/) 7 LO 11 - 1/ 

Final Exam 0hr (/١) :/١ 1/ All 

Total assessment 1//: (1// Marks)   

 

 

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 المهنة اخلا  مفهوم  

Week 1  المهنةلأخلاقيات المقومات العامة  

Week 0  المهنةاخلاقيات  وسائل ترسيخ  

Week #  ي
 
المهنةاخلاقيات التحديات واثرها ف  

Week ي اخلاقيات المهنة ١
 
)التحديات الخارجية( لتحديات واثرها ف  

Week / 
ة 
ٌ
الاجتماعية المسةول  

 (مفهومها   انواعها   عناصرها   مكوناتها ( 

Week 7 Midterm exam  

Week 8  وأخلاقيات العملقواعد السلوك  

Week 9 ي تقويم السلوك
 
 المسمولية الاخلاقية و أثرها ف

Week 1/ فلسفة المسمولية الاخلاقية 

Week 11 أسس تنمية المسمولية الاخلاقية 

Week 11 الفساد الإداري للموفف العام 

Week 10 أهمية وأهداف أخلاقيات المهنة 

Week 1#  المهنة الاساسية لأخلاقيات المرتكمات  

Week 1١ Preparatory week before the final Exam 



Week 1/ Final exam 

 

 

Learning and Teaching Resources 
 مصادر التعلم والتدريس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 
    1/11 اسامة عةدالكريم  المهنة اخلاقيات 

1/19 عةا  محمود  المأمولأخلاقيات المهنة لاير  الواقع   
No 

Recommended 
Texts 

9//1اخلاقيات مهنة   No مةادى  

Websites 
https://www.theiia.org/globalassets/documents/standards/code-of-ethics/code-of-ethics-
arabic.pdf. 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(١/ - 1//) 

A - Excellent 1 - /9 امتياز// Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - /8 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - /7 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  9/ - // متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  ١9 - /١ مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(/ – #9) 

FX – Fail  )(9#-١#) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

F – Fail  راسب (/-##) Considerable amount of work required 

     
 

Note: Marks Decimal places above or below /.١ will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of ١.#١ will be rounded to ١١, whereas a mark of ١#.# will be rounded to ١#. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 

 

 


