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MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية 
 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Food Microbiology Module Delivery 

Module Type C 
 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  

 ☒ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
FST35125 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 150 

Module Level 3 Semester of Delivery 5 

Administering Department FST  College  COFS 

Module Leader Nagham Adil Ghani   e-mail 
naghamadilchaboukadmin@fosci.uoqasi

m 

Module Leader’s Acad. Title Lecturer  Module Leader’s Qualification Ms.C. 

Module Tutor   e-mail  

Peer Reviewer Name  د. سكينة طه حسن  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 

Date 
01/06/2023 Version Number 1.0 

 

 

Relation with other Modules 

 الدراسية الأخرى العلاقة مع المواد 

Prerequisite module COFS1106 Semester  1 

Co-requisites module None Semester  
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

الدراسية أهداف المادة   

 

1. Give general understanding about course subject 

2. Illustrated the basic principles of food microbiology 

3. listed the updated information of food microbiology 

4. demonstrated a general idea of food microbiology disease  

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخرجات التعلم للمادة الدراسية 

1. Listed with illustration of what is food microbiology and its principles 

2. listed Koch's hypotheses 

3. Demonstration the disease caused by microbial cells through food 

4. Listed the elements prevents microbes growth 

5. Give general idea about food microorganism growth on foods 

6. How can recognized the isolated colony 

 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية 

In lecture lab  #1-#3 they will need (7hr). 

In lecture lab  #4- #6 they will need (25 hr). 

In lecture lab  #8-#10 they will need (15hr). 

In lecture lab  #11-#14 they will need (15hr). 

In lecture lab  #15 they will need (8hr). 

 

Learning and Teaching Strategies 

 استراتيجيات التعلم والتعليم 

Strategies 

Listed with illustration of what is food microbiology and its principles , listed 

Koch's hypotheses , Demonstration the disease caused by microbial cells through 

food , Listed the elements prevents microbes growth , Give general idea about 

food microorganism growth on foods , How can recognized the isolated colony 
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Student Workload (SWL) 

 اسبوعا  ١٥الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل 
94 

Structured SWL (h/w) 

للطالب أسبوعياالحمل الدراسي المنتظم   
6 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب خلال الفصل 
56 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غير المنتظم للطالب أسبوعيا
4 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل 
150 

 

 

Module Evaluation 

 الدراسية تقييم المادة 

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #10, #11 

Assignments 2 10% (10) 8 and 9 LO #4 and #5 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #8 and #11, #12 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #6 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
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Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري 

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction the study of food microbiology 

Week 2 
Microorganisms importance in food 

Week 3 
Food composition, sources of contamination and methods of preservation 

Week 4 Microbiological examinations of foods 

 

Week 5 Meat and Chicken microbiology 

 

Week 6 Fish and crustaceans microbiology 

Week 7 Eggs and their products microbiology 

Week 8 Vegetable and fruit microbiology 

Week 9 Canned food microbiology 

Week 10 Cereals and sugar microbiology 

Week 11 Drinking water and bottled water microbiology 

Week 12 Milk microbiology 

Week 13 Production of microorganism-free milk 

Week 14 Microbiology of dairy products 

Week 15 Fermented milk microbiology 

Week 16 Cheese microbiology 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي للمختبر 

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to Lab microbiology & Lab Safety 
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Week 2 Equipment's and tools used in the microbiology laboratory 

Week 3 Isolation of microorganisms from meat and chicken 

  

Week 4 Isolation of microorganisms from fish and crustaceans 

 

Week 5 Isolation of microorganisms from Eggs and their products 

Week 6 Isolation of microorganisms from vegetable and fruit  

Week 7 Isolation of microorganisms from canned food  

Week 8 Isolation of microorganisms from Cereals and sugar 

Week  9 Isolation of microorganisms from Drinking water and bottled water 

Week  10 Isolation of microorganisms from milk 

Week  11 Isolation of microorganisms from dairy products 

Week  12 Isolation of microorganisms from Fermented milk 

Week  13 Isolation of microorganisms from Cheese 

Week  14 Isolation of microorganisms from juice and  Soft drinks 

Week  15 Isolation of microorganisms from butter  

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدريس 

 Text Available in the Library? 

Required Texts Food microbiology (2015) Fahad Abdu al-Hameed .Taez 

University  
 

Recommended 

Texts 

National Institutes of Health Department of Health & 

Human Services. 
 

Websites Scientific papers, related course webs 
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                     Grading Scheme 

 مخطط الدرجات 

Group Grade  التقدير Marks % Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A - Excellent  100 - 90 امتياز Outstanding Performance 

B - Very Good   89 - 80 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory   69 - 60 متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) )المعالجةقيد (راسب More work required but credit awarded 

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

     

 

Note: Marks 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. 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 نمىرج وصف انمادة انذراسيت
 

 

Module Information 

 معهىماث انمادة انذراسيت

Module Title Food analysis                Module Delivery 

Module Type C 

 ☒ Theory     
 ☐ Lecture 
 ☒ Lab  
 ☒ Tutorial 
 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code 
FST36132 

                        

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 150 

Module Level UGx11  3 Semester of Delivery 6 

Administering Department FST  College  FS 

Module Leader Mahdi Hassan Hussain  e-mail Dr.mahdihassan@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title Assistance professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

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

Peer Reviewer Name Dr. sakeena taha  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 

Date 
 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 انعلاقت مع انمىاد انذراسيت الأخري

Prerequisite module 
Analytical chemistry, Fundamental of 

biochemistry 
Semester 1,3 

Co-requisites module None Semester  
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

انذراسيت ونتائج انتعهم وانمحتىياث الإرشاديتأهذاف انمادة   

 Module Objectives 

 أهذاف انمادة انذراسيت

 

1- Teaching students the importance of food analysis and its uses 

2-Giving an idea of the basic principles of food analysis 

3- Learning  use different methods of food analysis 

4- Study of preparatory processes in food analysis 

5- Study the scientific basis for each type of analysis  

6- Knowing the parts of the different devices used in the analysis and know 

the function of each part 

7- Studying potential problems and obstacles while using these devices to 

estimate food components and how to treat them 

 

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخرجاث انتعهم نهمادة انذراسيت

         1-Understanding the basic principles of food analysis. 

2- knowning different types of food analysis methods. 

3-Students learn the correct methods of taking samples and preparing 

them for analysis 

4- Explain the sources of possible errors in the results, such as sample 

errors, analyst errors, and work method errors, and tries to correct them  

5-The student will be able to know the names of the analysis devices, their 

parts, their functions, the way the devices work, the ideal conditions for 

their work, the potential problems that can occur and ways to avoid them. 

 

Indicative Contents 

 انمحتىياث الإرشاديت

Indicative content include the following 

1- Give an understanding of the preparatory processes in food analysis such as 

 selecting, preparing and storage the form 

2-Explain the scientific theoretical foundations of the different analytical processes 

3-Giving an understanding of spectroscopy, the nature of electromagnetic radiation, 

the interaction of electromagnetic radiation with matter, Beer's law, spectral 

absorption devices in the visible, ultraviolet, and infrared regions, fluorescence and 
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phosphorescence, with details of the uses of each device. 

4-Definition of flame photometry and atomic absorption, parts of device and how to 

use it 

5-Giving an understanding of  types of the chromatography, the techniques used, and 

the qualitative, quantitative, and preparatory applications. 

6-Definition of types of Electrophoresis, and their applications in food 

7-Giving an idea of the enzymatic methods of food analysis 

8-Explain of quantitative microbiological methods in food analysis 

identification 

 

Learning and Teaching Strategies 

 استراتيجياث انتعهم وانتعهيم

Strategies 

Several learning and teaching strategies can be used 

1- Lectures  
2- Effective Class Discussions 
3- Experiential learning  with practical classes outside of the 

classroom   ( Field visits to food factories) 
4- Cooperative Learning. 

5- Modeling (provide sample answers to complex questions or other 
challenging tasks.) 

6- Summative assessment ( include end-of-unit tests, final projects or 
standardized tests.) 

 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبىعا ٥١انحمم انذراسي نهطانة محسىب نـ 

Structured SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي انمنتظم نهطانة خلال انفصم
94 

Structured SWL (h/w) 

أسبىعياانحمم انذراسي انمنتظم نهطانة   
6 

Unstructured SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي غير انمنتظم نهطانة خلال انفصم
56 

Unstructured SWL (h/w) 

 انحمم انذراسي غير انمنتظم نهطانة أسبىعيا
4 
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Total SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي انكهي نهطانة خلال انفصم
150 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم انمادة انذراسيت

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #10, #11 

Assignments 2 10% (10) 8 and 9 LO #4 and #5 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #8 and #11, #12 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #6 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 انمنهاج الاسبىعي اننظري

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to the course and the importance of food analysis 

Week 2 Preparatory processes in food analysis 

Week 3  Spectral analysis (Spectroscopy) 

Week 4                                          Flame photometry and atomic absorption 

Week 5 Infrared spectrometry 

Week 6 Chromatography 
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Week 7  Mid-term Exam 

Week 8 Thin layer and columns – choice of a system 

Week 9 Ion exchange and gel chromatography  

Week 10 Partition chromatography  

Week 11                                                                          Electrophoresis 

Week 12 Enzymatic methods in food analysis  

Week 13 Analytical microbiology 

Week 14 Preparatory week before the final Exam 

Week 15 Final Exam 

Week 16  

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 انمنهاج الاسبىعي نهمختبر

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to food analysis Lab & Lab Safety 

Week 2 Methods of standard solution from solids and liquids 

Week 3 Determination of moisture 1 

Week 4 Determination of moisture 2 

Week 5 Determination of ash 

Week 6 Determination of protein 

Week 7 Midterm exam 

Week 8 Determination of fat 

Week  9 Determination of carbohydrates 

Week  10 Determination of vitamin C 

Week  11 Determination of fibers 
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Week  12                                    Spectrophotometers methods in food analysis 

Week  13 chromatography methods in food analysis 1 

Week  14 chromatography methods in food analysis 2 

Week  15                                                          Final exam 

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر انتعهم وانتذريس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

1-Food analysis. By Dr.Basil Kamil Dalaly and Sadik 

Hassan Al-Hakem. 1987.Ministry of Higher Education 

and Scientific Research - University of Mosul –  

2-Food analysis.By Dr.S.Suzanne Nielson.2012.fourth 

edition.USA 

 

 

Recommended 

Texts 

1-Food analysis laboratory manual. By Dr.S.Suzanne 

Nielsen.2017 

2-Methodsof analysisof food componenets and 

additives.BySemih Otles.2011.second edition 

 

Websites  

   

                     Grading Scheme 

 مخطط انذرجاث

Group Grade انتقذير Marks % Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 90 امتياز Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 جيذ جذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 جيذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 متىسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 مقبىل Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) (قيذ انمعانجت)راسة More work required but credit awarded 

F – Fail  (44-0) راسة Considerable amount of work required 
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Note: Marks 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. 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 نمىرج وصف انمادة انذراسيت
 

 

Module Information 

 معهىماث انمادة انذراسيت

Module Title Food chemistry Module Delivery 

Module Type C 

 ☒ Theory     
 ☐ Lecture 
 ☒ Lab  
 ☒ Tutorial 
 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code 
FST35023 

                              

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 150 

Module Level UGx11  3 Semester of Delivery 5 

Administering Department FST  College  FS 

Module Leader Mahdi Hassan Hussain  e-mail Dr.mahdihassan@fosci.uoqasim.edu.iq 

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

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

Peer Reviewer Name Dr. Sakina Taha  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 

Date 
 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 انعلاقت مع انمىاد انذراسيت الأخري

Prerequisite module Fundamental of biochemistry Semester  3 

Co-requisites module None Semester  

 

mailto:Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq


2 
 

 

 

 

 

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهذاف انمادة انذراسيت ونتائج انتعهم وانمحتىياث الإرشاديت

 Module Objectives 

 أهذاف انمادة انذراسيت

 

1-Teaching students about the importance of food chemistry 

2-Giving an idea of the characteristics of the main and secondary ingredients 

found in foods 

3-Studying the chemical changes that occur on food components during and after 

the manufacturing process 

4-Teaching students about the solutions and preventing unwanted chemical 

changes that occur during food processing and storage 

5-Studying the contributing factors to maintaining the nutritional value of food 

during processing, storage and marketing 

6-Studying recent developments related to the field of food chemistry to produce 

modern and specialized foods for some groups in society 

-  

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخرجاث انتعهم نهمادة انذراسيت

1-Students learn the basic principles of food chemistry 

2-Students learn about macro and micro nutrients and their physical and 

chemical properties 

3- Students learn the most important undesirable chemical changes that 

occur to food, which allows students to reduce these changes and 

preserve food for a longer period of better quality. 

4-Students learn the importance of food components for human health 

5-Students learn the effect of various manufacturing processes, such as 

high heat, drying, etc., on food components 

6-Students learn the physical and chemical properties of food, which gives 

students a more understanding of the appropriate conditions for dealing 

with food in factories, whether raw materials or during processing or 

storage. 

7-Students learn how to preserve and increase nutritional value by 

studying recent developments in the field of food chemistry and using 

them in the production of various fortified foods of high nutritional value 

for different groups of society. 

Indicative Contents 

 انمحتىياث الإرشاديت

      Indicative content include the following 

 1-Giving an understanding of the properties, types and composition of water, vapor  
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pressure, types of  heat of water, and water purification. 

2-Explain types of solutions, their properties, methods of expressing the 

concentration of  solutes, physical and chemical properties of solutions, buffer 

solutions 

3-Definition of colloids and their types, general properties of colloids, emulsions, 

foams and gels and their properties . 

4-Giving an understanding types of carbohydrates, fats, proteins, enzymes, and their 

physical and chemical properties 

5-Definition of minerals and vitamins, their physical and chemical properties, and the 

effects of food processing processes on them. 

6-Giving a broad understanding of browning reactions that occur to foods, explaining 

their causes and treatment 

7-Explain the concept of food rancidity, the factors affecting it, and how to control it 

8-Definition of flavor, aroma and coloring materials in food, food texture and the 

effects of manufacturing processes on them 

. 

 

Learning and Teaching Strategies 

 استراتيجياث انتعهم وانتعهيم

Strategies 

 

        Several learning and teaching strategies can be used 

1- Lectures  
2- Effective Class Discussions 
3- Experiential learning  with practical classes outside of the 

classroom   ( Field visits to food factories) 
4- Cooperative Learning. 
5- Modeling (provide sample answers to complex questions or other 

challenging tasks.) 
6- Summative assessment ( include end-of-unit tests, final projects or 

standardized tests) 
 

 

Student Workload (SWL) 
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 اسبىعا ٥١انحمم انذراسي نهطانة محسىب نـ 

Structured SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي انمنتظم نهطانة خلال انفصم
79 

Structured SWL (h/w) 

انمنتظم نهطانة أسبىعياانحمم انذراسي   
5 

Unstructured SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي غير انمنتظم نهطانة خلال انفصم
71 

Unstructured SWL (h/w) 

 انحمم انذراسي غير انمنتظم نهطانة أسبىعيا
5 

Total SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي انكهي نهطانة خلال انفصم
150 

 

 

Module Evaluation 

 انمادة انذراسيتتقييم 

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #10, #11 

Assignments 2 10% (10) 8 and 9 LO #4 and #5 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #8 and #11, #12 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #6 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 انمنهاج الاسبىعي اننظري

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to the course and the importance of food chemistry 
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Week 2 Water and its properties 

Week 3 Solutions 

Week 4 Colloids 

Week 5 Carbohydrates 

Week 6 lipids 

Week 7 First Mid-term Exam 

Week 8 Protiens 

Week 9 Enzymes 

Week 10 Minerals 

Week 11 Vitamines 

Week 12 Browning reactions in food 

Week 13 Rancidity of food 

Week 14 Flavors, odors and dyes in food 

Week 15 Food texture 

Week 16  

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 انمنهاج الاسبىعي نهمختبر

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to food analysis Lab & Lab Safety 

Week 2 Preparation of standard and molar solutions and reagents 

Week 3 Calibration of some solutions 

Week 4 Estimation of acidity by Titrimetric Method 

Week 5 PH determination 
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Week 6 Determination of chlorophyll and carotene in some food samples 

Week 7 Midterm exam 

Week 8 Molisch test 

 

Week  9                                                                 Bial test 

Week  10 Iodine test for polysaccharide 

Week  11 Unsaturation test (copper acetate) 

Week  12 Acid value 

Week  13 Ninhydrin test 

Week  14 Xanthoproteic reaction 

Week  15 Final exam 

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر انتعهم وانتذريس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 

1-Food chemistry, by Dr.Basil Kamil Dalaly and    

Dr.Kamil Al-Rikabi.Ministry of Higher Educationand 

Scientific Research. University of Mosul.1990. 

2-Food Chemistry, by Dr.Hans Dieter Belitz (2009). 

Springer-verlag Berlin  

 

Recommended 

Texts 

1-Lipids : chemistry, nutrition and biotechnology, by 

Casimir .C.Akon. (2017). Fourth edition.CRC press, 

Tylor&f rancis group. 

2-Nutritional biochemistry of vitamins ,by David 

A.Bender (2003).Second edition.  

 

Websites  

   

                     Grading Scheme 

 انذرجاثمخطط 

Group Grade انتقذير Marks % Definition 

Success Group A - Excellent 100 - 90 امتياز Outstanding Performance 
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(50 - 100) B - Very Good  89 - 80 جيذ جذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 جيذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 متىسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 مقبىل Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) (قيذ انمعانجت)راسة More work required but credit awarded 

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

     

 

Note: Marks 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. 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Care and storage Module Delivery 

Module Type C 
 ☒ Theory     
 ☒ Lecture 
 ☒ Lab  
 ☐ Tutorial 
 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code 
FST35027 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 051 

Module Level 3 Semester of Delivery 5 

Administering Department FST  College  FS 

Module Leader 
Inas Majid Takleef 

 
 e-mail inasmajid@fosci.uoqasim.edu.iq 

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

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

Peer Reviewer Name Dr. sakeena taha  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 
Date 

01/06/2023 Version Number 1.0 

 

 

Relation with other Modules 

 المواد الدراسية الأخرىالعلاقة مع 

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 

1. Introducing the student to the importance and steps of grief. 

2. Introducing students to storing horticultural crops, storage methods, and the 

effect of external factors on the speed of respiration and the effect of 

hormones on ripening. 

3. Introducing the student to the importance of storage and its impact on crops, 

and methods of dry or refrigerated storage. 

4. Introduce the student to the types and methods of dry or refrigerated 

storage. 

5. Understanding the need to provide crops on time. 

6. Introducing students to the basics of refrigeration work 

7. Defining students with measures of complete growth and ripening of fruits 

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

Important: Write at least 6 Learning Outcomes, better to be equal to the 

number of study weeks. 

1. Identifying horticultural crops and the causes of spoilage 

2. Learn the importance of storage and damage control 

3. Identify the factors affecting the speed of respiration in fruits  

4. Know the types of storage 

5. Understanding the stages of crop maturity and storage time 

6. Fruit growth and hormones responsible for ripening 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 

 

Part A - Circuit Theory 

 

ntroducing the student to the importance of storage and its economic return and its 

relationship to human nutrition. 

 Enabling the students to measure the breathing rate of the fruits 

C 3- Understanding the students about the effect of cold damage in storing field 

crops 

Teaching students about storage methods Students' understanding of how to store 

fruits and the stages of storing fruits 

Enable the student on how to deal with and store fruits 

Enabling students to understand the external influences on the breathing rate of 

fruits Students learn about the harmful effects of cold 
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Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  استر

Strategies 

Lectures discussions 

Using the display screen, field visits to agricultural fields to know the stages of fruit 

growth and cold stores 

he student's ability to understand the storage process and storage methods 

Explain to the student the stores of fruits and vegetables. Each crop has its own 

degree of coldness 

Enabling the student to think about exploiting the surplus crops through storage or 

refrigeration 

Introducing students to climatic fruits 

 

 

Student Workload (SWL) 

 اسبوعا ٥١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
94 

Structured SWL (h/w) 

المنتظم للطالب أسبوعياالحمل الدراسي   
6 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غتر المنتظم للطالب خلال الفصل
56 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غتر المنتظم للطالب أسبوعيا
4 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
150 

 

 

Module Evaluation 

 المادة الدراسيةتقييم 

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #10, #11 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 LO #3, #4 and #6, #7 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #5, #8 and #10 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #7 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
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Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 Storage of horticultural crops 

Week 2 Formation and growth of fruits 

Week 3 Contract and hormonal balance in the fruits 

Week 4 terminology of maturity 

Week 5 Harvesting horticultural crops and their supplies 

Week 6 first month exam 

Week 7 Harvesting horticultural crops and their supplies 

Week 8 Pre-harvest factors and their effects on fruit life after harvest 

Week 9 Post-harvest treatments 

Week 10 Chemical changes that occur in fruits during growth, ripening and storage 

Week 11 second month exam 

Week 12 The effect of plant hormones on the growth and ripening of fruits 

Week 13 Fruit and vegetable stores 

Week 14 Handling the fruits after harvest 

Week 15 Damage to horticultural crops during storage 

Week 16 review 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي للمختت  
Week   Material Covered 

Week 1 Lab 1: Physiology of horticultural crops after harvest 

Week 2 Lab 2: The reasons for the differences in the timing of maturity 

Week 3 Lab 3: Fruit growth 

Week 4 Lab 4: Metrics of completeness of growth and maturity of fruits  

Week 5 Lab 5: Questions and discussion about the field visit 

Week 6 Lab 6: first month exam 

Week 7 Lab 7: Estimation of the percentage of sugars in fruits 

Week8 Lab8: Estimation of the percentage of pectin materials in fruits 
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Week9 Lab9: Experiencing the estimation of phenolic and tannin materials 

Week10 Lab10: Carbohydrate estimation experiment 

Week11 Lab11: Factors affecting ethylene production in fruits 

Week12 Lab12: Field visit to the field 

Week13 Lab13: Diseases of fruits and vegetables after harvest 

Week14 Lab14: Elemental deficiency damage 

Week15 Lab15: Gas exchange in fruits 

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدريس
 Text Available in the Library? 

Required Texts 
Theoretical care and storage of horticultural crops - the 

practical care and storage of fruits and vegetables 
Yes 

Recommended 

Texts 

Maintaining quality standards after harvest / University of 

California - Davis 
No 

Websites Internet 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 90 امتياز Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(0 – 49) 

FX – Fail  )(49-45) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

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

     
 

Note: Marks 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. 
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"COURSE PORTFOLIO" 
Module Information 

 هعلوهاث الوادة الدراسيت

Module Title كيوياء الالباى Module Delivery 

Module Type C 

 ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

☒ Lab 

 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 

 ☐ Seminar 

Module Code 
COFS36029 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 

 
150 

Module Level 3 Semester  6 

Department  الاغذيتعلوم وتكنلوجيا     College  كليت علوم الاغذيت 

Module Leader د.جاسن محمد صالح السعدي  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 01/06/2023 Version Number 1.0 

 

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

Student Workload (SWL) 

 انحًم انذراطً نهطانة

Structured SWL (h/sem) 

 انحًم انذراطً انًُتظى نهطانة خلال انفصم
94 

Structured SWL (h/w) 

 انحًم انذراطً انًُتظى نهطانة أطثىعٍا
6 

Unstructured SWL (h/sem) 

 انحًم انذراطً غٍز انًُتظى نهطانة خلال انفصم
56 

Unstructured SWL (h/w) 

 انحًم انذراطً غٍز انًُتظى نهطانة أطثىعٍا
4 

Total SWL (h/sem) 

 انحًم انذراطً انكهً نهطانة خلال انفصم
150 
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Relation with other Modules:- 

Relation with other Modules 

 العلاقت هع الوواد الدراسيت الأخزى

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهذاف انًادج انذراطٍح وَتائح انتعهى وانًحتىٌاخ الإرشادٌح

COURSE DESCRIPTION: 

ي أهمية هذا الدرس من خلال مساهمته بالتعريف عن تركيب الحليب كمادة غذائية مهمة يعتمد عليها 
تأت 

ي الحصول على أحتياجاته الغذائية 
كيب الكيمياوي لهالانسان بشكل كبير ف  .ودراسة العوامل المؤثرة على الي   

ي معلومات الطالب عن
لاساسية من بروتينات ودهون مكونات الحليب ا يعمل هذا الدرس على سد النقص ف 

ي الحليب ودور كل مكونات  وسكريات وأملاح وكذلك يهتم بدراسة 
ي تحصل ف 

التفاعلات الكيمياوية الت 

ي الحليب ومنتجاته مثل عملية 
ي تحدث ف 

الحليب فيها .كما يوضح الاساس الكيمياوي للعمليات التصنيعية الت 

. وصناعة اللب   الرائب صناعة الجب     

ح  هذا الدرس خصوصية مكونات الحليب للطالب ويببر  أسباب تمير  الحليب عن بقية الاغذية من كما يشر

. وتينات والدهون حيث أحتواءه على أنواع خاصة من الكاربوهيدرات و الي    

 Module Aims 

 أهذاف انًادج انذراطٍح

 

ي  الاهداف الرئيسية لهذا الدرس هو توضيح تركيب
ح  منتجاتهتركيب و للطلبة  الحليب الكيميات  ،كما يشر

كيب الكيمياوي ي يتعرض لها . كما يهدف هذا   دهن الحليبل للطالب الي 
وأهميته التصنيعية وأنواع العيوب الت 

وخواصها الكيمياوية وتفاعلاتها  مع  بروتينات الحليب الدرس الى أعطاء الطالب فكرة مفصلة عن أنواع

ي صناعة ا
 -سكر الحليب لجب   واللب   الرائب . كما سيتم توضيح أهمية مكونات الحليب الاخرى  ودورها ف 

يوكيمياوية للحوكذلك  -املاح ومعادن الحليب .للطالب ليببعض الصفات الفير   

Module Learning 

Outcomes 

 

 يخزخاخ انتعهى نهًادج انذراطٍح

 عند أكمال هذا المقرر الدراسي سيكون الطالب قادر على : 

كيب  -1 الكيمياوي للحليب المنتج من حيوانات مختلفة. التعرف على الي   

ي تؤثر على تركيب الحليب .  -2
تحديد العوامل الت   

ها عن بقية الدهون الموجودة  -3 ي تمير 
كيب الكيمياوي لدهون الحليب والعوامل الت  التعرف على الي 

ي الطبيعة. 
 ف 

ي  -4
ي  وهي  لحليب يتعرض دهن اتوضيح العيوب الرئيسية الت 

.الاكسدة الذاتيةو  التحلل الدهت   

ش( و توضيح الفروقات الت -5 عرف على بروتينات الحليب الرئيسية )الكازينات وبروتينات الشر

كيبية بينها  . الي   

كيب الكيمياوي  للالفا اس كازين و البيتا كازين والكابا كازين.  -6 التعرف على الي   

.  فهم -7 تأثير أنزيم الكيموسبر  على الكازينات والية تخير الحليب لتكوين الجب    

كيب والخصائص الكيمياوية للبيتا لاكتوكلوبيولبر  والالفالاكتألبومبر  وألبومبر   -8 التعرف على الي 

 مصل الدم. 

كيبية الرئيسية لهذا السكر -9 ي الحليب والخصائص الي 
ح الادوار الحيوية لسكر اللاكتوز ف  .شر  

ي الحليب وفهم تأثير المعاملات التصنيعية المختلفة عليها -11
. التعرف على أنواع الاملاح ف   
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Indicative Contents 

 انًحتىٌاخ الإرشادٌح

ي ،محمود عيد العمر ،صادق جواد طعمه .   1-  كيمياء الالبان . 1984 .عامر محمد علىي ، محسن الشبيت 

2-Dairy Chemistry and Biochemistry. 1998 . P.F. FOX and P.L.H. McSWEENEY . 

3- Dairy Science and Technology Handbook 3 Applications Science ,Technology, and   

Engineering. 1993 .Y. K Hui . 

 

 

Learning and Teaching Resources 

 يصادر انتعهى وانتذرٌض

 Text 
Available in the 

Library? 

Required Texts 
ي ،محمود عيد العمر  كيمياء الالبان . 1984 .عامر محمد علىي ، محسن الشبيت 

 ،صادق جواد طعمه . 
Yes 

Recommended Texts 
Dairy Chemistry and Biochemistry. 1998 . P.F. FOX and P.L.H. 

McSWEENEY . No 

Websites https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/chapter/chemistry-milk 

 

 

 

 

 

 

                     Grading Scheme 

 يخطط انذرخاخ
Group Grade انتقذٌز Marks (%) Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A – Excellent 100 - 90 ايتٍاس Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 خٍذ خذا Above average with some errors 

C – Good 79 - 70 خٍذ Sound work with notable errors 

D – Satisfactory  69 - 60 يتىطط Fair but with major shortcomings 
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E – Sufficient  59 - 50 يقثىل Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) (قٍذ انًعاندح)راطة More work required but credit awarded 

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

     
 

Note: Marks 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. 

 

COURSE SCHEDULE:- 

Week hours Topics Covered Learning Outcomes 

 

تزكٍة انحهٍة ، انعىايم انًؤثزج عهى تزكٍة انحهٍة ،  6 1-2

 دهىٌ انحهٍة

انحهٍة تعزٌف انذهىٌ ،تزكٍة دهٍ  

 

 1 ,2 ,3  

 تهىرج دهٍ انحهٍة 6 3-4

 انعٍىب انتً تحذث فً دهىٌ انحهٍة

 انتحهم انذهًُ

 الاكظذج انذاتٍح

3  ,4  

5-6 6 

 

  تزوتٍُاخ انحهٍة

 تزكٍة تزوتٍُاخ انحهٍة

 انكاسٌُاخ

 الاأنفا أص كاسٌٍ

5  ,6  

 انثٍتا كاسٌٍ 6 7-8

 انكاتا كاسٌٍ

انكًٍىطٍٍتخثز انحهٍة تىاططح أَشٌى   

 اندظًٍح انكاسٌٍُح

6 ,7  

 تزوتٍُاخ انشزع 3 10

 انثٍتا لاكتىكهىتٍىنٍٍ

 الانفا لاكتأنثىيٍٍ

  انثىيٍٍ يصم انذو

1 ,2  ,8  
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 انكهىتٍىنٍُاخ انًُاعٍح 3 11

 انلاكتىتٍزوكظٍذٌش

 انلاٌظىساٌى

 انلاكتىفٍزٌٍ

1  ,2  ,8  

 

-21  انلاكتىس 6 13

نلاكتىسانتخهٍق انحٍىي   

 انذوتاٌ

 تثهىر طكز انلاكتىس

1  ,2 ,9  

 أيلاذ انحهٍة 6 14-15

الأيلاذ فً انحهٍة هاٍانصىر انتً تتىاخذ عه  

 انعىايم انًؤثزج عهى انتىاسٌ انًهحً فً انحهٍة

 

2  ,11  

Final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 انًُهاج الاطثىعً نهًختثز

Week   Material Covered 

Week 1 Lab 1 : طرق ترسيب الكازينات    1   

Week 2 Lab 2:   2 طرق ترسيب الكازينات  

Week 3 Lab 3: تقدير السعة البفرية للحليب 

Week 4 Lab 4: تقدير البروتين في الحليب 

Week 5 Lab 5:  1العوامل المؤثرة على عمل المنفحة  

Week 6 Lab 6:  2العوامل المؤثرة على عمل المنفحة   

Week 7 Lab 7: دراسة بعض الصفات الفيزياوية للحليب 

Week 8 Lab 8: تقدير المواد الصلبة الكلية في الحليب 

Week 9 Lab 9:  تقدير التحلل الدهني في الحليب        

Week  11  Lab10: في الحليب بروتينيتقدير التحلل ال       

Week  11  Lab11:  تقدير سكر اللاكتوز 
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Learning Outcomes and Assessment Methods for "Dairy chemistry" Course. 

Topics Covered Learning 
Outcomes 

Strategies for Achieving 
Outcomes 

Assessment Methods 

تركيب الحليب , العوامل المؤثرة 
 على تركيب الحليب

 

1 ,  2 

Report Writing, , Theoretical 

Lectures, Scientific Films, lab 

Work. 

quizzes, Major  reports, 

discussions during lectures, 

Written Exams. 

  دهون الحليب

2 ،3 ،4   

Report Writing, , Theoretical 
Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 
discussions during lectures, 
Written Exams 

  بروتينات الحليب

5  ،6 ،7 ،8  

Report Writing, , Theoretical 
Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 
discussions during lectures, 
Written Exams 

9، 2، 1 سكر الحليب  Report Writing, , Theoretical 
Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 
discussions during lectures, 
Written Exams 

  املاح الحليب

2 ،11  

Report Writing, , Theoretical 
Lectures, Scientific Films, lab Work. 

quizzes, Major  reports, 
discussions during lectures, 
Written Exams 
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Module Evaluation:- 

Module Evaluation 

 تقٍٍى انًادج انذراطٍح

 

As 

Time/Nu

mber 
Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

 

Formative 

assessment 

(40%) 

Quizzes 2 10% (10) 5, 10 LO #1, 2,  and 9 ,10 

Assignments & 

H.W. 
    

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous  

Seminar     

Field Visits 

Report 
1 10% (10) 10 

LO # 5, 9, 11.12.13,14 

and 15 

Discussions 

During Lectures 
10 10% (10) Continuous ALL 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 

(10%) 
2 hr 10% (10) 8 LO # 1-7 

Final Exam (50%) 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
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 (SWL= SSWL +USWLتوزيع الساعات المجدولة و الغير مجدولة )
Activity types Structured 

SWL 
Un structured 
SWL 

No. of weeks Time Factor  SWL (hr) 

Class Class Lecturers  15 3 45 

Lab.   15 3 45 

Tutorial      

Self Study  Self Study 15 1 15 

Quizzes  Preparation for 
the Quizzes 

2 3 6 

discussions 

during lectures 

  0 0 0 

Projects / Lab. 
Project Work  0 0 0 

 Preparation for 
the Project 

3 2 6 

Seminar 

Presenting a 
Seminar 

 0 0 0 

 Preparation for 
the Project 

   

Assignments, 

Home Work 

 Preparation for 
the H.W. 

   

Report  Preparation for 
the Report 

3 2 6 

Midterm Exam 

(10%) 

 Preparation for 
the Exam. 

1 5 5 

Evaluation  0 0  

Final Exam 

(50%) 

 Preparation for 
the Exam.  

1 10 10 

Evaluation  1 3 3 

  Total SWL  (hr/ Semester) 75 

  ECTS 3 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 ومىرج وصف انمبدة انذساعيت
 

 

Module Information 

 معهىمبث انمبدة انذساعيت

Module Title  تكنولوجيا حبوب Module Delivery 

Module Type C 

 ☒ Theory     
 ☐ Lecture 
 ☒ Lab  
 ☒ Tutorial 
 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code 

  

FST35024 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 051 

Module Level UGx11  3 Semester of Delivery 6 

Administering Department علوم  تكنولوجيا الأغذية  College  FS 

Module Leader  د. سكينة طه حسن  e-mail  Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

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

Module Tutor    e-mail    

Peer Reviewer Name  د. سكينة طه حسن  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 

Date 
01/06/2023 Version Number 1.0 

 

 

Relation with other Modules 

 انعلاقت مع انمىاد انذساعيت الأخشي

Prerequisite module خبض ومعدىبث Semester    8 

Co-requisites module None Semester  
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهذاف انمبدة انذساعيت ووخبئح انخعهم وانمحخىيبث الإسشبديت

 Module Objectives 

 أهذاف انمبدة انذساعيت

 

1-   
كيب الكيميائ   .  للحبوب وخاصة حبة الحنطة والقيمة الغذائية يتعرف الطالب على التر

 .يتعرف على اسس تدري    ج الحبوب -2 

 .يتعرف على طرق خزن الحبوب -3

 يتعرف على كيفية خلط نوعيات الحنطة واحتساب نسبة الاستخلاص -4

 على تصنيع العجائن من السميديتعرف  -5

غل والحبية ومشتقاتها  -6 ها من الحبوب يتعرف على صناعة التر  .والذرة والشعتر والرز وعتر

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخشخبث انخعهم نهمبدة انذساعيت

  لحبة الحنطة.  -1
كيب الكيميائ   يعتر عن التر

 يكتشف طرق تخزين الحبوب ومنتجات الحبوب.  -2

همي -3
ٌ
يائيةالخواص  ف ز  ومنتجاتها.  للحبوب والكيميائية الفتر

 يختار الطرق المناسبة للتصنيع. -4

ح الحلول المناسبة لها.  -5  يحدد مصادر العيوب ويقتر

يائية  الخواص يفهم  -6 ز  للحبوب المضافة للمواد والكيميائية الفتر

 يجرى كافة الاختبارات على المواد الخام والمنتج المصنع -7

 

 

Indicative Contents 

 انمحخىيبث الإسشبديت

ات النظرية والدروس العملية.  - 1  تعليم الطلاب من خلال المحاضز

 . تصنيع بعض منتجات الحبوب وتقييمها. 2  

كة تصنيع الحبوب. 3   كة انتاج الحبوب وشر  . زيارات ميدانية لشر

ز ومناقشتها من قبل الطلبة4    . عمل بحوث عن منتجات الخبتر

 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعخشاحيديبث انخعهم وانخعهيم

Strategies 

  والاطلاع على المصادر  -1
وئز   البحث والتقص  باستخدام التعليم الالكتر

تنمية القدرات لدى الطلبة فز

 والكتب والمجلات الحديثة كمصدر للمعلومات. 

.  يطبق نظم الرقابة على الجودة فز   -2 ز  المخابز ومصانع إنتاج منتجات الخبتر

 يعمل فز مجموعات داخل المطاحن ومصانع الأغذية بروح الفريق.  - -3

 يعمل على نقل التكنولوجيا الحديثة.  - -4
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Student Workload (SWL) 

 اعبىعب 15انحمم انذساعي نهطبنت محغىة نـ 

Structured SWL (h/sem) 

انفصمانحمم انذساعي انمىخظم نهطبنت خلال   
44  

Structured SWL (h/w) 

 انحمم انذساعي انمىخظم نهطبنت أعبىعيب
6  

Unstructured SWL (h/sem) 

 انحمم انذساعي غيش انمىخظم نهطبنت خلال انفصم
56  

Unstructured SWL (h/w) 

 انحمم انذساعي غيش انمىخظم نهطبنت أعبىعيب
4  

Total SWL (h/sem) 

نهطبنت خلال انفصمانحمم انذساعي انكهي   
151  

 

 

Module Evaluation 

 حقييم انمبدة انذساعيت

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes         

Assignments         

Projects / Lab.         

Report         

Summative 

assessment 

Midterm Exam         

Final Exam         

Total assessment     

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 انمىهبج الاعبىعي انىظشي
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Week   Material Covered 

Week 1 اهميت عهم حكىىنىخيب انحبىة ,اهميت محبصيم انحبىة 

Week 2 
 انخشكيت انكيميبئي, وحصىيفهب  اصههب انعبنم في انحبىة

 

Week 3  اعظ حذسيح انحبىة في انعبنم  

Week 4  مكبئهانط انمعخمذ عهيه في حصميم  باعظ حىظيف انحبىة الاع  

Week 5  اعظ وطشق خضن انحبىة 

Week 6   الاوفدبس انغببسي 

Week 7 وانقيمت انغزائيت نهحبىة انخشكيت انكيميبئي  

Week 8 امتحان النصفي الاول 

Week 9 خهط وىعيبث انحىطت وطحىهب. احخغبة وغبت الاعخخلاص 

Week 10 انحىطت انخشىت وخىدة انغميذ في صىع انعدبئه 

Week 11 اوانفشيكت صىبعت انبشغم وانحبيت ومشخقبحه  

Week 12 حصىيع انزسة انصفشاء 

Week 13 انشعيش اعخعمبلاحه حصىيع انمىنج  

Week 14 حصىيع انشص 

Week 15  انمىخدبث انثبوىيت في انمطبحه  

 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 انمىهبج الاعبىعي نهمخخبش

Week   Material Covered 

Week 1 التعرف على بعض محاصيل الحبوب وصفاتها واستخداماتها 

Week 2 تجري على الحبوب ودراسة صفاتها المورفولوجية  
 الاختبارات التر
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Week 3  ز  تقدير الرطوبة للحبوب والطحير

Week 4  ز  تقدير الرماد للحبوب والطحير

Week 5 ي وعملية الاستخلاص طيب والطحن المختتر  علية التر

Week 6 ز الرطب والجاف  تقدير النسبة المئوية للكلوتير

Week 7 حقذيش انىغبت انمئىيت نهبشوحيه 

Week 8 )  اختبار وقت التخمتر )بلشنك 

Week  9 سيب  اختبار التر

Week  10 اختبار الفارينوكراف 

Week  11 اختبار الاكستنسوكراف 

Week  12 اختبار الاميلوكراف 

Week  13 تقدير الالياف الخام 

Week  14 تقدير التانينات 

Week  15 تقدير الصبغات 

 

Learning and Teaching Resources 

 مصبدس انخعهم وانخذسيظ

 Text Available in the Library? 

Required Texts   د.محمد عبذ انغعيذيحكىىنىخيب انحبىة  

Recommended 

Texts 

1- Cereals processing technology 

     Edited by Gavin Owens (2001) 

2- Principles of Cereal Science and Technology  

Author: Delcour, Jan,  Hoseney, R Carl (2010). 

3-   Wheat: chemistry and technology  

Khalil Khan (2016) 

 

 

 

 

 

Websites Scientific papers, related course webs 



6 
 

   

                     Grading Scheme 

 مخطط انذسخبث

Group Grade انخقذيش Marks % Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 90 امخيبص Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 خيذ خذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 خيذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 مخىعط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 مقبىل Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) (قيذ انمعبندت)ساعت More work required but credit awarded 

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

     

 

Note: Marks 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. 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 ًَىرج وصف انًبدح انذساعُخ
 

 

FST36131 

Module Information 

 يؼهىيبد انًبدح انذساعُخ

Module Title 1تكنولوجيا الاغذية  

 
Module Delivery 

Module Type C 
 ☒ Theory     
 ☒ Lecture 
 ☒ Lab  
 ☐ Tutorial 
 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code 
FST36131 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 151 

Module Level UGx11  3 Semester of Delivery 6 

Administering Department علوم وتكنولوجٌا الاغذٌة  College علوم الاغذٌة 

Module Leader علً فلٌح محارب السراج  e-mail dr.aliflayehalsaraj@foosci.uoqasim.edu. 

Module Leader’s Acad. Title استاذ مساعد Module Leader’s Qualification دكتوراه 

Module Tutor م.م زهراء مكي محمد  e-mail zahraamakki@fosci.uoqasim.edu.iq 

Peer Reviewer Name ا.م.د سكينة طه حسن  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 
Date 

01/06/2023 Version Number 1.0 

 

 

Relation with other Modules 

 انؼلالخ يغ انًىاد انذساعُخ الأخشي

Prerequisite module  1\تكنولوجٌا الاغذٌة  Semester 2 

Co-requisites module مبادئ الصناعات الغذائٌة Semester 1 
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهذاف انًبدح انذساعُخ وَزبئح انزؼهى وانًحزىَبد الإسشبدَخ

 Module Objectives 

 أهذاف انًبدح انذساعُخ

 

رًُُخ يهبسح انطبنت فٍ انزؼشف ػهً  طشق رصُُغ الأغزَخ فٍ انؼبنى وانؼشاق وانزمُُبد انحذَثخ         .1

 ..فٍ هزا انًدبل

 

رو خجشح  خُذح فٍ يدبل  ويؼشفخ  طشق انزصُُغ انغزائٍ ورحذَذ انًشبكم وانحهىل أػذاد انطبنت نُكىٌ .2  

إػذاد انطبنت نُكىٌ رو خجشح فٍ يدبل انمُبو  ثبنؼًهُبد انزصُُؼُخ انًخزهفخ انزٍ رشافك ػًهُخ انزصُُغ   .3

ىاػهبانغزائٍ واعزخذاو الأخهضح وانًخزجشاد وأخشاء انفحىصبد انًزؼهمخ  ثزصُُغ الأغزَخ ثأَ  

 آٌ َكىٌ نهطبنت انمذسح ػهً رًُُض أَىاع  انزغُشاد انزٍ رحصم نهغزاء خشاء ػًهُخ انزصُُغ .4

إٌ َكىٌ نهطبنت انمذسح ػهً رًُُض انزغُشاد انزٍ رحصم نهًبدح انغزائُخ لجم وثؼذ ػًهُخ انزؼجئخ وانزغهُف  .5

 وكُفُخ يؼبندزهب

Module Learning 

Outcomes 

 

دح انذساعُخيخشخبد انزؼهى نهًب  

 التدرٌس هٌئة أعضاء خبرات من والاستفادة الغذائً التصنٌع مجال فً العلمً البحث تطوٌر -1أ

المؤسسات مع للتعاون  

 

الغذائً والتصنٌع الغذاء مجال فً للمتخصصٌن عمل فرص توفٌر -2أ  

 أثناء الأغذٌة إلٌها تتعرض التً المشاكل ومعرفة الأغذٌة تصنٌع وطرق عملٌات على التعرف  -3أ

 من وغٌرها العطرٌة والزٌوت الطماطم ومعجون والزٌوت والدهون السكر كصناعة التصنٌع عملٌة

 معامل فً توفرها ٌجب التً والمستلزمات التصنٌع لعملٌات الملائمة والطرق الغذائٌة الصناعات

 التً والفٌزٌائٌة كٌمٌائٌةال والتغٌرات التصنٌع فً المستخدمة والأجهزة المكائن وطبٌعة الأغذٌة تصنٌع

 التغٌرات هذه من الحد خلالها من ٌمكن التً الطرق وماهً التصنٌع عملٌات خلال الغذاء على تحصل

.الغذائً التصنٌع عملٌات فً المستخدمة الوسائل أفضل وإٌجاد  

العلمً المسار على الطالبة حصول -4أ  

 

Indicative Contents 

 انًحزىَبد الإسشبدَخ

 1 - التواصل والتنسٌك والتشاور والتقٌٌم المستمر مع القسم المعنً

 2 -  تنمٌة المهارات اللازمة لتطوٌر المنتجات الغذائٌة بما ٌتناسب مع رغبات المستهلك وصحة وسلامة الغذاء.

 3 -  توفٌر فرص عمل للمتخصصٌن فً مجال الغذاء والتغذٌة

 4-     تصمٌم برنامج المناهج الدراسٌة لتلبٌة

 الاحتٌاجات المحلٌة والدولٌة . جمع

 معلومات عن البرامج المختلفة واستعراضها مع

 تقٌٌم دوري

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعزشارُدُبد انزؼهى وانزؼهُى

Strategies 

 

الإعزشارُدُخ انشئُغُخ انزٍ عُزى رجُُهب فٍ رمذَى هزِ انىحذح هٍ رشدُغ انطلاة ػهً انًشبسكخ فٍ انزًبسٍَ ، يغ 

رحغٍُ يهبساد انزفكُش انُمذٌ ورىعُؼهب فٍ َفظ انىلذ. عُزى رحمُك رنك يٍ خلال انفصىل انذساعُخ وانذسوط 

ٍ رزضًٍ ثؼض أَشطخ أخز انؼُُبد انزٍ رهى انطلاة. انزفبػهُخ ويٍ خلال انُظش فٍ أَىاع انزدبسة انجغُطخ انز

PowerPoint \  يزبثؼخ انًحبضشح إنكزشوَُبً \يزبثؼخ انًحبضشح ػهً انىسق  \إنمبء يحبضشح  
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Student Workload (SWL) 

 اعجىػب ٥١انحًم انذساعٍ نهطبنت يحغىة نـ 

Structured SWL (h/sem) 

انفصمانحًم انذساعٍ انًُزظى نهطبنت خلال   
79 

Structured SWL (h/w) 

 انحًم انذساعٍ انًُزظى نهطبنت أعجىػُب
5 

Unstructured SWL (h/sem) 

 انحًم انذساعٍ غُش انًُزظى نهطبنت خلال انفصم
71 

Unstructured SWL (h/w) 

 انحًم انذساعٍ غُش انًُزظى نهطبنت أعجىػُب
5 

Total SWL (h/sem) 

خلال انفصمانحًم انذساعٍ انكهٍ نهطبنت   
150 

 

 

Module Evaluation 

 رمُُى انًبدح انذساعُخ
 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #10, #11 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 LO #3, #4 and #6, #7 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #5, #8 and #10 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #7 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 انًُهبج الاعجىػٍ انُظشٌ

Week   Material Covered 

Week 1 صناعة السكر 

Week 2 2صناعة السكر  

Week 3 1صناعة الزٌوت والدهون  

Week 4 2صناعة الزٌوت والدهون  

Week 5 صناعة الزٌوت العطرٌة 

Week 6 صناعة العصائر 

Week 7 صناعة الشوكولاتة 

Week 8 صناعة اغذٌة الاطفال 

Week 9  صناعة  التخمرات الصناعٌة 
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Week 10 صناعة المخلالات 

Week 11 صناعة الاغذٌة الجاهزة 

Week 12 صناعة اغذٌة المستقبل 

Week 13 صناعة الماٌونٌز 

Week 14 صناعة الكجب والصاص 

Week 15 صناعة الاٌس كرٌم 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 نهًخزجشانًُهبج الاعجىػٍ 
Week   Material Covered 

Week 1 Lab 1: يمذيخ ركُىنىخُب الأغزَخ ورصُُؼهب 

Week 2 Lab 2: صُبػخ انضَىد انؼطشَخ   

Week 3 Lab 3: صناعة الماٌونٌز 

Week 4 Lab 4:  صُبػخ انؼصبئشصناعة  

Week 5 Lab 5: ًالشربت الصناع 

Week 6 Lab 6:  التخمرات الصناعٌة 

Week 7 Lab 7: صناعة المخلالات 

Week8 Lab 8 صناعة الشوكولاته 

Week9 Lab 9   صناعة الحلوٌات 

Week10 Lab 10    صناعة الجكلٌت  

Week11 Lab 11  صناعة الحلٌب المكثف المحلى  

Week12 Lab 12 مصناعة الاٌس كرٌ   

Week13 Lab 13  صناعة الكجب 

Week14 Lab 14  صناعة الصاص 

Week15 Lab 15 تحضٌر اغذٌة اطفال   

 

Learning and Teaching Resources 

 يصبدس انزؼهى وانزذسَظ
 Text Available in the Library? 

Required Texts  الأغزَخ اندضء الأول وانثبٍَ صُبػخكزت انذوسح انًطهىثخ  نعم 

Recommended 

Texts 

انزمبسَش ، ....( ركُىنىخُب انكزت وانًشاخغ انًىصً ثهب )انًدلاد انؼهًُخ ، 

 الأغزَخ
 لا

Websites 
https: // www. انًشاخغ الإنكزشوَُخ وانًىالغ الإنكزشوَُخ .... J.Agr.Food Chem 

j.Sci.Food Agr 

   

                     Grading Scheme 
 يخطظ انذسخبد
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Group Grade انزمذَش Marks % Definition 

Success Group 
(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 90 ايزُبص Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 خُذ خذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 خُذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 يزىعظ Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 يمجىل Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) (لُذ انًؼبندخ)ساعت More work required but credit awarded 

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

     
 

. نذي .١إنً  ...١، فٍ حٍُ عُزى رمشَت ػلايخ  ١١إنً  ١..١إنً انؼلايخ انكبيهخ الأػهً أو الأدًَ )ػهً عجُم انًثبل ، عُزى رمشَت ػلايخ  5.١أػهً أو ألم يٍ  يلاحظخ: عُزى رمشَت انؼلايبد انؼششَخ

خ انؼلايخ )انؼلايبد( الأصهُخ عُكىٌ انزمشَت انزهمبئٍ انًىضح أػلاِاندبيؼخ عُبعخ ػذو انمُبو ثزنك انزغبضٍ ػٍ "فشم انزًشَش انمشَت" نزا فإٌ انزؼذَم انىحُذ نهؼلايبد انًًُىحخ ثىاعط . 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 ومىرج وصف انمادة انذساسيت
 

 

Module Information 

 معهىماث انمادة انذساسيت

Module Title  تكنولوجيا التمور Module Delivery 

Module Type Core 

 ☒ Theory     
 ☒ Lecture 
 ☐ Lab  
 ☐ Tutorial 
 ☒ Practical 
 ☒ Seminar 

Module Code 
FST36030 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 051 

Module Level UGx11 3 Semester of Delivery 6 

Administering Department FST  College  COFS 

Module Leader  م. لؤي سلام خليفه  e-mail  luaysalam@fosci.uoqasim.edu.iq 

Module Leader’s Acad. Title  Lecturer Module Leader’s Qualification M.Sci.F.S.T 

Module Tutor   e-mail   

Peer Reviewer Name  د. سكينة طه حسن  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 

Date 
01/06/2023 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 انعلاقت مع انمىاد انذساسيت الأخشي

Prerequisite module الاغزيت مبادئ تصىيع  Semester    5 

Co-requisites module None Semester  
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهذاف انمادة انذساسيت ووتائج انتعهم وانمحتىياث الإسشاديت

 Module Objectives 

 أهذاف انمادة انذساسيت

 

   تعلم وفهم -1
كيب الكيميائ  ن اصنافها والقيمة الغذائية التر  .للتمور والاختلاف بي 

  تحدث للتمور  -2 
ات التر ن  التغت   .والمحافظة على جودتهاوالتصنيع عند التجهت 

 تمور والمحافظة على قيمتها الغذائيةطرق خزن ال لم الطالبيتع -3

ة بجودة عالية وبطرق علمية صحيحة تصنيع منتجات تمور  -4  .خالية من الاضافات الصناعية المضن

 .يم منتجات اللتمور الغذائية والصناعيةتعلم طرق الكشف عن الغش وتقي -5

ن الطالب م -6 ات ومصانع التمور تمكي    مختتر
ن
امج وادوات التصنيعمن خلال تعلم  ن العمل ف  .احدث التر

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخشجاث انتعهم نهمادة انذساسيت

   فهم -1
كيب الكيميائ   .وطرق التعامل معها للتمور التر

 . اختيار طرق تخزين مناسبة للتمور ومنتجات التمور الغذائية والصناعية -2

همي -3
ٌ
يائيةالخواص  ف ن  ومنتجاتها.  للتمور والكيموحيوية والكيميائية الفت 

ن حسب سوق الاستهلاك العلاجية و التغذويةالتمور  منتجاتمختلف  صنيعت -4  .مع التحسي 

 .تبارات الخاصة بالتموريكشف عن طرق الغش من خلال معرف النسب والتحاليل والاخ -5

ومحاذير زيادتها والتقييد بالطرق الطبيعية للمحافظة على  معرفة تامة بالنسب المضافة للتمور   -6

يعات الغذائية الجودة ام بالتشر ن  . والالتر

 

 

Indicative Contents 

 انمحتىياث الإسشاديت

ح مفص لكل البيانات معززة بالرسوم والتوضيحات المصورة سواء  – 1 ة النظرية تتضمن شر المحاضن

 .وتراكيبها وانواعها مخططات تسهل فهم كيمياء التمور مجهريا او 

على الطالب اتمام التجربة عزيز جانب العملى  بمختلف التجارب التحليلية والمنتجات المصنعة . ت2  

 بالشكل المطلوب والتحضت  جيدا. 

  هذه الصناعة ومناقشة هذه المشاكل بشكل جماع  يحفز . 3  
ن
اعداد تقارير عن حالات ومشاكل تحث ف

 .الاخرين على التفكت  وتقوية مهارة ايجاد الحلول والتشي    ع من الانتاج

  اعطاء اقكار . 4  
وتصورات لتطوير هذه الصناعة بمشاركات فعالة تلتر  حاجة السوق  مشاركة الطالب فن

 والتطور الحاصل على نحو مستمر. 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

 استشاتيجياث انتعهم وانتعهيم

Strategies 

ن الطالب الاطلاع والقراءة على احدث النتاجات العلمية وطرق استنباط الحلول ومعالجة  -1 تحفت 

  هذه الصناعةمشاكل 
 .التصنيع او اي مشاكل فن

ات التمورالتدريب على احدث طرق وانظمة التصنيع و   -2   مصانع ومختتر
 .الرقابة فن

ن الطالب من اعداد تقارير مفصلة عن منتج او معالجة او مراقبة خطوط الانتاج - -3  .تمكي 

  المعمل وعلى برامج الحساب الحديثة  - -4
  هذا المجالالتدرب على حساب خلطات التصنيع فن

 .فن
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Student Workload (SWL) 

 اسبىعا 15انحمم انذساسي نهطانة محسىب نـ 

Structured SWL (h/sem) 

 انحمم انذساسي انمىتظم نهطانة خلال انفصم
 77  

Structured SWL (h/w) 

 انحمم انذساسي انمىتظم نهطانة أسبىعيا
 5 

Unstructured SWL (h/sem) 

انمىتظم نهطانة خلال انفصمانحمم انذساسي غيش   
 71  

Unstructured SWL (h/w) 

 انحمم انذساسي غيش انمىتظم نهطانة أسبىعيا
 5  

Total SWL (h/sem) 

 انحمم انذساسي انكهي نهطانة خلال انفصم
 151  

 

 

Module Evaluation 

 تقييم انمادة انذساسيت

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #9, #10 

Assignments 2 10% (10) 8 and 9 LO #4 and #5 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #8 and #10, #12 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #6 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment  100% (100 Marks)     
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Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 انمىهاج الاسبىعي انىظشي

Week   Material Covered 

Week 1 ومشتجاتها اصشاف التسهر وانهاعها  

Week 2  والسحتهى الكيسيائي للشهى  للتسهرالقيسة الغذائية  

Week 3 حدابات وجبات الحلهيات الدكرية 

Week 4 مهاصفات التسهر السشتجة وطرق ترشيعها 

Week 5 الانزاج الرشاعي ومعاملات التسهر 

Week 6 اهم الرشاعات التحهيلية للتسهر 

Week 7 انهاع الخل وطرق صشاعته 

Week 8 امتحان الشرفي الاول 

Week 9 تجفيف التسهر 

Week 10  خزن التسهر والتغيرات التي تحدث عشد الخزن 

Week 11 واقع وافاق بعض مشتجات التسهر فشيا واقتراديا 

Week 12 السهاد السرشعة من الشخيل ومشتجاته 

Week 13 انتاج الهقهد الحيهي من التسهر 

Week 14 انتاج الايثانهل من التسهر 

Week 15  ي انتاج الحلوياتضبط الجودة
 
 ف
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Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 انمىهاج الاسبىعي نهمختبش

Week   Material Covered 

Week 1 تدلدل العسليات الترشيعية في مرانع التسهر 

Week 2 انتاج الدبس 

Week 3 خط انتاج عجيشة التسر 

Week 4 انتاج الخل 

Week 5  في التسهر الكلية والسختزلة وتقدير البكتينتعيين انهاع الدكريات 

Week 6 التلهث السيكروبي والسعدني في الحلهيات 

Week 7 انتاج رقائق التسر 

Week 8 امتحان الشرفي الاول 

Week  9 انتاج الذهكهلاته و اصابع حلهى التسر 

Week  10 انتاج الحلهى الجلاتيشية من التسر 

Week  11  البكتيشية من سكر التسر الدائلانتاج الحلهى 

Week  12 انتاج الفركتهز والكلهكهز من التسهر 

Week  13 انتاج الدكر السحهل من التسهر 

Week  14 انتاج التهفي من الدكر الدائل للتسر 

Week  15 انتاج الحامض حله من التسر الدائل 
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Learning and Teaching Resources 

 وانتذسيسمصادس انتعهم 

 Text Available in the Library? 

Required Texts لا تكىىنىجيا انتمىس وانسكش تانيف انذكتىس عذوان وهاب انممظفش 

Recommended 

Texts 

 انتمىس واوتاج انحهىياث تانيف انذكتىس حسه خانذ حسه انعكيذي

 

Date palm Biotechnology 

[Shri_Mohan_Jain,_Jameel_M._Al-Khayri,_Dennis_V._J). 

 لا

Websites  

   

                     Grading Scheme 

 مخطط انذسجاث

Group Grade انتقذيش Marks % Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 90 امتياص Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 جيذ جذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 جيذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 متىسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 مقبىل Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) (قيذ انمعانجت)ساسة More work required but credit awarded 

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

     

 

Note: Marks 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. 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 ًَٕرج ٔصف انًبدح انذساعٛخ
 

 

Module Information 

 يؼهٕيبد انًبدح انذساعٛخ

Module Title تكنولوجيب التعبئة والتغليف Module Delivery 

Module Type C 
 ☒ Theory     
 ☒ Lecture 
 ☒ Lab  
 ☐ Tutorial 
 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code 
FST24018 

 

ECTS Credits  5 

SWL (hr/sem) 525 

Module Level 2 Semester of Delivery 4 

Administering Department FST  College  FS 

Module Leader 
Sara Kareem Naif 

 
 e-mail E-mail Sarra@fosci.uoqasim.edu.iq 

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

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

Peer Reviewer Name Dr. sakeena taha  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 
Date 

01/06/2023 Version Number 1.0 

 

 

Relation with other Modules 

 الأخشٖانؼلالخ يغ انًٕاد انذساعٛخ 

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أْذاف انًبدح انذساعٛخ َٔتبئح انتؼهى ٔانًحتٕٚبد الإسشبدٚخ

 Module Objectives 

 أْذاف انًبدح انذساعٛخ

 

 

 -التعرف على أهم وظائف العبوات الغذائٌة وأنواعها            

 .التعرف على نظُم التعبئة و التغلٌف بشكل عام و للأغذٌة على وجه التحدٌد     ·     

 .التعرف على خصائص عبوات المنتجات الزراعٌة والغذائٌة والعملٌات التصنٌعٌة المعتمدة علٌها     ·     

 ملٌة بٌن العبوة أو الحاوٌة ومتطلبات الغذاءفهم المنظومة التكا     ·     

 .دراسة النفاذٌة الأعشٌة و العبوات مع معدلات الهجرة لمحتواها و فترة الحفظ     ·     

 (دراسة التقنٌات الحدٌثة للعبوات )عبوات الجو المعدل ، عبوات الماٌكروٌف ، عبوات المضادة للبكتٌرٌا      ·     

 -عبوات التجمٌد -عبوات المٌكروٌف-التعرف على خواص العبوات الغذائٌة الخاصة: عبوات الجو المعدل     ·     

 الإنفاذٌة للغازات وبخار الماء

Module Learning 

Outcomes 

 

 يخشخبد انتؼهى نهًبدح انذساعٛخ

Important: Write at least 6 Learning Outcomes, better to be equal to the 

number of study weeks. 

 يؼشفخ تبسٚخ تطٕس ػهى انتؼجئخ ٔانتغهٛف -1
 انًٕاد انشئٛغٛخ انًغتخذيخ فٙ ػًهٛبد انتؼجئخ ٔانتغهٛفيؼشفخ  -2

 إَاع انًكبئٍ انًغتخذيخ نٓزا انغشض.يؼشفخ    -3 

 يؼشفّ غشق تصُٛغ انؼهت انًختهفّ. -4 

 انمذسح ػهٗ تحعٛش ػجٕاد لبثهخ نلاكم -5

 يؼشفخ سيٕص انًٕاد انجلاعتٛكٛخ ٔلبثهٛتٓب ػهٗ اػبدح انتذٔٚش  -6

 مٛبط خصبئص ػجٕاد انًُتدبد انغزائٛخنانطشق انًؼًهٛخ  يؼشفخ ثؼط -7

 تًٛٛض انًتطهجبد الاعبعٛخ نكم يُتح غزائٙ   -8
 

Indicative Contents 

 انًحتٕٚبد الإسشبدٚخ

اثر التعبئة والتغلٌف  –مفهوم التعبئة والتغلٌف  –التعبئة والتغلٌف منظومة متكاملة )تارٌخ التعبئة والتغلٌف  -

الاثر البٌئً للتعبئة والتغلٌف ( –الاثر الاقتصادي  –على المنتوج الغذائً   

البلاستك( –الورق  –المعادن  –مواد التعبئة والتغلٌف: عبوات  ) الزجاج  -  

 ٌة(تأثٌر شكل العلبة وتصمٌمها على الخواص الهندس - خواص المٌكانٌكٌة) ص الهندسٌة للعبوات الغذائٌةالخوا -

مضافات مادة البلاستٌك و مدى تأثٌرها  -عملٌة هجرة المواد المضافة للبلاستٌك إلى الغذاء) هجرة مواد العبوات للأغذٌة -

 ))قضاٌا متعلقة بهٌئة الغذاء والدواء

صمود الغلاف خلال النقل فً الضغط الجوي  -آلٌة خطوط الإنتاج ومكننتها بالكامل  (التعبئة و التغلٌفمٌكانٌكٌة  -

عملٌات التعقٌم ما بعد وقبل  - عملٌات التعبئة الحارة والكسر أو الانكماش للمواد - والصدمة والاهتزاز ودرجة الحرارة

 (التعبئة

 ومنتجاته _ المنتجات الدهنٌة (تعبئة وتغلٌف منتجات الالبان )الحلٌب  -

 التمور ( –الفواكه والخضروات  –الاسماك  –الدواجن  –تعبئة وتغلٌف منتجات الاغذٌة ) اللحوم  -

 التعبئة الذكٌة والنشطة ) الاغلفة القابلة للاكل ( -

 

 

Learning and Teaching Strategies 

 اعتشاتٛدٛبد انتؼهى ٔانتؼهٛى

Strategies 

 

انًحبظشاد انٕسلٛخ نٛتغُٗ نهطبنت لشاءتٓب ٔحفظٓباعتؼًبل   

 اعتؼًبل انٕٛتٕٛة نؼشض فذٕٚاد ػٍ انًحبظشح -

 - زٌارة بعض مصانع العبوات الغذائٌة والتعبئة ومختبراتها

   يشبْذح ػُّٛٛ نجؼط انٕعبئم ٔالأدٔاد انًتٕفشح ٔانتٙ تخص انًبدح 
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Student Workload (SWL) 

 اعجٕػب 15يحغٕة نـ انحًم انذساعٙ نهطبنت 

Structured SWL (h/sem) 

 انحًم انذساعٙ انًُتظى نهطبنت خلال انفصم
48 

Structured SWL (h/w) 

 انحًم انذساعٙ انًُتظى نهطبنت أعجٕػٛب
3 

Unstructured SWL (h/sem) 

 انحًم انذساعٙ غٛش انًُتظى نهطبنت خلال انفصم
77 

Unstructured SWL (h/w) 

غٛش انًُتظى نهطبنت أعجٕػٛبانحًم انذساعٙ   
5 

Total SWL (h/sem) 

 انحًم انذساعٙ انكهٙ نهطبنت خلال انفصم
125 

 

 

Module Evaluation 

 تمٛٛى انًبدح انذساعٛخ
 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #10, #11 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 LO #3, #4 and #6, #7 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #5, #8 and #10 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #7 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 انًُٓبج الاعجٕػٙ انُظش٘

Week   Material Covered 

Week 1 تبسٚخ انتؼجئخ ٔانتغهٛف  ٔعٛكٕنٕخٛخ انًغتٓهك 

Week 2 فٕٓو انتؼجئخ ٔانتغهٛف ٔانجؼذ الالتصبد٘ نًٓبي  

Week 3  الاثر البٌئً والصحً لمواد التعبئة والتغلٌف 

Week 4 و اعادة تدوٌرها مواد التعبئة والتغليف الزئيسية  

Week 5 عبوه الغذاء , الخصبئص والأشكبل 

Week 6 ) تصنيع العبوات الغذائية ) المعذنية ,الزجبجية  البلاستك والورق 

Week 7 )عمليات التعبئة و التغليف الذكية )الفعالة 

Week 8 الاغشٌة القابلة للاكل 

Week 9 التعبئة فً جو معدل و التعبئة فً جو مفرغ 
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Week 10  نظم التعبئة المضادة للمٌكروبات 

Week 11  الافلام والمغطٌات الغذائٌة 

Week 12 اختبارات جودة العبوات 

Week 13 هجرة مواد العبوات للأغذية 

Week 14 )طرق ومواصفات التعبئة والتغلٌف المعقمة )امثلة ودراسة خطوط الإنتاج المصنعٌة 

Week 15 )طرق ومواصفات التعبئة والتغلٌف التقلٌدٌة)امثلة ودراسة خطوط الإنتاج المصنعٌة 

Week 16 Preparatory week before the final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 نهًختجشانًُٓبج الاعجٕػٙ 
Week   Material Covered 

Week 1    تصنٌع العبوات المعدنٌة 

Week 2 تصنٌع العبوات الزجاجٌة 

Week 3 تصنٌع العبوات البلاستٌكٌة 

Week 4 اختبارات علب الصفٌح 

Week 5 اختبارات العبوات المرنة 

Week 6  الاختبارات الغٌر محطمة 

Week 7 طرق اختبار مادة التغلٌف و محتواها الحٌوي 

Week 8 العبوات معدلة الأجواء MAP 

Week 9 )الاغشٌة القابلة للاكل )الامٌلوز 

Week 10 الخواص المٌكانٌكٌة للعبوات 

 

Learning and Teaching Resources 

 يصبدس انتؼهى ٔانتذسٚظ
 Text Available in the Library? 

Recommended 

Texts 

الأغزٚخ ٔيُتدبد الأنجبٌ تأنٛف د. َجٛم يُٓب ٔ د. نٛهٗ تؼجئخ ٔتغهٛف  -

2222انغجبػٙ    

ِ  1429تخصص تمُٛخ انتصُٛغ انغزائٙ  / اعظ ػهٕو الأغزٚخ / غجؼخ  -  

أثش انتؼجئخ ٔانتغهٛف ػهٗ تغٕٚك انًُتدبد انغزائٛخ انًصُؼخ ثٕانٛخ  -

نُٕس   انخشغٕو انغٕداٌ ٚبعش أحًذ ػجذ اْهم انتٕو أحًذ ػٕض اثشاْٛى ا

-499:( 4)44 –عٓٛشػثًبٌ محمد ثبثكش. يدهخ انؼهٕو انضساػٛخ انؼشالٛخ 

828  ,2213  
 

No 

   

                     Grading Scheme 
 يخطػ انذسخبد
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Group Grade انتمذٚش Marks % Definition 

Success Group 
(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 90 ايتٛبص Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 خٛذ خذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 خٛذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 يتٕعػ Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 يمجٕل Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) (لٛذ انًؼبندخ)ساعت More work required but credit awarded 

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

     
 

Note: Marks 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. 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 نموذج وصف المادة الدراسية
 

 

Module Information 

 معلومات المادة الدراسية

Module Title Electrical Circuits Module Delivery 

Module Type C 
 ☒ Theory     
 ☒ Lecture 
 ☒ Lab  
 ☐ Tutorial 
 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code 
FST35026 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 051 

Module Level UGx11  3 Semester of Delivery 5 

Administering Department FST  College  FS 

Module Leader ايناس ماجد تكليف  e-mail inasmajid@fosci.uoqasim.edu.iq 

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

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

Peer Reviewer Name Dr. sakeena taha  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 
Date 

01/06/2023 Version Number 1.0 

 

 

Relation with other Modules 

 المواد الدراسية الأخرىالعلاقة مع 

Prerequisite module None Semester  

Co-requisites module None Semester  
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

 أهداف المادة الدراسية ونتائج التعلم والمحتويات الإرشادية

 Module Objectives 

 أهداف المادة الدراسية

 

 

1. Introducing the student to the importance and steps of water filtration and 

sterilization methods. 

2. Familiarize students with water pollution and methods of sampling for 

microbial examination purposes. 

3. Introduce the student to the importance of water treatment for the purposes 

of the food industry. 

4. Introduce students to the types of food factory waste. 

5. Understanding the need to treat factory waste and its impact on the 

environment. 

6. . Introducing students to the stages and methods of waste treatment 

7. Introducing students to the environmental determinants of theses and some 

methods of examination 

 

Module Learning 

Outcomes 

 

مخرجات التعلم للمادة 

 الدراسية

Important: Write at least 6 Learning Outcomes, better to be equal to the 

number of study weeks. 

1. . Learn about the technological path of the water filtration process 

2. . Learn about the importance of water sterilization, types of sterilizers, and 

examination methods 

3. Water treatment for food industries and soft water production. 

4. Identify food factory waste and its environmental impacts. 

5. Understanding the different stages of waste treatment 

 

Indicative Contents 

 المحتويات الإرشادية

Indicative content includes the following. 

 

Part A - Circuit Theory 

Understanding students about how to purify and filter water and methods of 

sterilization 

Enabling the student on how to withdraw samples for the purposes of microbial 

examination- Enable students to understand the environmental effects of factory 

waste 

Learn the stages of treatment of solid, liquid and gaseous waste 
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AC circuits I – Time dependent signals, average and RMS values. Capacitanc 

 

 

 

 

Resistive networks, voltage and current sources, Thevenin and Norton equivalent 

circuits, current and voltage division, input resistance, output resistance, coupling 

and decoupling capacitors, maximum power transfer, RMS and power dissipation, 

current limiting and over voltage protection. [15 hrs] 

 

Components and active devices – Components vs elements and circuit modeling, real 

and ideal elements. Introduction to sensors and actuators, self-generating vs 

modulating type sensors, simple circuit interfacing. [7 hrs] 

 

Diodes and Diode circuits – Diode characteristics and equations, ideal vs real. Signal 

conditioning, clamping and clipping, rectification and peak detection, photodiodes, 

LEDs, Zener diodes, voltage stabilization, voltage reference, power supplies. [15 hrs] 

 

 

Learning and Teaching Strategies 

اتيجيات التعلم والتعليم  استر

Strategies 

 

The student's ability to understand the process of filtering water from different 

sources 

To make the student understand sterilization methods, types of sterilizers, and 

sample collection for examination 

Enabling the student to think about using factory waste to produce plant fertilizers 

and waste recycling operations 

Introducing students to the environmental impact of waste and its impact on human 

health 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. 
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Student Workload (SWL) 

 اسبوعا ٥١الحمل الدراسي للطالب محسوب لـ 

Structured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب خلال الفصل
79 

Structured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي المنتظم للطالب أسبوعيا
5 

Unstructured SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي غتر المنتظم للطالب خلال الفصل
71 

Unstructured SWL (h/w) 

 الحمل الدراسي غتر المنتظم للطالب أسبوعيا
5 

Total SWL (h/sem) 

 الحمل الدراسي الكلي للطالب خلال الفصل
150 

 

 

Module Evaluation 

 تقييم المادة الدراسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #10, #11 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 LO #3, #4 and #6, #7 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #5, #8 and #10 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #7 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي النظري

Week   Material Covered 

Week 1 Learn about filtering methods and water withdrawal sites 

Week 2 
Understand the role of chemical binders and the effect of pH to learn about filtering 

methods and water intake sites 

Week 3 Identifying physical and chemical precipitation methods and conducting examination 

Week 4 nderstand the mechanics of chlorination and the advantages of sterilization methods 

Week 5 Understand the causes of water treatment for the food industry 

Week 6 first month exam 

Week 7 Identify solid, liquid and gaseous factory wastes 
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Week 8 Learn the steps of primary treatment of waste 

Week 9 
Detailing the importance of secondary (biological) treatment and the role of 

microorganisms in it 

Week 10 Study some specialized transactions 

Week 11 second month exam 

Week 12 Conducting tests for oxidizable materials and total organic materials 

Week 13 About the recycling of waste to benefit from it 

Week 14 Review 

Week 15 Review 

Week 16 Review 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 المنهاج الاسبوعي للمختت  
Week   Material Covered 

Week 1 Lab 1: Experiment with the method of drawing a sample of water from the tap 

Week 2 Lab 2: Field methods experience for water filtration projects 

Week 3 Lab 3: Questions and discussion about Djerba field methods for water purification projects  

Week 4 Lab 4: Experimenting with the method of drawing a well water sample 

Week 5 Lab 5: Questions and discussion about Field visits 

Week 6 Lab 6: first month exam 

Week 7 Lab 7: Experimenting with the turbidity estimation method 

Week8 Lab8: An experiment to measure the electrical conductivity of water 

Week9 Lab9: TDS estimation experiment 

Week10 Lab10: Water residual chlorine test 

Week11 Lab11: Water alkalinity test 

Week12 Lab12: Determination of chlorides CL of water 

Week13 Lab13: An experiment to estimate total hardness in different water samples 

Week14 Lab14: An experiment to estimate NO3 nitrate in water samples 

Week15 Lab15: يتات  تجربة تقدير الكت   SO4 

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر التعلم والتدريس
 Text Available in the Library? 
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Required Texts Water Microbiology Yes 

Recommended 

Texts 

Practical engineering of the environment 

Water checks All books and resources related to water 

filtration and food factory waste treatment 

No 

Websites Internet 

   

                     Grading Scheme 
 مخطط الدرجات

Group Grade التقدير Marks % Definition 

Success Group 
(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 90 امتياز Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 جيد جدا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 جيد Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 متوسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 مقبول Work meets minimum criteria 

Fail Group 
(0 – 49) 

FX – Fail  )(49-45) راسب )قيد المعالجة More work required but credit awarded 

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

     
 

Note: Marks 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. 
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MODULE DESCRIPTION FORM 

 نمىرج وصف انمادة انذراسيت
 

 

Module Information 

 معهىماث انمادة انذراسيت

Module Title Quality control & assurance Module Delivery 

Module Type C 

 ☒ Theory     
 ☐ Lecture 
 ☒ Lab  
 ☒ Tutorial 
 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code 
FST36028 

 

ECTS Credits  6 

SWL (hr/sem) 051 

Module Level UGx11  3 Semester of Delivery 6 

Administering Department FST  College  FS 

Module Leader Hayder Nser salamn  e-mail Haydern@fosci.uoqasim.edu.iq 

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

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

Peer Reviewer Name Dr. sakeena taha  e-mail Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq 

Scientific Committee Approval 

Date 
 Version Number  

 

 

Relation with other Modules 

 انعلاقت مع انمىاد انذراسيت الأخري

Prerequisite module Non Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

mailto:Dr.sakina@fosci.uoqasim.edu.iq
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Module Aims, Learning Outcomes and Indicative Contents 

الإرشاديتأهذاف انمادة انذراسيت ونتائج انتعهم وانمحتىياث   

 Module Objectives 

 أهذاف انمادة انذراسيت

 

1. Study the definition and importance of food quality control. 

2. Give general understanding about quality control and assurance. 

3. To study and know the difference between quality control and quality 

assurance. 

4. To study methods of using quality control for different types of foodstuffs. 

5. Studying the importance of food standards. 

6. Identify the principles of some quality management systems oriented 

towards food quality control such as HACCP , GMP , ISO. 

7. Identify a wide range of criteria that affect food quality. 

Module Learning 

Outcomes 

 

 مخرجاث انتعهم نهمادة انذراسيت

1. To teach the student the historical development of food safety and food 

control and food quality and food assurance. 

2. Teach the student definition and meaning of quality control and food quality 

control. 

3. Teach the student how to use laboratory equipment to determine food 

quality. 

4. Teaching the student, the basic principles of the concept of quality control 

and quality assurance. 

5. Teach the student, how to inspects food factory and sampling preparation, 

transportation and analysis. 

6. How to set HACCP plan and monitoring its progress. 

7. To know the difference between quality control and assurance. 

Indicative Contents 

 انمحتىياث الإرشاديت

Indicative content includes the following. 

Quality definition, historical development of quality control and quality assurance, 

quality standards, legal standards, company or voluntary label standards, industrial 

standards, consumer or grade standards, establishment of quality control 

department quality control department relation with other departments in food 

factory such as production department human resource department development 

department production department Responsibilities and tasks of quality control and 

insurance department, basic requirement for quality control system.  [15 hrs] 

Definition of food logo, historical development of food logo, advantage and 

disadvantage of food logo, benefits of food logo to food product, benefits of food 

logo for consumers, methods for determining food quality, subjective method 

objective method physical method chemical methods microbiological method. [15 

hrs] 

Color definition, sensory evaluation of color, spectrophotometer device for 
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measuring colour, Lowe’s of absorption light [5 hrs] 

 

Viscosity definition, Newtonian fluids, non-Newtonian fluids , most common 

equipment used to determine viscosity of foods. [5 hrs] 

Inspection, definition of inspection, inspection requirement, inspection type, planning 

for inspection requirement, review of records, reporting. [10 hrs] 

Adulteration, definition of adulteration, types of adulteration, food labeling, types 

and kind of food labeling, benefits of food labelling, food labeling content. [10 hrs] 

Standard specification for some food product, good manufacturing system, and the 

critical control point system, ISO system. [15 hrs] 

 

Learning and Teaching Strategies 

 استراتيجياث انتعهم وانتعهيم

Strategies 

 

The main strategy that will be adopted in delivering quality control and quality 

assurance module is through 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) 

 أسبىعا ٥١انحمم انذراسي نهطانة محسىب نـ 

Structured SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي انمنتظم نهطانة خلال انفصم
79 

Structured SWL (h/w) 

 انحمم انذراسي انمنتظم نهطانة أسبىعيا
5 

Unstructured SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي غير انمنتظم نهطانة خلال انفصم
71 

Unstructured SWL (h/w) 

 انحمم انذراسي غير انمنتظم نهطانة أسبىعيا
5 

Total SWL (h/sem) 

 انحمم انذراسي انكهي نهطانة خلال انفصم
150 
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Module Evaluation 

 تقييم انمادة انذراسيت

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 LO #1, #2 and #10, #11 

Assignments 2 10% (10) 8 and 9 LO #4 and #5 

Projects / Lab. 1 10% (10) Continuous All  

Report 1 10% (10) 13 LO #8 and #11, #12 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #6 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

 

 

 

Delivery Plan (Weekly Syllabus) 

 انمنهاج الاسبىعي اننظري

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction & historical development of quality control and quality assurance 

Week 2 
Responsibilities and tasks of the quality control department and its relation to other 

departments in food factory 

Week 3  Quality logo in food products and the advantages of using the logo 

Week 4 Method used in determinations quality control & assurance in the food products  

Week 5  Food Color and methods of estimation 

Week 6 Food viscosity and determination 

Week 7 Midterm exam 
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Week 8 Food texture  

Week 9 Inspection of food factory 

Week 10 Food adulteration and food labeling  

Week 11 Standard specification for some food products 

Week 12 Good manufacturing practice system in food factory  

Week 13 Hazard analysis and critical control pints system in food factory 

Week 14 International organization for standardization and food industry 

Week 15 final Exam 

 

Delivery Plan (Weekly Lab. Syllabus) 

 انمنهاج الاسبىعي نهمختبر

Week   Material Covered 

Week 1 Introduction to quality control Lab & Lab Safety 

Week 2 Sampling and sample preparation 

Week 3 Grading for raw and processed foods  

Week 4 Methods used to detect defects 

Week 5  Sensory and physical tests for Water quality  

Week 6 Chemical test for water qulity 

Week 7 Midterm exam 

Week 8 Physical tests for fats and oils 

Week  9 Chemical tests for fats and oils 

Week  10 Spices and condiments quality tests 

Week  11 Milk quality tests  

Week  12 Avinger quality tests   

Week  13 Sugar quality tests  

Week  14 Methods for estimation heavy metals in food products  
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Week  15 Final exam 

 

Learning and Teaching Resources 

 مصادر انتعهم وانتذريس

 Text Available in the Library? 

Required Texts 
Quality control and food standards, authored by Dr. 

Shimon Korkes. Ministry of Higher Education and 

Scientific Research - University of Mosul – 1988 

yes 

Recommended 

Texts 

Food quality control and monitoring authored by d. Ali 

Kamel Saed. Faculty of Agriculture - University of Jordan 

– 2000 

no 

Websites  

   

                     Grading Scheme 

 مخطط انذرجاث

Group Grade انتقذير Marks % Definition 

Success Group 

(50 - 100) 

A - Excellent 100 - 90 امتياز Outstanding Performance 

B - Very Good  89 - 80 جيذ جذا Above average with some errors 

C - Good 79 - 70 جيذ Sound work with notable errors 

D - Satisfactory  69 - 60 متىسط Fair but with major shortcomings 

E - Sufficient  59 - 50 مقبىل Work meets minimum criteria 

Fail Group 

(0 – 49) 

FX – Fail   (49-45) (قيذ انمعانجت)راسة More work required but credit awarded 

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

     

 

Note: Marks 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. 
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