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   اٌّملِخ:  

٠ؼُل اٌجؤبِظ اٌزؼ١ٍّٟ ثّضبثخ ؽيِخ َِٕمخ ِٕٚظّخ ِٓ اٌّموهاد اٌلها١ٍخ اٌزٟ رْزًّ ػٍٝ       

اعواءاد ٚفجواد رٕظُ ثْىً ِفوكاد كها١ٍخ اٌغوٗ الأٍبً ِٕٙب ثٕبء ٕٚمً ِٙبهاد 

ً ػجو اٌقو٠غ١ٓ ِّب ٠غؼٍُٙ ِئ١ٍ٘ٓ ٌزٍج١خ ِزطٍجبد ٍٛق  اٌؼًّ ٠زُ ِواعؼزٗ ٚرم١١ّٗ ٠ٍٕٛب

 اعواءاد ٚثواِظ اٌزلل١ك اٌلافٍٟ أٚ اٌقبهعٟ ِضً ثؤبِظ اٌّّزؾٓ اٌقبهعٟ.

٠ملَ ٕٚف اٌجؤبِظ الأوبك٠ّٟ ٍِقٔ ِٛعي ٌٍَّبد اٌوئ١َخ ٌٍجؤبِظ ِٚموهارٗ ِج١ٕبً     

ٔبِظ الأوبك٠ّٟ ٚرزغٍٝ اٌّٙبهاد اٌزٟ ٠زُ اٌؼًّ ػٍٝ اوَبثٙب ٌٍطٍجخ ِج١ٕخ ػٍٝ ٚفك ا٘لاف اٌجو

أ١ّ٘خ ٘نا إٌٛف ٌىٛٔٗ ٠ّضً اٌؾغو الأٍبً فٟ اٌؾٖٛي ػٍٝ الاػزّبك اٌجواِغٟ ٠ْٚزون فٟ 

 وزبثزٗ اٌّلاوبد اٌزله١َ٠خ ثبّواف اٌٍغبْ اٌؼ١ٍّخ فٟ الألَبَ اٌؼ١ٍّخ.  

ً ٌٍجؤبِظ الأوبك٠ّٟ ثؼل رؾل٠ش ِفوكاد ٚفم     واد ٠ٚزّٚٓ ٘نا اٌل١ًٌ ثَٕقزٗ اٌضب١ٔخ ٕٚفب

اٌل١ًٌ اٌَبثك فٟ ٙٛء َِزغلاد ٚرطٛهاد إٌظبَ اٌزؼ١ٍّٟ فٟ اٌؼواق ٚاٌنٞ رّٚٓ ٕٚف 

اٌجؤبِظ الأوبك٠ّٟ ثْىٍٙب اٌزم١ٍلٞ ٔظبَ )ٍٕٛٞ، فٍٖٟ( فٚلاً ػٓ اػزّبك ٕٚف اٌجؤبِظ 

ف١ّب ٠قٔ  3/5/6963فٟ  3/6992الأوبك٠ّٟ اٌّؼُّ ثّٛعت وزبة كائوح اٌلهاٍبد د َ

 َِبه ث١ٌٔٛٛب أٍبٍبً ٌؼٍّٙب. اٌجواِظ اٌزٟ رؼزّل

ٚفٟ ٘نا اٌّغبي لا ٠َؼٕب الا أْ ٔئول ػٍٝ أ١ّ٘خ وزبثخ ٕٚف اٌجواِظ الاوبك١ّ٠خ ٚاٌّموهاد    

 اٌلها١ٍخ ٌّٚبْ ؽَٓ ١ٍو اٌؼ١ٍّخ اٌزؼ١ّ١ٍخ.
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 : ِفب١ُ٘ ِٚظطٍؾبد          

 
ً ٌوإ٠زٗ ٚهٍبٌزٗ ٚأ٘لافٗ  :ٚطف اٌجشٔبِظ الأوبد٠ّٟ        ٠ٛفو ٕٚف اٌجؤبِظ الأوبك٠ّٟ ا٠غبىاً ِمزٚجب

 ِزّٕٚبً ٕٚفبً كل١مبً ٌّقوعبد اٌزؼٍُ اٌَّزٙلفخ ػٍٝ ٚفك اٍزوار١غ١بد رؼٍُ ِؾلكح. 

ً لأُ٘ فٖبئٔ اٌّموه ِٚقوعبد اٌزؼٍُ اٌّزٛلؼخ ِٓ اٌطبٌت رؾم١مٙب  :ٚطف اٌّمشس ٠ٛفو ا٠غبىاً ِمز١ٚب

 وبْ لل ؽمك الاٍزفبكح اٌمٖٜٛ ِٓ فوٓ اٌزؼٍُ اٌّزبؽخ. ٠ٚىْٛ ِْزك ِٓ ٕٚف اٌجؤبِظ.ِجوٕ٘بً ػّب اما 

ً ِٚؾفياً ٚٚالؼ١بً  سؤ٠خ اٌجشٔبِظ: ً ِزطٛهاً ٍِّٚٙب ٕٛهح ّٛٛؽخ ٌَّزمجً اٌجؤبِظ الأوبك٠ّٟ ١ٌىْٛ ثؤبِغب

 ٚلبثلاً ٌٍزطج١ك. 

رٛٙؼ الأ٘لاف ٚالأْٔطخ اٌلاىِخ ٌزؾم١مٙب ثْىً ِٛعي وّب ٠ؾلك َِبهاد رطٛه اٌجؤبِظ  سعبٌخ اٌجشٔبِظ:

 ٚارغب٘برٗ.

ٟ٘ ػجبهاد رٖف ِب ٠ٕٛٞ اٌجؤبِظ الأوبك٠ّٟ رؾم١مٗ فلاي فزوح ى١ِٕخ ِؾلكح ٚرىْٛ لبثٍخ  ا٘ذاف اٌجشٔبِظ:

 ٌٍم١بً ٚاٌّلاؽظخ.

لها١ٍخ اٌزٟ ٠زّٕٚٙب اٌجؤبِظ الأوبك٠ّٟ ػٍٝ ٚفك ٔظبَ وبفخ اٌّموهاد اٌلها١ٍخ / اٌّٛاك اٌ ١٘ى١ٍخ إٌّٙظ:

اٌزؼٍُ اٌّؼزّل )فٍٖٟ، ٍٕٛٞ، َِبه ث١ٌٔٛٛب( ٍٛاء وبٔذ ِزطٍت )ٚىاهح، عبِؼخ، و١ٍخ ٚلَُ ػٍّٟ( ِغ ػلك 

 اٌٛؽلاد اٌلها١ٍخ. 

اٌجؤبِظ ِغّٛػخ ِزٛافمخ ِٓ اٌّؼبهف ٚاٌّٙبهاد ٚاٌم١ُ اٌزٟ اوزَجٙب اٌطبٌت ثؼل أزٙبء  ِخشعبد اٌزؼٍُ:

 الأوبك٠ّٟ ثٕغبػ ٠ٚغت أْ ٠ؾُلك ِقوعبد اٌزؼٍُ ٌىً ِموه ثبٌْىً اٌنٞ ٠ؾمك ا٘لاف اٌجؤبِظ. 

ثؤٔٙب الاٍزوار١غ١بد اٌَّزقلِخ ِٓ لجً ػٚٛ ١٘ئخ اٌزله٠ٌ ٌزط٠ٛو رؼ١ٍُ ٚرؼٍُ  :اعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزؼٍُ

ع١ّغ الأْٔطخ اٌٖف١خ ٚاٌلإف١خ ٌزؾم١ك  اٌطبٌت ٟٚ٘ فطٜ ٠زُ ارجبػٙب ٌٍٕٛٛي اٌٝ أ٘لاف اٌزؼٍُ. أٞ رٖف

 ٔزبئظ اٌزؼٍُ ٌٍجؤبِظ. 
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 ّٔٛمط ٕٚف اٌجؤبِظ الأوبك٠ّٟ

 

 اٌمبٍُ اٌقٚواء اٍُ اٌغبِؼخ: عبِؼخ     

 ػٍَٛ الاغن٠خاٌى١ٍخ/ اٌّؼٙل: و١ٍخ    

 ػٍَٛ ٚرىٌٕٛٛع١ب الاٌجبْاٌمَُ اٌؼٍّٟ: لَُ    

    الدراسً والمقرر الأكادٌمً البرنامج وصف دلٌلاٍُ اٌجؤبِظ الأوبك٠ّٟ اٚ إٌّٟٙ:   

 ثىبٌٛه٠ًٛ ػٍَٛ اغن٠خاٍُ اٌْٙبكح إٌٙبئ١خ:  
 فٍٖٟإٌظبَ اٌلهاٍٟ:      

 3/5/6962ربه٠ـ اػلاك إٌٛف:      

 3/5/6965ربه٠ـ ًِء اٌٍّف:        

    

 

 

 

 

 

:كلـك اٌٍّف ِٓ لجً                                                                              

 ّؼجخ ّٙبْ اٌغٛكح ٚالأكاء اٌغبِؼٟ    

  ا١ِو اؽّل ػج١لَ.ك.  اٍُ ِل٠و ّؼجخ ّٙبْ اٌغٛكح ٚالأكاء اٌغبِؼٟ:    

 اٌزبه٠ـ                           

 اٌزٛل١غ    

                                                                                       

 ِظبدلخ اٌغ١ذ اٌؼ١ّذ

    
   

 

 

 

 

 

 :   اٌزٛل١غ

 أ.َ.د. ل١ظش ؽّذ غب٠ت :اٌمغُ سئ١ظ اعُ

 :   اٌزبس٠خ

 

 :   اٌزٛل١غ

 أ.َ.ك. ؽ١له ّٙل ٚ٘ل  :اٌؼٍّٟ اٌّؼبْٚ اٍُ

 :   اٌزبه٠ـ
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 سؤ٠خ اٌجشٔبِظ   .1

ِٚلح اٌلهاٍخ فٟ اٌى١ٍخ أهثغ ٍٕٛاد ٠ّٕؼ  6912-6913ِٓ اٌؼبَ اٌلهاٍٟ  اثزلاء ٚرىٌٕٛٛع١ب الاٌجبْػٍَٛ  لَُرـــُ اٍزؾلاس   

اٌطبٌت اٌّزقوط ّٙبكح اٌجىبٌٛه٠ًٛ فٟ ػٍَٛ الأغن٠خ ؽ١ش ٠زُ لجٛي فو٠غٟ اٌلهاٍخ الإػلاك٠خ ٌٍفوع اٌؼٍّٟ  ٌٚىلا اٌغ١َٕٓ 

اٌؼ١ٍّخ اٌزٟ رؼًّ فٟ ِغبي ػٍَٛ ٚرىٌٕٛٛع١ب الاٌجبْ ٚالاغن٠خ ٌزط٠ٛو ٚالغ  ٚاٌّئٍَبدا١ٌٙئبد  ٠ٚىْٛ اٌقو٠ظ ِؼلاً ٌٍؼًّ فٟ

 .الأزبط اٌّؾٍٟ فٟ ٘نا اٌّغبي 

 

 سعبٌخ اٌجشٔبِظ .2

رٛف١و اٌقلِخ اٌزؼ١ّ١ٍخ اٌغ١لح فٟ ِب٠قٔ ِوؽٍخ اٌجىبٌٛه٠ًٛ ٚ اٌلهاٍبد اٌؼ١ٍب ٚ رط٠ٛو اٌجؾٛس الأوبك١ّ٠خ ٚ اٌزطج١م١خ ٍٛاء 

اٌٝ اٌلٚه الإهّبكٞ ٌقلِخ ٚ ر١ّٕخ اٌؼًّ فٝ ِغبي ػٍَٛ ٚ رىٌٕٛٛع١ب  ثبلإٙبفخػٍٝ اٌلهعبد اٌؼ١ٍّخ أٚ ؽً اٌّْبوً اٌز١ٕٖؼ١خ 

اٌٝ عبٔت اٌؼ١ٍّخ اٌزؼ١ّ١ٍخ فٟ ِغبلاد أفوٜ ِٕٙب اعواء اٌجؾٛس اٌؼ١ٍّخ، ٚٙغ الالزواؽبد إٌّبٍجخ مَُ ٌ. ٠ّٚزل ْٔبٛ االاٌجبْ

، البِخ اٌلٚهاد اٌزله٠ج١خ ػٍٝ اٌَّزٜٛ اٌّؾٍٝ ٚالإل١ٍّٟ ٚالبِخ اٌّئرّواد  ٌجبٌْؾً اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ فٟ ِغبي رىٌٕٛٛع١ب الا

اٌؼلالخ ٚاٌغبِؼبد الاعٕج١خ ٚالأّواف اٌّْزون ثبٌّْبه٠غ اٌجؾض١خ ثبلإٙبفخ اٌٝ اػلاك اٌؼ١ٍّخ ثبٌزؼبْٚ ِغ اٌغٙبد اٌّؾ١ٍخ ماد 

 . الاٌجبْثؼ٘ اٌّواعغ اٌؼ١ٍّخ اٌو١ٕٕخ اٌقبٕخ ثؼٍَٛ ٚرىٌٕٛٛع١ب 

 

 ا٘ذاف اٌجشٔبِظ .3

 اٌقبٕخ ٚ اٌؾى١ِٛخ ٚاٌّٖبٔغ اٌؼ١ٍّخ اٌّئٍَبد ٚ ا١ٌٙئبد فٝ ٌٍؼًّ اٌجبؽض١ٓ ٚ الأفٖبئ١١ٓ اػلاك 

 .الأٌجبْ ٚرىٌٕٛٛع١ب ٌؼٍَٛ اٌّقزٍفخ اٌّغبلاد فٝ رؼًّ اٌزٝ اٌجؾض١خ ٚاٌّواوي ِؼبًِ ٚ

 اٌّٖبٔغ فٝ اٌؼًّ فٟ الإٔزبط ٔٛػ١خ رؾ١َٓ ٚ اٌز١ٕٖؼ١خ اٌّْبوً ٌؾً اٌزطج١م١خ اٌجؾٛس اعواء ٚ 

 . اٌغناء ٚؽفع ر١ٕٖغ ِغبي فٝ رؼًّ اٌزٝ اٌْووبد

 ٚرىٌٕٛٛع١ب ػٍَٛ ِغبي فٝ ٌٍؼب١ٍِٓ اٌؼ١ٍّخ ٚ اٌؼ١ٍّخ اٌىفبءح ٌوفغ اهّبك٠خ ٚ رله٠ج١خ كٚهاد البِخ 

 .الاٌجبْ

 ُفٟ اٌغنائٝ اٌز١ٕٖغ رٛاعٗ اٌزٝ ٌٍّْبوً إٌّبٍجخ اٌؾٍٛي ٚ اٌّزقٖٖخ اٌؼ١ٍّخ الاٍزْبهاد رمل٠ 

 . اٌؾج١ت ثٍلٔب

 ٚاٌزؼبْٚ ٚالاٌجبْ الأغن٠خ ٚرىٌٕٛٛع١ب ػٍَٛ ِغبي فٝ اٌّزقٖٖخ اٌؼ١ٍّخ إٌلٚاد ٚ اٌّئرّواد ػمل 

 ٚ ػٍَٛ ِغبي فٝ اٌزله٠ج١خ اٌلٚهاد ٚ اٌؼ١ٍّخ إٌلٚاد ثؤالبِخ اٌل١ٌٚخ ٚ الإل١ّ١ٍخ ٚ اٌّؾ١ٍخ اٌؼ١ٍّخ ا١ٌٙئبد ِغ

 .الاٌجبْ رىٌٕٛٛع١ب

 اٌّورجطخ اٌّٛٙٛػبد فٝ ٚالأى١ٍي٠خ اٌؼوث١خ ثبٌٍغخ اٌؼ١ٍّخ اٌّواعغ رٛف١و ٚ اػلاك فٝ اٌَّبّ٘خ 

 الاٌجبْ رىٌٕٛٛع١ب ٚ ثؼٍَٛ
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 الاػزّبد اٌجشاِغٟ  .4

 ً٘ اٌجؤبِظ ؽبًٕ ػٍٝ الاػزّبك اٌجواِغٟ؟ ٚ ِٓ أٞ عٙخ؟

 لا
 

 اٌّإصشاد اٌخبسع١خ الأخشٜ  .5

 ً٘ ٕ٘بن عٙخ هاػ١خ ٌٍجؤبِظ؟

 لا
 

 ١٘ى١ٍخ اٌجشٔبِظ .6

 ِلاؽظبد * إٌغجخ اٌّئ٠ٛخ ٚؽذح دساع١خ ػذد اٌّمشساد ١٘ىً اٌجشٔبِظ

  %5.416 13 4 ِزطٍجبد اٌّإعغخ

  %2.083 5 2 ِزطٍجبد اٌى١ٍخ

  %92.5 222 22 ِزطٍجبد اٌمغُ

     اٌزذس٠ت اٌظ١فٟ

     أخشٜ

 * ِّىٓ اْ رزّٚٓ اٌّلاؽظبد ف١ّب اما وبْ اٌّموه أٍبٍٟ اٚ افز١بهٞ . 

 

 ٕٚف اٌجؤبِظ  .7
 اٌغبػبد اٌّؼزّذح اعُ اٌّمشس أٚ اٌّغبق سِض اٌّمشس أٚ اٌّغبق اٌغٕخ / اٌّغزٜٛ

 ػٍّٟ ٔظشٞ

 - 2 لغة عربٌة DST11001 الاٌٚٝ/الاٚي

 6 6 كٌمٌاء تحلٌلٌة DST11002 الاٌٚٝ/الاٚي

 - 6 الرٌاضٌات DST11003 الاٌٚٝ/الاٚي

 6 6 اسس ورش هندسٌة DST11004 الاٌٚٝ/الاٚي

 - 6 حموق الانسان والدٌممراطٌة DST11005 الاٌٚٝ/الاٚي

 6 6 كٌمٌاء حٌاتٌة DST12006 الاٌٚٝ/اٌضبٟٔ

 6 6 مبادى تصنٌع الاغذٌة DST12007 الاٌٚٝ/اٌضبٟٔ

 - 6 هندسة معامل الالبان DST12008 الاٌٚٝ/اٌضبٟٔ

 6 6 مبادى الالبان DST12009 الاٌٚٝ/اٌضبٟٔ

 6 6 احٌاء مجهرٌة DST12010 الاٌٚٝ/اٌضبٟٔ

 6 6 كٌمٌاء حٌاتٌة DST23111 اٌضب١ٔخ/الاٚي

 6 6 تصنٌع الاغذٌةمبادى  DST23012 اٌضب١ٔخ/الاٚي

 - 6 هندسة معامل الالبان DST23113 اٌضب١ٔخ/الاٚي

 6 6 مبادى الالبان DST23014 اٌضب١ٔخ/الاٚي

 6 6 احٌاء مجهرٌة DST23015 اٌضب١ٔخ/الاٚي

 6 6 تطبٌمات الحاسوب فً وحدات التصنٌع DST24116 اٌضب١ٔخ/اٌضبٟٔ

 6 6 الكٌمٌاء الفٌزٌاوٌة DST24017 اٌضب١ٔخ/اٌضبٟٔ



 

 

  
2 

 

  

 

 ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّزٛلؼخ ٌٍجشٔبِظ .8

 اٌّؼشفخ 
ٚاٌفُٙ ٌلاٛبه اٌفىوٞ ٚاٌّٙبهٞ  رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ اٌؾٖٛي ػٍٝ اٌّؼوفخ -1

   ٌؼٍَٛ ٚرىٌٕٛٛع١ب الاٌجبْ. 

 رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ اٌؾٖٛي ػٍٝ اٌّؼوفخ ثطوق ر١ٕٖغ الاغن٠خ ٚالأٌجبْ. -6

اٌّغٙو٠خ فٟ الاٌجبْ ٚو١ف١خ  ءرّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ اٌؾٖٛي ػٍٝ اٌّؼوفخ ثبلأؽ١ب -3

 اٌزؼبًِ ِؼٙب. 

 ى١ٓ اٌطبٌت ِٓ اٌؾٖٛي ػٍٝ اٌّؼوفخ ثّىٛٔبد اٌغناء اٌٖؾٟ ٚا١ٌٍَُ .رّ -2

رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ اٌؾٖٛي ػٍٝ اٌّؼوفخ ثزىٌٕٛٛع١ب ِٕزغبد الأٌجبْ ِٓ اٌغجٓ  -5

 ٚاٌّٛاك اٌل١ٕ٘خ. 

رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ اٌؾٖٛي ػٍٝ اٌّؼوفخ ثبٌمٛا١ٔٓ اٌؼب١ٌّخ اٌّؼزّلح فٟ ٍلاِخ -2

 اٌغناء

 أساسٌات العلوم المطلوبة .أن ٌعرف الطالب -1

 أن ٌفهم الطالب التفاصٌل العلمٌة المطلوبة .- 2

 أن ٌحلل الطالب المستجدات العلمٌة.- 3

 اٌّٙبساد 
 رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ ثز١ٕٖغ الأٌجبْ  . – 1

رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ ثز١ٕٖغ ِْزمبد الأٌجبْ ِٓ اٌغجٓ  - 6 

 ٚاٌّٛاك اٌل١ٕ٘خ 

اٌّغٙو٠خ فٟ الأٌجبْ ٚو١ف١خ  ءرّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ ثبلأؽ١ب – 3

 اٌزؼبًِ ِؼٙب. 

 رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ ثزٍٛس الاٌجبْ. - 2

 اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ ثز١ٕٖغ اٌّضٍغبد ٚغ١و٘ب .رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً  - 5

 رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً اٌّْبوً إٌبرغخ ِٓ رلافً فطٛٛ ٚؽلاد الأٔزبط.  - 2

رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ ثٛؽلاد ا١ٌَطوح اٌّٛعٛكح فٟ ِؼبًِ  – 7

 الأغن٠خ ٚالأٌجبْ

 لأٌجبْ رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ ثؾفع الاغن٠خ ٚا - 8

        رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ؽً اٌّْبوً اٌّزؼٍمخ ثزؼجئخ ٚرغ١ٍف الاغن٠خ ٚالأٌجبْ  - 9

ٚاٌزؼوف الاٌجبْ ّبَ اٌغ١ل ثّجبكة ػٍُ الاٌ -1

 رطج١مبد إٌبٔٛػٍٝ اٌزم١ٕبد اٌؾل٠ضخ ِضً 

اٌملهح اٌف١ٕخ فٟ ِغبي ػٍّٗ ِٚوالجخ   -6

 .اٌؾ٠ٛ١خلاد اٌؾب

 (اٌلهاٍبد اٌؾم١ٍخ ٚاٌّقزجو٠خ)

اٌقوع١ٓ لبكه٠ٓ ػٍٝ اٌزغبهة اٌّقزجو٠خ ٚاٌلهاٍبد اٌؾم١ٍخ 

ثٛاٍطخ اٍزقلاَ اٌّزطٍجبد اٌؼ١ٍّخ ٚاٌزم١ٕبد اٌؾبٍٛث١خ ِغ  ِلاؽظخ 

اٌؼ١ٍّخ فٟ ِغبي ٌّبَ اٌغ١ل ثبٌّٖطٍؾبد الا –1

 .افزٖبٕٗ

 .ٔغ١ٍي٠خالاٌّبَ اٌغ١ل ثبٌٍغخ الا - 6

 6 6 احٌاء الالبان المجهرٌة DST24118 اٌضب١ٔخ/اٌضبٟٔ

 6 6 صناعة الحلٌب السائل والمجفف DST24119 اٌضب١ٔخ/اٌضبٟٔ

 - 6 لغة انكلٌزٌة DST24020 اٌضب١ٔخ/اٌضبٟٔ

 6 6 سٌطرة نوعٌة ومرالبة الجودة لمنتجات الالبان DST35021 اٌضبٌضخ/الاٚي

 - 6 التصادٌات وتسوٌك منتجات الالبان DST35022 اٌضبٌضخ/الاٚي

 6 6 كٌمٌاء الالبان DST35123 اٌضبٌضخ/الاٚي

 6 6 علم الانزٌمات DST35124 اٌضبٌضخ/الاٚي

 6 6 تكنولوجٌا البوادئ والتخمرات DST35125 اٌضبٌضخ/الاٚي

 6 6 التصنٌع بالمعاملات الحرارٌة وغٌر الحرارٌة للالبان DST36126 اٌضبٌضخ/اٌضبٟٔ

 6 6 منتجات الالبان الدهنٌة DST36127 اٌضبٌضخ/اٌضبٟٔ

 - 6 تغذٌة الانسان DST36128 اٌضبٌضخ/اٌضبٟٔ

 6 6 تصنٌع اغذٌة DST36129 اٌضبٌضخ/اٌضبٟٔ

 6 6 النواتج العرضٌة والملوثات البٌئٌة لمنتجات الالبان DST36130 اٌضبٌضخ/اٌضبٟٔ

 6 6 تصنٌع جبن DST47131 اٌشاثؼخ/الاٚي

 - 6 منهجٌة بحث علمً DST47032 اٌشاثؼخ/الاٚي

 - 6 تعبئة وتغلٌف الاغذٌة DST47133 اٌشاثؼخ/الاٚي

 - 6 اخلالٌات مهنة DST47034 اٌشاثؼخ/الاٚي

 6 6 تمٌم وتطوٌر منتجات الالبان DST47135 اٌشاثؼخ/الاٚي

 - 6 تصنٌع الالبان الخاصة والمستحدثات اللبنٌة DST48136 اٌشاثؼخ/اٌضبٟٔ

 6 6 تطبٌمات النانو DST47137 اٌشاثؼخ/اٌضبٟٔ

 6 6 تحلٌل اغذٌة DST47138 اٌشاثؼخ/اٌضبٟٔ

 6 6 صناعة المثلجات DST47139 اٌشاثؼخ/اٌضبٟٔ

 6 - مشروع بحث تخرج DST47140 اٌشاثؼخ/اٌضبٟٔ
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 فٛآ ٔظبَ اٌؾّب٠خ .

 اٌم١ُ

 (اٌّؼوفخ اٌؼ١ٍّخ)

اٌقو٠غ١ٓ لبكه٠ٓ ػٍٝ اظٙبه ِفب١ُ٘ ِزٛاىٔخ ٌزط٠ٛو ِؼوفزُٙ 

و  دراسة كافة التغٌرات التً تطرا على منتجات الالبان اٌؼ١ٍّخ، 

وذلن ضمن مفردات مادة تحلٌل الاغذٌة   والتعرف على التمنٌات 

 . تطبٌمات النانوالحدٌثة مثل 

 .ل١بد اٌّئٍَخ اٌغبِؼ١خ لازياَ ثؤفالاٌ-1

 .اٌّؼٍِٛبد ٚاٌزمجً اٌّؼوفٟاٍزمجبي -6

 (إٌزبئظ)

اٌقو٠غ١ٓ لبكه٠ٓ ػٍٝ اظٙبه اٌّٙبهاد اٌؼ١ٍّخ اٌى١ّخ ِضً 

 .اٌملهح ػٍٝ هثٜ رؾ١ًٍ إٌزبئظ

 .ل١بد اٌّئٍَخ اٌغبِؼ١خ لازياَ ثؤفالاٌ-1

 .اٍزمجبي اٌّؼٍِٛبد ٚاٌزمجً اٌّؼوفٟ-6

 

 

 اعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزؼٍُ  .9

 . خاٌّؾبٙواد إٌظو٠خ ٚاٌؼ١ٍّ فلايِٓ  اٌلها١ٍخكافً اٌمبػبد اٌزؼ١ٍُ  .1

 . البِخ ٚهُ اٌؼًّ ٚإٌلٚاد ٚاٌلٚهاد اٌزله٠ج١خ اٌزٟ رقٔ ِغبي ٕٕبػخ الاٌجبْ فلاياٌزؼٍُ ِٓ  .6

 . اػلاك اٌزمبه٠و ٚاٌجؾٛس اٌؼ١ٍّخ .3

 

 ؽشائك اٌزم١١ُ  .10

 الاِزؾبٔبد . -1

 اػلاك اٌجؾٛس ِٕٚبلْزٙب. -6

 وزبثخ اٌزمبه٠و . -3

 ا١ِٛ١ٌخ.اٌؾٚٛه ٚالأْطخ  -2
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  ا١ٌٙئخ اٌزذس٠غ١خ .11

 أػؼبء ١٘ئخ اٌزذس٠ظ
اٌّزطٍجبد/اٌّٙبساد اٌخبطخ  اٌزخظض اٌشرجخ اٌؼ١ٍّخ 

 )اْ ٚعذد (

 اػذاد ا١ٌٙئخ اٌزذس٠غ١خ 

 ِؾبػش  ِلان  خبص ػبَ

  جاسم محمد صالح   و١ّ١بء اٌجبْ ػٍَٛ اغن٠خ استاذ

  ابراهٌم البدرانً ضٌاء   ر١ٕٖغ اٌجبْ ػٍَٛ اغن٠خ استاذ مساعد

  صادق ضٌاء منٌر   رمبٔبد اؽ١بئ١خ ػٍَٛ اغن٠خ استاذ مساعد

  حٌدر شهد وهد   رواث١ٌٛغٟ ٕ٘لٍخ ١ِىب١ٔه استاذ مساعد

  احمد كرٌم عبٌد   و١ّ١بء ػ٠ٛٚخ ػٍَٛ و١ّ١بء مدرس

  لٌصر حمد غاٌب   و١ّ١بء اٌجبْ ػٍَٛ اغن٠خ استاذ مساعد

  مصطفى محمد كاظم   ١ِىب١ٔه رطج١مٟ ٕ٘لٍخ ١ِىب١ٔه مدرس

  علً ابرهٌم شخٌر   و١ّ١بء ف١ي٠ب٠ٚخ ٔبٔٛ ػٍَٛ و١ّ١بء مدرس

  مصطفى علً كاظم   اؽ١بء ِغٙو٠خ ػٍَٛ اغن٠خ مدرس

  اشواق كاظم راهً   رىٌٕٛٛع١ب اٌجبْ ػٍَٛ اغن٠خ مدرس مساعد

  سارة كرٌم ناٌف   ٕ٘لٍخ ِؼبًِ ٕ٘لٍخ ِٛاك مدرس مساعد

  سارة منٌر عباس   أزبط ؽ١ٛأٟ ىهاػخ مساعد مدرس

  ضٌاء هاتف كاظم   رىٌٕٛٛع١ب اٌجبْ ػٍَٛ اغن٠خ مدرس مساعد

  مها صلاح نصر   و١ّ١بء رؾ١ٍٍخ ػٍَٛ و١ّ١بء مدرس مساعد

  زهراء عبد المهدي مجباس   اؽ١بء ِغٙو٠خ ٛج١خ ػٍَٛ ؽ١بح مدرس مساعد

 

 اٌزط٠ٛش إٌّٟٙ
 اٌزذس٠ظ اٌغذدرٛع١ٗ أػؼبء ١٘ئخ 

ٛع١ٗ أػٚبء ١٘ئخ اٌزله٠ٌ اٌغلك ثٚوٚهح اٌؼًّ ػٍٝ رط٠ٛو إٌّٙظ اٌؼٍّٟ ٚ ٛوق اٌمبء اٌّؾبٙوح اٌؼ١ٍّخ ٚو١ف١خ ا٠ٖبي ر

 اٌّبكح اٌؼ١ٍّخ ٌٍطبٌت

 اٌزط٠ٛش إٌّٟٙ لأػؼبء ١٘ئخ اٌزذس٠ظ

 ا١ٌٙئخ اٌزله١َ٠خ .البِخ اٌلٚهاد اٌزله٠ج١خ ٚٚهُ اٌؼًّ ٌزط٠ٛو اٌقجواد لأػٚبء اٌؼًّ ػٍٝ 
 

 

 ِؼ١بس اٌمجٛي  .12

 ٠زُ لجٛي اٌطٍجخ فو٠غٟ اٌلهاٍخ الاػلاك٠خ /اٌفوع اٌؼٍّٟ فٟ لَُ ػٍَٛ ٚرىٌٕٛٛع١ب الاٌجبْ .
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 أُ٘ ِظبدس اٌّؼٍِٛبد ػٓ اٌجشٔبِظ  .13

 .ٚىاهح اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ ٚاٌجؾش اٌؼٍّٟ  لجً اٌّموهح ِٓ إٌّٙغ١خ ٚ اٌىزت 1

 .اٌّٖبكه اٌؼ١ٍّخ اٌقبهع١خ  -6

 .ٚالأزو١ٔذٍزؼبٔخ ثبٌّىزجبد الا -3

 
 

 

 خطخ رط٠ٛش اٌجشٔبِظ  .14
ٚاٌزٟ ٠زُ اػلاك٘ب ِٓ لجً هئبٍخ اٌمَُ ٚاٌٍغٕخ اٌؼ١ٍّخ ِٚغٌٍ  اٌقطٜ إٌّٙغ١خ ٚ اٌجؾض١خ ِٓ اعً رط٠ٛو اٌمَُ ٠مَٛ اٌمَُ ثؤػلاك

 اٌمَُ .
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 ِخطؾ ِٙبساد اٌجشٔبِظ

 ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ ِٓ اٌجشٔبِظ 

اعبعٟ أَ  اعُ اٌّمشس سِض اٌّمشس اٌّغزٜٛ/ اٌغٕخ 

 اخز١بسٞ 
 اٌم١ُ اٌّٙبساد  اٌّؼشفخ   

 4ط 3ط 2ط 1ط 4ة 3ة 2ة 1ة 4أ 3أ 2أ 1أ

             اعبعٟ لغة عربٌة DST11001 الاٌٚٝ/الاٚي

DST11002 اعبعٟ كٌمٌاء تحلٌلٌة             

DST11003 اعبعٟ الرٌاضٌات             

DST11004 اعبعٟ اسس ورش هندسٌة             

DST11005  حموق الانسان
 والدٌممراطٌة

             اعبعٟ

             اعبعٟ كٌمٌاء حٌاتٌة DST12006 الاولى / الثانً

DST12007 اعبعٟ مبادى تصنٌع الاغذٌة             

DST12008 اعبعٟ هندسة معامل الالبان             

DST12009 اعبعٟ مبادى الالبان             

DST12010 اعبعٟ احٌاء مجهرٌة             

             اعبعٟ كٌمٌاء حٌاتٌة DST23111 اٌضب١ٔخ/الاٚي

DST23012  اعبعٟ تصنٌع الاغذٌةمبادى             

DST23113 اعبعٟ هندسة معامل الالبان             
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DST23014 اعبعٟ مبادى الالبان             

DST23015 اعبعٟ احٌاء مجهرٌة             

 DST24116 اٌضب١ٔخ/اٌضبٟٔ
فً تطبٌمات الحاسوب 
 وحدات التصنٌع

             اعبعٟ

DST24017 اعبعٟ الكٌمٌاء الفٌزٌاوٌة             

DST24118 اعبعٟ احٌاء الالبان المجهرٌة             

DST24119 
صناعة الحلٌب السائل 

 والمجفف
             اعبعٟ

DST24020  اعبعٟ انكلٌزٌةلغة             

 DST35021 اٌضبٌضخ/الاٚي
سٌطرة نوعٌة ومرالبة 

 الجودة لمنتجات الالبان
             اعبعٟ

DST35022 
التصادٌات وتسوٌك 

 منتجات الالبان
             اعبعٟ

DST35123 اعبعٟ كٌمٌاء الالبان             

DST35124 اعبعٟ علم الانزٌمات             

DST35125 
تكنولوجٌا البوادئ 

 والتخمرات
             اعبعٟ

 اٌضبٌضخ /اٌضبٟٔ

DST36126 

التصنٌع بالمعاملات 

الحرارٌة وغٌر الحرارٌة 

 للالبان

             اعبعٟ

DST36127 اعبعٟ الالبان الدهنٌة منتجات             

DST36128 اعبعٟ تغذٌة الانسان             

DST36129 اعبعٟ تصنٌع اغذٌة             
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ٌٍزم٠ُ١١وعٝ ٚٙغ اّبهح فٟ اٌّوثؼبد اٌّمبثٍخ ٌّقوعبد اٌزؼٍُ اٌفوك٠خ ِٓ اٌجؤبِظ اٌقبٙؼخ  ●

DST36130 

النواتج العرضٌة 

والملوثات البٌئٌة لمنتجات 

 الالبان

             اعبعٟ

             اعبعٟ تصنٌع جبن DST47131 اٌواثؼخ/الاٚي

DST47032 ًاعبعٟ منهجٌة بحث علم             

DST47133 اعبعٟ تعبئة وتغلٌف الاغذٌة             

DST47034 اعبعٟ اخلالٌات مهنة             

DST47135 
وتطوٌر منتجات تمٌم 

 الالبان
             اعبعٟ

 DST48136 الرابعة/الثانً
تصنٌع الالبان الخاصة 

 والمستحدثات اللبنٌة
             اعبعٟ

DST47137 اعبعٟ تطبٌمات النانو             

DST47138 اعبعٟ تحلٌل اغذٌة             

DST47139 اعبعٟ صناعة المثلجات             

DST47140 اعبعٟ مشروع بحث تخرج             
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 : أعُ اٌّمشس .1

 ٕ٘لٍخ ِؼبًِ الأغن٠خ ٚ الأٌجبْ

 

 DST23113:  سِض اٌّمشس

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ .2

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف .3

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ .4

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( /  .5

 2   اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(ػذد             

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر( .6

 mustafa_almansoori86@fosci.uoqasim.edu.iq الاعُ:  َ.د.ِظطفٝ محمد وبظُ     / الا١ّ٠ً:

 َ.َ. عبسح وش٠ُ ٔب٠ف         

 /أ٘ذاف اٌّمشس
  ٚالأٌجبْ ِٓ فلاي كهاٍخ اٌؼ١ٍّبد إٌٙل١ٍخ اٌزٟ رؾلس كافً ٘نٖ اٌٛؽلاد ِضً رٛاىْ رؼو٠ف اٌطبٌت ػٍٝ أُ٘ ٚؽلاد اٌز١ٕٖغ فٟ ِؼبًِ الأغن٠خ

 اٌّبكح ٚاٌطبلخ، اٌؾواهح، ر١ٌٛل اٌجقبه، اٌزجو٠ل ٚاٌزغ١ّل ٚغ١و٘ب ِٓ اٌؼ١ٍّبد.

  ِٓ ْفلاي كهاٍخ اعيائٙب ٚأٔٛاػٙب رؼو٠ف اٌطبٌت و١ف١خ اٌؼًّ ػٍٝ ع١ّغ الأعٙيح إٌٙل١ٍخ اٌقبٕخ ثٛؽلاد اٌز١ٕٖغ فٟ ِؼبًِ الأغن٠خ ٚالأٌجب

 اٌّقزٍفخ.

 .رؼو٠ف اٌطبٌت ػٍٝ و١ف١خ اٌم١بً ٚا١ٌَطوح ػٍٝ ع١ّغ اٌّزغ١واد إٌٙل١ٍخ اٌزٟ رؾلس فٟ الأعٙيح اٌّٛعٛكح فٟ ٚؽلاد اٌز١ٕٖغ 

 .ْرؼو٠ف اٌطبٌت ػٍٝ أُ٘ الأٍب١ٍبد اٌقبٕخ ثز١ُّٖ ِؼبًِ الأغن٠خ ٚالأٌجب 
اٌؼ١ٍّبد إٌٙل١ٍخ اٌزٟ رؾلس كافً ٘نٖ اٌٛؽلاد ِضً رٛاىْ اٌّبكح ٚاٌطبلخ، فلاي كهاٍخ  .1 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 اٌؾواهح، ر١ٌٛل اٌجقبه، اٌزجو٠ل ٚاٌزغ١ّل ٚغ١و٘ب ِٓ اٌؼ١ٍّبد.

رؼو٠ف اٌطبٌت و١ف١خ اٌؼًّ ػٍٝ ع١ّغ الأعٙيح إٌٙل١ٍخ اٌقبٕخ ثٛؽلاد اٌز١ٕٖغ فٟ  .6

 اػٙب اٌّقزٍفخ.ِؼبًِ الأغن٠خ ٚالأٌجبْ ِٓ فلاي كهاٍخ اعيائٙب ٚأٔٛ

رؼو٠ف اٌطبٌت ػٍٝ و١ف١خ اٌم١بً ٚا١ٌَطوح ػٍٝ ع١ّغ اٌّزغ١واد إٌٙل١ٍخ اٌزٟ رؾلس فٟ  .3

 الأعٙيح اٌّٛعٛكح فٟ ٚؽلاد اٌز١ٕٖغ.

 رؼو٠ف اٌطبٌت ػٍٝ أُ٘ الأٍب١ٍبد اٌقبٕخ ثز١ُّٖ ِؼبًِ الأغن٠خ ٚالأٌجبْ. .2

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ .7

 استراتٌجٌات التعلم و التعلٌم التالٌة خلال هذه المنهج:ٌتم تبنً  الاعزشار١غ١خ

 .تشجٌع الطلبة على المشاركة فً حل المسائل و اجراء الحسابات الخاصة بالمنهج 

 .تحسٌن مهارات التفكٌر النمدي و أثراءه فً نفس الولت 

 .وضع أسئلة تمٌٌمٌة فً نهاٌة كل محاضرة لتمٌٌم مستوى التعلم للطلبة 

  أستراتٌجٌة العصف الذهنً للطلبة لزٌادة التركٌز و مواكبة المحاضرة.أستخدام 

 أستخدام فدٌوهات تعلٌمٌة تعمل على زٌادة المعرفة عند الطلبة 

 ث١ٕخ اٌّمشس .8
أعُ اٌٛؽذح أٚ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ ؽش٠مخ اٌزؼٍُ

 واجب بٌتً حضورٌة  اٌؼًّٚؽلاد اٌز١ٕٖغ ٚ ٚؽلاد  2 1

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رٛاىْ اٌّبكح ٚ رٛاىْ اٌطبلخ 6 2

اٌؾواهح ٚأٔٛاػٙب ٚٛوق ل١بً  6 3

 اٌؾواهح

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ٛوق أزمبي اٌؾواهح ٚا١ٌَطوح  6 4

 ػ١ٍٙب

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ ر١ٌٛل اٌجقبه ٚأٔٛاػٗ اٍزقلاِبد  6 5
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 ٚالأٌجبْاٌجقبه فٟ ِؼبًِ الأغن٠خ 
اٌّؼبِلاد اٌؾواه٠خ ٌٍّٛاك اٌغنائ١خ  6 6

 ٚالأٌجبْ ثبٌجَزوح

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

7 6 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌّؼبِلاد اٌؾواه٠خ ٌٍّٛاك اٌغنائ١خ  6 8

 ٚالأٌجبْ ثبٌزؼم١ُ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

أٔظّخ اٌزجو٠ل ِٚىٛٔبد أعٙيح  6 9

 اٌزجو٠ل

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ؽَبثبد اٌزجو٠ل فٟ ِؼبًِ الأغن٠خ  6 11

 ٚالأٌجبْ

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

أٔظّخ اٌزغ١ّل ِٚىٛٔبد أعٙيح  6 11

ٚ ؽَبثبرٗ فٟ ِؼبًِ  اٌزغ١ّل

 الأغن٠خ ٚ الأٌجبْ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌٚـ ٚاٍزؼّبلارٗ فٟ ِؼبًِ  6 12

 الأغن٠خ ٚالأٌجبْ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

َزقلِخ فٟ  اٌّؼبكْ 6 13 ُّ ٚاٌَجبئه اٌ

ؼلاد ُّ فً  ٕٕبػخ الأعٙيح ٚاٌ
 معامل الأغذٌة و الألبان

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٍزؼّبي اٌطبلخ اٌىٙوثبئ١خ فٟ  6 14

 ِؼبًِ الأغن٠خ ٚالأٌجبْ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ؽَبثبد اٌطبلخ اٌىٙوثبئ١خ 6 15

 رم١١ُ اٌّمشس .9

Module Evaluation 

 اٌّبكح اٌلها١ٍخرم١١ُ 

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 11 All 

Assignments 2 10% (10) 6 and 12 All 

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

Report 1 10% (10) 1 - 15 All 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌزمبه٠و ..... اٌـاٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ 

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ .10
ٕ٘لٍخ ِؼبًِ الأغن٠خ ٚالأٌجبْ ٌٍلوزٛه ػبِو ؽ١ّل ٍؼ١ل اٌل٘بْ  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

1981. 
 .Thermodynamic an Engineering Approach, Yuns A اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

Cengel, 2006 
اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، اٌىزت ٚ اٌّواعغ 

 اٌزمبه٠و........(
 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 : أعُ اٌّمشس

 ِجبكة الاٌجبْ

 سِض اٌّمشس :

DST23014 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 dhiaalarabi@ fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً:     د.ضٌاء ابراهٌم البدرانًأ.َ.الاعُ:  

 

 /أ٘ذاف اٌّمشس

 
 اٌّبدح اٌذساع١خأ٘ذاف 

 

 .التعرف على اهمٌة الممرر من الناحٌة العلمٌة والعملٌة-1

 .تعلٌم الطالب المٌمة الغذائٌة للحلٌب ومنتجاته-2

 .تتعلٌم الطالب مكونات الحلٌب و منتجاته والنسبة المئوٌه لهذه المكونات-3

 .تعلٌم الطالب التركٌب الكٌمٌائً الدلبك لمكونات الحلٌب و منتجاته-4

 .تعلٌم الطالب الاجهزة والمواد الكٌمٌائٌة المستخدمة فً تصنٌع الالبان-5

 .تعلٌم الطالب طرق تصنٌع المثلجات ومنتجات الالبان-6

 .تعلٌم الطالب الطرق والوسائل الحدٌثة فً صناعة الالبان.-7

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

اٌزّبس٠ٓ، ٚفٟ اٌٛلذ ٔفغٗ رؾغ١ٓ ٚرٛع١غ ٟ٘ رشغ١غ ِشبسوخ اٌطلاة فٟ  الاعزشار١غ١خ

ِٙبساد اٌزفى١ش إٌمذٞ ٌذ٠ُٙ. ع١زُ رؾم١ك رٌه ِٓ خلاي اٌفظٛي اٌذساع١خ 

ٚاٌجشاِظ اٌزؼ١ّ١ٍخ اٌزفبػ١ٍخ ِٚٓ خلاي إٌظش فٟ أٔٛاع اٌزغبسة اٌجغ١طخ اٌزٟ 

 رزؼّٓ ثؼغ أٔشطخ أخز اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رُٙ اٌطلاة.

 

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح أٚ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ ؽش٠مخ اٌزؼٍُ

 واجب بٌتً حضورٌة  ِملِخ ٚاٌزؼو٠ف ثبٌّٕٙظ 2 1

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌم١ّخ اٌغنائ١خ ٌّٕزغبد الاٌجبْ 6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌم١ّخ اٌغنائ١خ ٌّٕزغبد الاٌجبْ 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٌٍؾ١ٍت ٚ ِٕزغبرٗالا١ّ٘خ الالزٖبك٠خ  6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  الاِواٗ اٌزٟ رٕمً ثٛاٍطخ اٌؾ١ٍت 6 5

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِىٛٔبد اٌؾ١ٍت 6 6

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ 6 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ   اٌجوٚر١ٓ ٍٚىو اٌلاوزٛى 6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّبء ٚاٌّٛاك اٌل١ٕ٘خ 6 9

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اٌفجزبِٕبد ٚ ٍىو اٌلاوزٛى 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الأي٠ّبد ٚالاِلاػ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌقٛآ اٌف١ي٠بئ١خ ٌٍؾ١ٍت 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌقٛآ اٌف١ي٠بئ١خ ٌٍؾ١ٍت 6 13

اٌؼٛاًِ اٌّئصوٖ ػٍٝ و١ّخ ٚروو١ت  6 14

 ٚٔٛػجخ اٌؾ١ٍت
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اٌّؼبِلاد اٌؾواه٠خ ٌٍؾ١ٍت 6 15

 اِزؾبْ 6 16
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 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

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

Report 1 10% (10) 13 All 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 ِجبكة ر١ٕٖغ  الاٌجبْ اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(
٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ،  اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ

 اٌزمبه٠و........(
 

http://repository.ottimmo.ac.id/38/1/Dairy%20Science%20 اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

and%20Technology%20%28CRC%202005%29.pdf 
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 : أعُ اٌّمشس .1

 رطج١مبد اٌؾبٍٛة فٟ ٚؽلاد اٌز١ٕٖغ

 

 : سِض اٌّمشس

DST24116 

 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ .2

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف .3

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ .4

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( /  .5

 2   ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(            

 

 
 أكثر من أسم ٌذكر(أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا  .6

 mustafa_almansoori86@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً:     َ.د. ِظطفٝ محمد وبظُ الاعُ:  

       

 /أ٘ذاف اٌّمشس
 التعرف على كٌفٌة تحوٌل الوحدات من نظام وحدات الى آخر. .1

 .USDAحساب كمٌات المواد الغذائٌة بأستخدام برنامج  .2

 للمواد الغذائٌة. حساب الخواص الفٌزٌوحرارٌة .3

 حساب حمل التبرٌد فً معامل الاغذٌة و الالبان. .4

 حساب سعة التجمٌد و الولت اللازم لتجمٌد المواد الغذائٌة و البرنامج الخاص به. .5

  .اٌزؼوف ػٍٝ ر١ُّٖ اٌّواعً اٌجقبه٠خ .6

 التعرف على طرق انتمال الحرارة و البرامج الخاصة بها. .7

 حٌاء المجهرٌة فً الاغذٌة و الالبان.العمل على برامج لحساب نمو الا .8

 العمل على برامج الاكسل لاجراء الحسابات فً هندسة الاغذٌة و الالبان. .9

 
 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 

 

 رؼ١ٍُ اٌطبٌت اٍزؼّبي اٌؾبٍٛة فٟ ر١ُّٖ ِؼلاد ر١ٕٖغ الاغن٠خ. .1

 كهاٍبد ٌؼٛاًِ ِقزٍفخ. اعواء اٌؾَبثبد إٌٙل١ٍخ ٚرط٠ٛو اٌز١ٕٖغ اٌغنائٟ ِٓ فلاي اِىب١ٔخ اعواء .6

 رؼ١ٍُ اٌطبٌت أكاهح اٌؾبٍٛة فٟ ثؤبِظ الأوًَ ٚ وزبثخ اٌجواِظ ٚ رْغ١ٍٙب ِٓ فلاٌٙب. .3

رؼو٠ف اٌطبٌت ػٍٝ و١ف١خ اٌم١بً ٚا١ٌَطوح ػٍٝ ع١ّغ اٌّزغ١واد إٌٙل١ٍخ اٌزٟ رؾلس فٟ الأعٙيح  .2

 اٌّٛعٛكح فٟ ٚؽلاد اٌز١ٕٖغ.

 ثز١ُّٖ ِؼبًِ الأغن٠خ ٚالأٌجبْ. رؼو٠ف اٌطبٌت ػٍٝ أُ٘ الأٍب١ٍبد اٌقبٕخ .5

 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ .7

 ٌتم تبنً استراتٌجٌات التعلم و التعلٌم التالٌة خلال هذه المنهج: الاعزشار١غ١خ

 .تشجٌع الطلبة على المشاركة فً حل المسائل و اجراء الحسابات الخاصة بالمنهج 

 الولت. تحسٌن مهارات التفكٌر النمدي و أثراءه فً نفس 

 .وضع أسئلة تمٌٌمٌة فً نهاٌة كل محاضرة لتمٌٌم مستوى التعلم للطلبة 

 .أستخدام أستراتٌجٌة العصف الذهنً للطلبة لزٌادة التركٌز و مواكبة المحاضرة 

 أستخدام فدٌوهات تعلٌمٌة تعمل على زٌادة المعرفة عند الطلبة 

 ث١ٕخ اٌّمشس .8
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أعُ اٌٛؽذح أٚ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ ؽش٠مخ اٌزؼٍُ

 واجب بٌتً حضورٌة  ثؤبِظ رؾ٠ًٛ اٌٛؽلاد 2 1

ٌّؼوفخ  USDAأٍزقلاَ ثؤبِظ  6 2

 ِىٛٔبد اٌّٛاك اٌغنائ١خ
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

حساب الخواص  أٍزقلاَ ثؤبِظ 6 3
 الفٌزٌوحرارٌة للأغذٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌجواِظ ؽَبة ؽًّ اٌزجو٠لأٍزقلاَ  6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  أٍزقلاَ اٌجواِظ ؽَبة ؽًّ اٌزجو٠ل 6 5

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ثؤبِظ ر١ُّٖ اٌّواعً اٌجقبه٠خ 6 6

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ثواِظ ؽَبثبد أزمبي اٌؾواهح 6 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ثواِظ ؽَبثبد أزمبي اٌؾواهح 6 8

اٌقبٓ  OPT-PROXثؤبِظ  6 9

ثؾَبثبد اٌؼ١ٍّخ اٌؾواه٠خ ٌلاغن٠خ 

 اٌّؼٍجخ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٕ٘لٍخ فٟ الاو١ًَ ثؤبِظ رطج١مبد 6 11

 الاغن٠خ
 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 ٕ٘لٍخ فٟ الاو١ًَ ثؤبِظ رطج١مبد 6 11

 الاغن٠خ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٕ٘لٍخ فٟ الاو١ًَ ثؤبِظ رطج١مبد 6 12

 الاغن٠خ
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٕ٘لٍخ فٟ الاو١ًَ ثؤبِظ رطج١مبد 6 13

 الاغن٠خ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ثؤبِظ ٘لاو١خ ٚ ّٔٛ الاؽ١بء  6 14

 اٌّغٙو٠خ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ثؤبِظ ٘لاو١خ ٚ ّٔٛ الاؽ١بء  6 15

 اٌّغٙو٠خ

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  أسبوع تحضٌري لبل الامتحان النهائً 6 16

 رم١١ُ اٌّمشس .9

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 11 LO #1-#4 and #7 - #10 

Assignments 2 10% (10) 6 and 12 LO #3, #4 and #9, #10 

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

Report 1 10% (10) 1 - 15 All 

Summative 

assessment 

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

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
 

اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ .10
اٌزطج١مبد اٌؾبٍٛث١خ فٟ ٕ٘لٍخ الاغن٠خ، أٍؼل هؽّبْ ٍؼ١ل  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

 2012اٌؾٍفٟ، 

 Thermodynamic an Engineering Approach, Yuns )اٌّٖبكه(اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ 

A. Cengel, 2006 

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

 اٌزمبه٠و........(
 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 : أعُ اٌّمشس .1

 و١ّ١بء ف١ض٠ب٠ٚخ

 سِض اٌّمشس : .2

DST24017 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ .3

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف .4

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ .5

 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( /  .6

a.    )ٍٟ2ػذد اٌٛؽذاد )اٌى 

 

 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر( .7

  ahmedaldulaimi1@gmail.com/ الا١ّ٠ً:   اؽّذ وش٠ُ ػج١ذ  :الاعُ .8

 
 أ٘لاف اٌّموه/

  ُفُٙ اٌّفب١ُ٘ الأٍب١ٍخ: اٌٙلف الأٍبٍٟ ِٓ رله٠ٌ اٌى١ّ١بء اٌف١ي٠بئ١خ ٘ٛ اٌزؤول ِٓ أْ اٌطلاة ٌل٠ُٙ فُٙ لٛٞ ٌٍّفب١٘

 الأٍب١ٍخ ِضً ؽبلاد اٌّبكح ٚلٛا١ٕٔٙب.

  لبكهاً ػٍٝ رقط١ٜ ٚرٕف١ن فٛآ اٌّؾب١ًٌ ٚروو١ت اٌّؾب١ًٌ ٚرؾ١ٚو اٌّؾب١ًٌ اٌّقففخ ِٓ اٌّؾب١ًٌ أْ ٠ىْٛ اٌطبٌت

 اٌّوويح ٚٔظو٠بد اٌٚغٜ الأٍّٛىٞ ٚاهرجبٛٙب ثبٌٖٕبػبد اٌغنائ١خ.

 أْ ٠ىْٛ اٌطبٌت لبكهاً ػٍٝ رقط١ٜ ٚرٕف١ن رفبػلاد الأوَلح ٚالافزياي ِٚؼلي اٌزفبػً اٌى١ّ١بئٟ ٚاٌؼٛاًِ اٌّئصوح 

 ػ١ٍٗ.

 .ٟ٠غت أْ ٠ىْٛ اٌطلاة لبكه٠ٓ ػٍٝ رقط١ٜ ٚرٕف١ن لطج١خ اٌغي٠ئبد ٚاٌزفبػً اٌغي٠ئ 

 .كِظ اٌّفب١ُ٘ الأٍب١ٍخ اٌزٟ رٖف اٌّٛا١ٙغ الأٍب١ٍخ اٌزم١ٍل٠خ ٌٍى١ّ١بء اٌف١ي٠بئ١خ 

 

 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 

 ٚو١ف١خ رٌهرؼ١ٍُ اٌطلاة ؽبلاد اٌّبدح ٚلٛا١ٕٔٙب، اٌطج١ؼ١خ ٚاٌّٛلاس٠خ ٚاٌّٛلا١ٌخ  -

رٛػ١ؼ أ١ّ٘خ ل١بط رشو١ض اٌّؾٍٛي ٚاٌزٚثبْ ٚاٌؼٛاًِ اٌّإصشح ٚرفبػلاد الأوغذح ٚالاخزضاي  -

 ٚاٌمطج١خ ٚاٌزفبػً اٌغض٠ئٟ.

رؼ١ٍُ ٚرضم١ف اٌطلاة ػٍٝ وبفخ اٌّؼٍِٛبد اٌؼشٚس٠خ اٌّزؼٍمخ ثبٌى١ّ١بء اٌف١ض٠بئ١خ، ِّب ٠إٍُ٘ٙ ٌٍؼًّ  -

 اٌف١ض٠بئ١خٚاٌجؾش فٟ وبفخ ِغبلاد اٌى١ّ١بء 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

 أعٍٛة اٌّؾبػشح ٚاعزخذاَ اٌغجٛسح اٌزفبػ١ٍخ .1 الاعزشار١غ١خ

اٌششػ ٚاٌزٛػ١ؼ رض٠ٚذ اٌطلاة ثبلأعبع١بد ٚاٌّٛػٛػبد الإػبف١خ اٌّزؼٍمخ  .2

 ثّخشعبد اٌزفى١ش اٌى١ّ١بئٟ.

رى٠ٛٓ ِغّٛػبد ٔمبػ أصٕبء اٌّؾبػشاد ٌّٕبلشخ ِٛػٛػبد اٌى١ّ١بء  .3

 اٌف١ض٠بئ١خ اٌزٟ رزطٍت رفى١شاً ٚرؾ١ٍلاً.

ؽشػ ِغّٛػخ ِٓ الأعئٍخ اٌزأ١ٍِخ ػٍٝ اٌطلاة أصٕبء اٌّؾبػشاد ِضً ِبرا  .4

 ٚو١ف ِٚزٝ ٌّٚبرا ٌّٛػٛػبد ِؾذدح

 ئػطبء اٌطلاة ٚاعجبد ِٕض١ٌخ رزطٍت ششؽًب رار١بً ثطشق عجج١خ .5

 ث١ٕخ اٌّمشس .9
اٌٛؽذح أٚ أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

ِملِخ فٟ ربه٠ـ اٌى١ّ١بء  2 1

اٌف١ي٠بئ١خ ٚؽبلاد اٌّبكح 

 واجب بٌتً حضورٌة 

mailto:ahmedaldulaimi1@gmail.com
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 ٚلٛا١ٕٔٙب.
أِضٍخ ػٍٝ اٌؾَبثبد اٌزٟ  6 2

رٕطٛٞ ػٍٝ اٌؾبٌخ اٌطج١ؼ١خ، 

 ٚاٌّٛلاه٠خ، ٚاٌّٛلا١ٌخ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌؾٍٛي: اٌقٛآ اٌؼبِخ  6 3

 ٌٍؾٍٛي ٚروو١جٙب

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌّؾب١ًٌ: ل١بً روو١ي  6 4

 اٌّؾٍٛي، ٚأٔٛاع اٌّؾب١ًٌ.

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌنٚثبْ ٚاٌؼٛاًِ اٌّئصوح ػٍٝ  6 5

 اٌنٚثبْ

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٔلٚح 6 6

رؾ١ٚو اٌّؾب١ًٌ اٌّقففخ ِٓ  6 7

اٌّؾب١ًٌ اٌّوويح ٚٔظو٠بد 

الأٍّٛىٞ ٚػلالزٙب اٌٚغٜ 

 ثبٌٖٕبػبد اٌغنائ١خ.

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  افزجبه ٖٔف اٌفًٖ 6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رفبػلاد الأوَلح ٚالافزياي 6 9

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ٔلٚح 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  لطج١خ اٌغي٠ئبد 6 11

ِؼلي اٌزفبػً اٌى١ّ١بئٟ  6 12

 ػ١ٍٗٚاٌؼٛاًِ اٌّئصوح 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ندوة 6 13

اٌزفبػً اٌغي٠ئٟ: الأٔٛاع  6 14

 ٚاٌؼٛاًِ اٌّئصوح ػ١ٍٗ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 اِزؾبْ ٔٙبئٟ 6 15
 

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس .10

Module Evaluation 

 الدراسٌة المادة تمٌٌم .11

 

As 

Time/N

umber 
Weight 
(Marks) 

Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formativ
e 
assessme
nt 

Quizzes 5 10 2,3, 5,9, 11 1, 3 and 4 

Assignme
nts/lab 

2 5 5 and 9 5 

Projects / 
Lab. 

2 5 10 and 15 4 

Report/La

b 
10 10 All experiments 3, 4 and 5 

Summati
ve 
assessme
nt 

Midterm 

Exam 
1 20 8 1, 3 and 3 

Final 

Exam 
1 50 15 1, 2, 3, 4, 5 and 6 

Total assessment 100   

 

 
ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ  .16

 ٚ اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ .13
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 محمد أوهاج مصطفى. د تألٌف الفٌزٌاوٌة الكٌمٌاء اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(اٌىزت اٌّموه 

 الهزازي الله عبد عمر. د تألٌف العامة الفٌزٌاوٌة الكٌمٌاء

  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

 Physical chemistry - Wikipedia الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذاٌّواعغ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Physical_Chemistry
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 أعُ اٌّمشس :

 ٕٕبػخ اٌؾ١ٍت اٌَبئً ٚاٌّغفف

 

 DST24119سِض اٌّمشس : 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌغٕخاٌفظً / 

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 qayssarhamad@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً:     أ.َ.د. ل١ظش ؽّذ غب٠تالاعُ:  

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/

  الاغذٌة والالبان  .بما ٌمكن الخرٌج على توظٌف تلن المعارف فً مجال تمنٌات إنتاج الحلٌب السائل والمجفف لمعرفة واسعة فً  علوم الالبان  تأهٌل طلبة-

 ٚالاٌجبْ فً تمنٌة الحلٌب السائل كأحد العلوم الاساسٌة فً علوم الاغذٌة لٌكونوا ملمٌن بالجوانب النظرٌة والعملٌة علوم الألبان والأغذٌة  أهٌل طلبة لسم ت -

 علوم الاغذٌة بما ٌمكن الخرٌج فً توظٌف تلن المعارف والمهارات فً مجال  والمجفف تمنٌة إنتاج الحلٌب السائلاكتساب معرفة ومهارة واسعة فً   

 المدرة على اكتساب الطرق الحدٌثة فً التعلم والتمٌٌم والتفكٌر النمدي  -

 والعمل ضمن الفرٌك البٌئً ومهارة عرض النتائج ارشادٌا او فً الندوات والمؤتمرات الصحٌة البٌئٌة المابلٌة فً ادارة المشارٌع البٌئٌة والمخاطبات الشفوٌة والتحرٌرٌة

  . لعمل على وإدارة جمٌع الأجهزة والمعدات الخاصة بإنتاج الحلٌب السائل ومنتجاتهأكتساب الطالب المهارة اللازمة ل

 

 
 ٌتعرف الطالب على مكونات الحلٌب الأساسٌة. أن  .1 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 أن ٌتعرف الطالب على الصفات الفٌزٌوكٌمٌائٌة للحلٌب والعوامل التً تؤثر على مكونات الحلٌب. .2

 ػ١ٛة ٚغِ اٌؾ١ٍتأْ ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ  .3

 أْ ٠ىْٛ اٌطبٌت لبكهاً ػٍٝ ِؼبٍِخ اٌؾ١ٍت فٟ ِواوي اٌزغ١ّغ ٚ فٟ ِٖبٔغ الأٌجبْ .2

 أْ ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ اٌّؼبِلاد اٌؾواه٠خ ٌٍؾ١ٍت . .5

 أْ ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ و١ف١خ أزبط اٌؾ١ٍت اٌّىضف ٚاٌّؾٍٝ .2

 أْ ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ و١ف١خ أزبط الأٌجبْ اٌّزقّوح7 .7

 اٌطبٌت ػٍٝ اٌؾ١ٍت اٌّغففاْ ٠زؼوف  .8

 .أْ ٠ؼوف اٌطبٌت اٌؼ١ٍّبد الأٍب١ٍخ ٌزغف١ف اٌؾ١ٍت .9

 . ْ ٠ؼوف اٌطبٌت اٌؼ١ٍّبد الأٍب١ٍخ ٌزغف١ف اٌؾ١ٍتا .19

 . أْ ٠ىْٛ اٌطبٌت ػٍٝ كها٠خ ِٚؼوفخ اٌؼًّ ػٍٝ ع١ّغ الأعٙيح ٚاٌّؼلاد اٌلاىِخ لإٔزبط اٌؾ١ٍت اٌّغفف .11

 أْ ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ ػ١ٛة ٚغِ اٌؾ١ٍت .16

 زشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُأع

 أن ٌتعرف الطالب على كٌفٌة معرفة الخواص الحسٌة للحلٌب للحلٌب السائل  الاعزشار١غ١خ

 أن ٌتعرف الطالب على كٌفٌة معرفة الخواص الفٌزٌائٌة للحلٌب السائل 

  وتمكٌن الطالب من معرفة تمدٌر مكونات الحلٌب والتً تكون مهمة للتأكد من عدم حدوث تغٌٌر فً نسبها

ومصدرها الطبٌعً ومنها البروتٌن الذي ٌعتبر المكون المهم فً كل المنتجات التً ٌتم تصنٌعها من الحلٌب 

حلٌب وكذلن تحدٌد نوع المنتج الذي الخام ، كذلن تمدٌر نسبة الدهن التً على اساسها ٌتم تحدٌد سعر لتر ال

 سٌتم تصنٌعه منه، 

 ، وتمدٌر المحتوى المائً لٌتسنى للطالب معرفة غش الحلٌب بالماء من عدمه 

  كما ٌتعرف الطالب على طرق غش الحلٌب ومنها اذا تم معاملته حرارٌا ام لا او تم اضافة النشأ له والذي

 .ٌكون بدٌل للدهن المسحوب 

 ث١ٕخ اٌّمشس
ِخشعبد اٌزؼٍُ  اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّطٍٛثخ

أعُ اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ
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ِىٛٔبد رؼو٠ف ػبَ ٌٍؾ١ٍت ٚ 2 1

 اٌؾ١ٍت

 واجب بٌتً حضورٌة 

 اٌؼٛاًِ اٌزٟ رئصو ػٍٝ روو١ت 6 2

 ِىٛٔبد اٌؾ١ٍت

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ث١زٟٚاعت  ؽٚٛه٠خ  اٌٖفبد اٌف١ي٠ٛو١ّ١ب٠ٚخ ٌٍؾ١ٍت 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ػ١ٛة ٚغِ اٌؾ١ٍت 6 4

ِؼبٍِخ اٌؾ١ٍت فٟ ِواوي  6 5

 اٌزغ١ّغ

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِؼبٍِخ اٌؾ١ٍت فٟ ِؼبًِ الأٌجبْ 6 6

7 6 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّؼبِلاد اٌؾواه٠خ ٌٍؾ١ٍت 6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٚاٌّىضف اٌّؾٍٝاٌؾ١ٍت اٌّىضف  6 9

 اٌؾ١ٍت اٌّغففِملِخ ػٓ  6 11

 ٚل١ّزٗ اٌغنائ١خ

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌقطٛاد اٌؼبِخ ٌزغف١ف اٌؾ١ٍت 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٛوق رغف١ف اٌؾ١ٍت 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِٛإفبد الاٌجبْ اٌّغففخ 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّغفففٛآ اٌؾ١ٍت  6 14

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اٌؼ١ٛة فٟ الاٌجبْ اٌّغففخ 6 15

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 11 All  

Assignments 2 10% (10) 6 and 12 All  

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

Report 1 10% (10) 1 – 15 All  

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All  

Total assessment 100% (100 Marks)   
 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199ِٓ رٛىع اٌلهعخ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 اٌؾ١ٍت اٌَبئً ، ك. صبثذ ػجل اٌوؽّٓ،  ك. هػل ٕبٌؼ اٌؾّلأٟ اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(
اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 أعُ اٌّمشس :
 لغة انكلٌزٌة

 

 DST24020سِض اٌّمشس : 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ٘زا اٌٛطفربس٠خ اػذاد 

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 2 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 mustafa.a@uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً:     َ.َ. ِظطفٝ ػجذ اٌىش٠ُ ِخ١فالاعُ:  

 

 أهداف المقرر/
 سٌكون المتعلمون لادرٌن على:

. إظهار الوعً ببعض السمات الأساسٌة للمجتمع وثمافة البلد المستهدف، بما فً ذلن التحٌات والمجاملات الأخرى، والطعام والشراب، 1
 والبنٌة التحتٌة للحٌاة الٌومٌة.

 لتشمل المصطلحات والموضوعات الاجتماعٌة و/أو المتعلمة بالعمل.. استخدم المفردات الروتٌنٌة، 2
 . استخدم المواعد النحوٌة وبناء الجملة لبناء جمل ومحادثات بسٌطة.3
ب . تبادل المعلومات فً مجموعة من السٌالات الشخصٌة والاجتماعٌة و/أو المتعلمة بالعمل، بما فً ذلن الأسماء والعناوٌن والأرلام وجوان4

 ٌتهم وبٌئتهم المباشرة وفً المسائل ذات الحاجة العاجلة.خلف
. الحفاظ على المحادثات مع الآخرٌن، بما فً ذلن التحٌة وأخذ الإجازة وإصلاح انمطاع التواصل عن طرٌك الإشارة إلى عدم الفهم أو 5

 طلب التكرار والاستفسار.
ت والإشعارات والإعلانات والممالات والكتٌبات ودلٌل الهاتف والمائمة وتعلٌمات . الرأ المعلومات والتعلٌمات الٌومٌة، بما فً ذلن اللافتا6

 التشغٌل لآلة بٌع التذاكر والهاتف العام وأجهزة الفاكس والموالع الإلكترونٌة والبرٌد الإلكترونً والاتصالات المتنملة.
 و/أو الاجتماعٌة و/أو المتعلمة بالعمل.. اكتب أجزاء نصٌة لصٌرة وبسٌطة نسبٌاً ذات صلة بالاحتٌاجات الشخصٌة 7

ٌَّبػلح اٌّزؼٍُ ػٍٝ رط٠ٛو ِٙبهاد اٌٍغخ ٚاٌمواءح ٚاٌىزبثخ ٚاٌؾَبة اٌّزؼٍمخ ثبٌٍغخ ا. 1 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 الإٔغ١ٍي٠خ وٍغخ أعٕج١خ ِٓ فلاي ِٛٙٛػبد اٌٛؽلح ِٚؾزٛا٘ب.

 اٌؾ١بح اٌؾم١م١خ. . ٌزّى١ٓ اٌّزؼٍُ ِٓ اٌزٛإً ثْىً فؼبي ِٕٚبٍت فٟ ِٛالف6

. ٌز١ًَٙ ػٍٝ اٌّزؼٍُ لواءح ٚرف١َو ٚفُٙ ِغّٛػخ ِزٕٛػخ ِٓ اٌّٛاك ثبٍزقلاَ ِغّٛػخ ِٓ 3

 اٌٍٛبئٜ.

 . ر١ّٕخ الا٘زّبَ ٚرمل٠و اٌٍغخ الإٔغ١ٍي٠خ ٚلٛاػل٘ب.2

 . رط٠ٛو ٚرىبًِ اٍزقلاَ اٌّٙبهاد اٌٍغ٠ٛخ الأهثغ ٟٚ٘ اٌمواءح ٚالاٍزّبع ٚاٌزؾلس ٚاٌىزبثخ.5

 عؼخ ٚرؼي٠ي اٌج١ٕخ اٌزٟ رُ رؼٍّٙب ثبٌفؼً.. ِوا2

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

 اٌزوو١ي ػٍٝ اٌٍغخ الأوبك١ّ٠خ ِٚؾٛ الأ١ِخ ٚاٌّفوكاد. الاعزشار١غ١خ

 .ٍُهثٜ اٌقٍف١خ اٌّؼوف١خ ٚاٌضمبفخ ثبٌزؼ 

 .ى٠بكح اٌّلفلاد اٌّفِٙٛخ ِٚقوعبد اٌٍغخ 

 .ٟرؼي٠ي اٌزفبػً اٌٖف 

 .ٍُرؾف١ي ِٙبهاد اٌزفى١و اٌؼ١ٍب ٚاٍزقلاَ اٍزوار١غ١بد اٌزؼ 

 ث١ٕخ اٌّمشس
ِخشعبد اٌزؼٍُ  اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّطٍٛثخ

أعُ اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  .ترحٌبات وتودٌعات 2 1

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  .ثٍلأه ٚع١َٕبره/ ػبٌّه 6 2

/ الوظائف/ شًء عننكل  6 3
الشخصٌة  المعلومات

 .والتعبٌرات الاجتماعٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 
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+ الصفة / ئلة والأصدلاء العا 6 4
 الأسماء

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اللغات / طرٌمة عٌشً 6 5
 .الأرلام والأسعار/ والجنسٌات

أٌام / الولت الحالً/ ومكل ٌ
 .الأسبوع

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

ال/المشروبات/عامالط/مفضلاتً 6 6
 ….الضمائر/رٌاضة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الغرف / المكان الذي أعٌش فٌه  6 7
الاتجاهات وحروف / والأثاث 

 .الجر

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌيِٓ/ الأٚلبد اٌّب١ٙخ  6 8

/ لول السنوات  /الماضً  6 9
 ….الأفعال الشاذة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الأسئلة / تاً رائعاً لضٌنا وللمد  6 11
 .والسلبٌات

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

الطلبات /عل ذلنأستطٌع أن أف 6 11
 .الأحوال/والعروض

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

بعض وأي / ضلن وشكرا من ف 6 12
 .مثل وأود/ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  .الطمس والتنبؤات 6 13

اٌَّزّو ٌّٚبهع ا/ ٕ٘ب ٚا٢ْ  6 14

 ٚاٌّٚبهع اٌج١َٜ
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الخطط / حان الولت للذهاب 6 15
 .المراجعة/ المستمبلٌة

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس
 

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number 

Weight 

(Marks) 
Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 15% (10) 5 and 10 
LO #1, #3, #5 

and #7 

Assignments 2 15% (10) 2 and 12 
LO #2, #3 and 

#6  

Report 1 10% (10) 13 
LO #4, #6 and 

#7 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 LO #1 - #5 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 John and Liz Soarse, New Headway Plus: Beginner. Oxford: Oxford University اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

Press, 2014. 

 

 John and Liz Soarse, New Headway Plus: Intermediate. Oxford: Oxford اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

University Press, 2010. 

 

  اٌزمبه٠و........(اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 
 /https://learnenglish.britishcouncil.org اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 أعُ اٌّمشس :
 احٌاء الالبان المجهرٌة

 

 DST24118سِض اٌّمشس : 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 Sadeq.muneer@fosci.uoqasim.edu.iq :/ الا١ّ٠ً     أ.َ.د.طبدق ػ١بء ١ِٕشالاعُ:  

 

 أهداف المقرر/
 .الأنواع المٌكروبٌة فً الحلٌب الخامالتعرف على . 1
 .اذكر المصطلحات المختلفة المرتبطة بالمٌكروبات الموجودة فً منتجات الألبان. 2
 .لخص كٌف ٌمكن للمٌكروبات أن تؤثر على جودة الزبدة والمشدة. 3
 منالشة الجوانب المٌكروبٌولوجٌة المختلفة فً الحلٌب المركز والمجفف. 4
 النمو المٌكروبً فً الآٌس كرٌم والمنتجات ذات الصلةالتعرف على . 5
 .وصف أنواع مختلفة من التخمر فً الحلٌب المخمر. 6
 التعرف على أدوار المٌكروبات فً منتجات الألبان العلاجٌة. 7
 التعرف على الجوانب المٌكروبٌولوجٌة فً الجبن الطري والصلب. 8
 الخام والمصنعة وصف أهمٌة البكتٌرٌا فً منتجات الألبان. 9

 تعداد التمٌٌم المباشر وغٌر المباشر للمحتوى المٌكروبً فً الحلٌب ومنتجات الألبان. 11
 

. اظٙبه فُٙ أٚعٗ اٌزْبثٗ ٚالافزلاف ا١ٌٙى١ٍخ ث١ٓ ا١ٌّىوٚثبد ٚاٌؼلالبد ا١ٌٙى١ٍخ/اٌٛظ١ف١خ اٌفو٠لح 1 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 ٌٍقلا٠ب ثلائ١خ إٌٛاح.

 ػٍُ الأؽ١بء اٌلل١مخ ٌّٕزغبد الأٌجبْ. . فُٙ أٍب١ٍبد6

. رمل٠و رٕٛع اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌلل١مخ فٟ الأٌجبْ ٚاٌّغزّؼبد ا١ٌّىوٚث١خ فٟ اٌؾ١ٍت ِٕٚزغبد 3

 الأٌجبْ ٚاٌزؼوف ػٍٝ و١ف١خ ل١بَ اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌلل١مخ ثؾً اٌّْىلاد الأٍب١ٍخ اٌزٟ رّضٍٙب ث١ئبرٙب.

 ١ٍخ ٌؼٍُ الأٚثئخ ٚاٌّو١ٙخ فٟ اٌؾ١ٍت ِٕٚزغبد الأٌجبْ.. اٌزؼوف ػٍٝ و١ف١خ اٌّجبكة الأٍب2

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

تتمثل الإستراتٌجٌة الرئٌسٌة التً سٌتم اعتمادها فً تمدٌم هذه الوحدة فً تشجٌع مشاركة الطلاب فً  الاعزشار١غ١خ
سٌتم تحمٌك ذلن من خلال . التمارٌن، وفً الولت نفسه تحسٌن وتوسٌع مهارات التفكٌر النمدي لدٌهم

الفصول الدراسٌة والبرامج التعلٌمٌة التفاعلٌة ومن خلال النظر فً أنواع التجارب البسٌطة التً تتضمن 
 شطة أخذ العٌنات التً تهم الطلاببعض أن

 ث١ٕخ اٌّمشس
ِخشعبد اٌزؼٍُ  اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّطٍٛثخ

أعُ اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 اٌزم١١ُؽش٠مخ 

ممدمات فً مٌكروبٌولوجٌا  2 1
 الألبان

 واجب بٌتً حضورٌة 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ١ِىوٚث١ٌٛٛع١خ اٌؾ١ٍت اٌقبَ 6 2

ا وتصنٌف مورفولوجٌ 6 3
 وخصائص بكتٌرٌا الألبان

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  مٌكروبٌولوجٌة المشدة والزبدة 6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ المركز وبٌولوجٌة الحلٌب مٌكر 6 5
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 والمجفف
مٌكروبٌولوجٌا الآٌس كرٌم  6 6

 والمنتجات ذات الصلة
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  إختبار نصف الفصل 6 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  مٌكروبٌولوجٌة الحلٌب المخمر 6 8

ٌولوجٌة منتجات الألبان مٌكروب 6 9
 العلاجٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 تأثٌر التخزٌن والنمل على 6 11
بكتٌرٌا الدلٌمة فً الحلٌب ال

 الخام

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 إجراءات التمٌٌم المباشر لل 6 11
لمٌكروبً للحلٌب المحتوى ا

 ومنتجات الألبان

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

نات من المنتجات أخذ عٌ 6 12
 المٌكروبٌولوجٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الطري ٌكروبٌولوجٌة الجبن م 6 13
 والصلب

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

و اعواءاد اٌزم١١ُ غ١و اٌّجبّ 6 14

 ٌٍؾ١ٍت
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

محتوى المٌكروبً للحلٌب ال 6 15
 ومنتجاته

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

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

Report 1 10% (10) 13 All  

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 & ,.Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ 

Mietzner T.A., & Detrick B, & Mitchell T.G., & Sakanari 

J.A., & Hotez P, & Mejia R(Eds.), (2019). Jawetz, 

Melnick, & Adelberg's Medical Microbiology, 28e. 

McGraw Hill. 

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

id=2629&sectionid=217768734 

 Robinson, Richard K.. “Dairy microbiology handbook: the اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

microbiology of milk and milk products.” (2005). 

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌزمبه٠و........(اٌؼ١ٍّخ، 
 

 https://www.coursera.org/courses?query=microbiology اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 أعُ اٌّمشس :
 حٌاء المجهرٌةلاا

 

 DST23015سِض اٌّمشس : 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  اٌّزبؽخأشىبي اٌؾؼٛس 

 
 5 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 Sadeq.muneer@fosci.uoqasim.edu.iq :/ الا١ّ٠ً     أ.َ.د.طبدق ػ١بء ١ِٕشالاعُ:  

 

 أهداف المقرر/
 .على أنواع المٌكروبات وأشكالهاالتعرف . 1
 .ضع لائمة بالمصطلحات المختلفة المرتبطة بالتركٌب والوظائف المٌكروبٌة. 2
 تلخٌص مراحل النمو المٌكروبً. 3
 منالشة المواد الوراثٌة المختلفة فً الخلاٌا المٌكروبٌة وتدفك المعلومات الجزٌئٌة. 4
 نالتعرف على التعاٌش المٌكروبً مع الإنسا. 5
وصف الأنواع المختلفة من الأمراض الفٌروسٌة والبكتٌرٌة مثل الأمراض المنمولة بالنوالل، والأمراض المنمولة بالغذاء، والأمراض . 6

 .المنمولة بالماء، والأمراض المنمولة بالتربة
 التعرف على بنٌة الفٌروسات والفطرٌات والطفٌلٌات وخلاٌا الطحالب. 7
 المختلفة للخلاٌا المٌكروبٌة التمٌٌز بٌن الأنواع. 8
 وصف أهمٌة الأمراض الفٌروسٌة والبكتٌرٌة من شخص لآخر. 9

 .التعرف على كٌفٌة تأثٌر المبادئ الأساسٌة لعلم الأوبئة والأمراض وإمراضٌة مٌكروبات معٌنة على صحة الإنسان. 11
 بأمان وفعالٌةإظهار تمنٌة التعمٌم وتنفٌذ مهام التعامل مع الثمافة الروتٌنٌة . 11

 

الوظٌفٌة /إظهار فهم أوجه التشابه والاختلاف الهٌكلٌة بٌن المٌكروبات والعلالات الهٌكلٌة. 1 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ
 .الفرٌدة للخلاٌا بدائٌة النواة

 .فهم أساسٌات علم الأحٌاء الدلٌمة لمنتجات الألبان. 2
والمجتمعات المٌكروبٌة فً الحلٌب ومنتجات  تمدٌر تنوع الكائنات الحٌة الدلٌمة فً الألبان. 3

الألبان والتعرف على كٌفٌة لٌام الكائنات الحٌة الدلٌمة بحل المشكلات الأساسٌة التً تمثلها 
 .بٌئاتها

 .التعرف على كٌفٌة المبادئ الأساسٌة لعلم الأوبئة والمرضٌة فً الحلٌب ومنتجات الألبان. 4
 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

تتمثل الإستراتٌجٌة الرئٌسٌة التً سٌتم اعتمادها فً تمدٌم هذه الوحدة فً تشجٌع مشاركة الطلاب فً  الاعزشار١غ١خ
سٌتم تحمٌك ذلن من خلال . التمارٌن، وفً الولت نفسه تحسٌن وتوسٌع مهارات التفكٌر النمدي لدٌهم

فً أنواع التجارب البسٌطة التً تتضمن الفصول الدراسٌة والبرامج التعلٌمٌة التفاعلٌة ومن خلال النظر 
 شطة أخذ العٌنات التً تهم الطلاببعض أن

 ث١ٕخ اٌّمشس
ِخشعبد اٌزؼٍُ  اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّطٍٛثخ

أعُ اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  ممدمة إلى عالم المٌكروبات 2 1

هٌكل الخلٌة المٌكروبٌة  6 2
 ووظٌفتها

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  نمو الجراثٌم 6 3
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 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الأٌض المٌكروبً 6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  الوراثة المٌكروبٌة 6 5

لومات الجزٌئٌة تدفك المع 6 6
 ومعالجة البروتٌن

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  إختبار نصف الفصل 6 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  التعاٌش المٌكروبً مع البشر 6 8

لبكتٌرٌة والفٌروسٌة الأمراض ا 6 9
 من شخص لآخر

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

فٌروسٌة الأمراض البكتٌرٌة وال 6 11
 المنمولة عن طرٌك التربة

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

فٌروسٌة الأمراض البكتٌرٌة وال 6 11
 المنمولة بالماء والغذاء

 ث١زٟٚاعت  ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  علم الفٌروسات 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ممدمة فً علم الفطرٌات 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ممدمة فً علم الطفٌلٌات 6 14

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ممدمة فً علم الطحالب 6 15

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

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

Report 1 10% (10) 13 All 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 & ,.Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(اٌىزت 

Mietzner T.A., & Detrick B, & Mitchell T.G., & Sakanari 

J.A., & Hotez P, & Mejia R(Eds.), (2019). Jawetz, 

Melnick, & Adelberg's Medical Microbiology, 28e. 

McGraw Hill. 

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

id=2629&sectionid=217768734 

 ,WILLEY, J. M., SHERWOOD, L. M., WOOLVERTON اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

C. J., & PRESCOTT, L. M. (2012). Prescott's principles of 

microbiology. New York, McGraw-Hill. 

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

 https://www.coursera.org/courses?query=microbiology اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
 

 

 

 

 

 

 

 

https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217768734
https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=217768734
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 أعُ اٌّمشس :
 الكٌمٌاء الحٌاتٌة

 

 DST23111سِض اٌّمشس : 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 
 مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر( أسم

  ahmedaldulaimi1@gmail.com:/ الا١ّ٠ً     أ.َ.د.اؽّذ وش٠ُ ػج١ذالاعُ:  

 

 أهداف المقرر/
التأكد من أن الطلاب لدٌهم فهم لوي للمفاهٌم الأساسٌة مثل الهدف الأساسً من تدرٌس الكٌمٌاء العضوٌة هو : فهم المفاهٌم الأساسٌة - 1

 .التركٌب الجزٌئً، والروابط الكٌمٌائٌة، والمجموعات الوظٌفٌة، والتفاعل الكٌمٌائً، والكٌمٌاء المجسمة
المشبعة،  F.A، وF.A، وتسمٌات (F.A)ٌجب أن ٌكون الطلاب لادرٌن على تخطٌط وتنفٌذ الممدمة وتصنٌف الدهون والأحماض الدهنٌة  -3

 .F.Aغٌر المشبعة، والخصائص الفٌزٌائٌة والفسٌولوجٌة لـ  F.Aو

 .ٌجب أن ٌكون الطلاب بارعٌن فً بنٌة ومطابمة البروتٌنات، البنٌة الأولٌة، البنٌة الثانوٌة، البنٌة الثلاثٌة، البنٌة الرباعٌة: البروتٌنات -4
. على تحلٌل كٌمٌاء السكرٌات الأحادٌة والجلٌكوسٌدات والسكرٌات الثنائٌة والسكرٌات ٌجب على الطلاب تطوٌر المدرة: الكربوهٌدرات -5

 .السكرٌات الأحادٌة المهمة من الناحٌة الفسٌولوجٌة والجلٌكوسٌدات والسكرٌات الثنائٌة والسكرٌات
فً نهاٌة الفصل الدراسً . نٌة والتمثٌل الغذائًالب: دمج المفاهٌم الأساسٌة التً تصف الموضوعات الأساسٌة التملٌدٌة للكٌمٌاء الحٌوٌة -6

 .ٌجب أن ٌكون الطلاب لادرٌن على فهم التركٌب الكٌمٌائً، ووظٌفة جمٌع الجزٌئات الحٌوٌة الموجودة فً الكائنات الحٌة
 

الجزٌئات تعلٌم الطلاب الجزٌئات البٌوكٌمٌائٌة، والتركٌبات الكٌمٌائٌة، ومعرفة شكل  - أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ
 البٌوكٌمٌائٌة، وكٌفٌة ذلن

توضٌح أهمٌة الجزٌئات الحٌوٌة وتطبٌماتها العملٌة بهدف تطوٌر ومواكبة التطور العلمً  -
 .فً الكٌمٌاء الحٌوٌة

تدرٌس وتثمٌف الطلاب على كافة المعلومات الضرورٌة المتعلمة بالكٌمٌاء الحٌوٌة، مما  -
 الكٌمٌاء الحٌوٌةٌؤهلهم للعمل والبحث فً كافة مجالات 

 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

 طرٌمة المحاضرة واستخدام السبورة التفاعلٌة الاعزشار١غ١خ
شرح وتوضٌح تزوٌد الطلاب بالأساسٌات والموضوعات الإضافٌة المتعلمة بمخرجات التفكٌر الكٌمٌائً 

 .والتحلٌل العضوي
موضوعات الكٌمٌاء العضوٌة التً تتطلب تفكٌراً تكوٌن مجموعات نماش أثناء المحاضرات لمنالشة 

 .وتحلٌلاً 
طرح مجموعة من الأسئلة التأملٌة على الطلاب أثناء المحاضرات مثل ماذا وكٌف ومتى ولماذا 

 لموضوعات محددة
 إعطاء الطلاب واجبات منزلٌة تتطلب تفسٌرات ذاتٌة بطرق سببٌة  
 

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخِخشعبد  اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح 

أٚ 

اٌّٛػٛ

 ع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  مبادئ عامة فً الكٌمٌاء الحٌوٌة 2 1

mailto:ahmedaldulaimi1@gmail.com
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جدول )A.Aهٌاكل : الأحماض الأمٌنٌة 6 2

المٌاسً والسلسلة  A.Aاختصار 

 (الجانبٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

التصنٌف، : الأحماض الأمٌنٌة 6 3
 الأٌزومرٌةالخصائص، 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الرابطة الببتٌدٌة، وأشكال : الببتٌدات 6 4
الرنٌن، والأٌزومرات، والخواص 

 .ٌزٌائٌة، والتفاعلات الكٌمٌائٌةالف

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

بنٌة البروتٌنات وتطابماتها، : البروتٌنات 6 5
بنٌة البنٌة الأولٌة، البنٌة الثانوٌة، ال

 .الرباعٌةالثلاثٌة، البنٌة 

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ندوة 6 6

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  إختبار نصف الفصل 6 7

التصنٌف، والتولٌف، : البروتٌنات 6 8
الإنزٌمات، ) والوظائف الخلوٌة

وإشارات الخلٌة، ونمل الروابط، 
، والبروتٌن فً (لهٌكلٌةوالبروتٌنات ا

 .التغذٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

كٌمٌاء السكرٌات : الكربوهٌدرات 6 9
الأحادٌة والجلٌكوسٌدات والسكرٌات 

السكرٌات الأحادٌة . الثنائٌة والسكرٌات
المهمة من الناحٌة الفسٌولوجٌة 

والجلٌكوسٌدات والسكرٌات الثنائٌة 
 .والسكرٌات

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ندوة 6 11

ممدمة، تصنٌف الدهون، : الدهون 6 11
، F.A، تسمٌات (F.A)الأحماض الدهنٌة 

F.A  ،المشبعةF.A  ،غٌر المشبعة

الخصائص الفٌزٌائٌة والفسٌولوجٌة لـ 
F.A 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الهٌاكل والآلٌة، التسمٌات، : الإنزٌمات 6 12
التصنٌف، آلٌات التحفٌز، الدٌنامٌكا 

الحرارٌة، الخصوصٌة، نموذج المفل 
 والمفتاح، نموذج التوافك المستحث

 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ندوة 6 13

التغذٌة والهضم : موضوعات خاصة 6 14
الأهمٌة الطبٌة الحٌوٌة، . والامتصاص

هضم وامتصاص الكربوهٌدرات 
والدهون والبروتٌنات والفٌتامٌنات 

الكٌمٌاء . توازن الطالة. والمعادن
 .وتشكٌل الجلطة الحٌوٌة للإرلاء

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 إمتحان نهائً 6 15
 

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 
Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 
assessment 

Quizzes 5 10 2,3, 5,9, 11 1, 3 and 4 

Assignments/l
ab 

2 5 5 and 9 5 
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Projects / Lab. 2 5 10 and 15 4 

Report/Lab 10 10 
All 

experiments 
3, 4 and 5 

Summative 
assessment 

Midterm Exam 1 20 7 1, 3 and 3 

Final Exam 1 50 15 
1, 2, 3, 4, 5 

and 6 

Total assessment 100   
 

ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ ػٍٝ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 Harper’s Illustrated Biochemistry, Twenty-Sixth اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

Edition 

  اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(اٌّواعغ 

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

 اٌزمبه٠و........(
 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 : أعُ اٌّمشس

 ع١طشح ٔٛػ١خ ِٚشالجخ اٌغٛدح ٌّٕزغبد الأٌجبْ

 

 DST11001سِض اٌّمشس : 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ الأٚي اٌفظً

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 6 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 qayssarhamad@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً:ل١ظش ؽّذ غب٠ت:د.  الاعُ

 

 /أ٘ذاف اٌّمشس
 .دراسة تعرٌف وأهمٌة مرالبة جودة الأغذٌة والألبان 
 .لدراسة طرق استخدام مرالبة الجودة لأنواع مختلفة من المواد الغذائٌة 
  .دراسة أهمٌة المواصفات الغذائٌة 
  الجودة الموجة نحو مرالبة جودة الأغذٌة.التعرف على مبادئ بعض نظم إدارة 
 .ًوضع اجرائات وأسالٌب لتحدٌد مخاطر سلامة الأغذٌة فً التصنٌع الغذائ 
 .تطبٌك التدابٌر الولائٌة وطرق المكافحة لتملٌل الأخطار الماٌكروبٌولوحٌة والحفاظ على جودة المواد الغذائٌة 
  على نوعٌة الغذاءالتعرف على مجموعة واسعة من المعاٌٌر التً توثر .  

 
  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 التعرف على المصطلحات العلمٌة للمادة..1
 الاستخدام السلٌم للأجهزة المختبرٌة لمٌاس جودة ومواصفات الأغذٌة و الألبان..2
 التعرف على المواصفات العالمٌة للأغذٌة..3
 . HACCPالاطلاع والإلمام بأحدث الأنظمة العالمٌة للسٌطرة النوعٌة مثل .4
 الاطلاع على مهام وعمل جهاز التمٌٌس والسٌطرة النوعٌة.5
تعلييٌم  -تعلييٌم الطالييب تعرٌييف ومعنييى السييٌطرة النوعٌيية ومرالبيية جييودة الأغذٌيية..6

 الطالب كٌفٌة. 
الأغذٌة. تعلٌم الطالب المبادئ الأساسٌة لمفهيوم استخدام الأجهزة المختبرٌة لتحدٌد جودة .7

 الجودة والسٌطرة النوعٌة

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

الاعزشار١غ١خ اٌشئ١غ١خ اٌزٟ عززجغ فٟ رمذ٠ُ ٘زٖ اٌٛؽذح ٟ٘ رشغ١غ ِشبسوخ  الاعزشار١غ١خ

اٌطلاة فٟ اٌزّبس٠ٓ، ِغ رؾغ١ٓ ٚرٛع١غ ِٙبساد اٌزفى١ش إٌمذٞ ٌذ٠ُٙ فٟ ٔفظ 

اٌٛلذ. ع١زُ رؾم١ك رٌه ِٓ خلاي اٌذسٚط ٚاٌزؼ١ٍُ اٌزفبػٍٟ ِٚٓ خلاي إٌظش فٟ 

أٔٛاع اٌزغبسة اٌجغ١طخ اٌزٟ رٕطٛٞ ػٍٝ ثؼغ أٔشطخ اٌؼ١ٕبد ٚاٌزٟ رىْٛ ِض١شح 

   ٌلا٘زّبَ ٌٍطلاة.

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح أٚ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ ؽش٠مخ اٌزؼٍُ

 واجب بٌتً حضورٌة  ِملِخ ٚرؼو٠ف ا١ٌَطوح إٌٛػ١خ 2 1
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 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِٙبَ لَُ ا١ٌَطوح إٌٛػ١خ 6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ػلاِخ اٌغٛكح 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌطوق اٌَّزقلِخ فٟ رؾل٠ل عٛكح الأغن٠خ 6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اٌٍْٛ 6 5

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٚاٌمٛاَاٌٍيٚعخ  6 6

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّٛإفبد اٌقبٕخ ثبلأغن٠خ اٌّقزٍفخ 6 7

8 6 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌؼ١ٛة اٌزٟ ر١ٖت الأغن٠خ 6 9

 امتحان ؽٚٛه٠خ  فؾٕٛبد اٌىْف ػٓ اٌؼ١ٛة 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الأغن٠خ اٌّغّْٛخ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  فؾٕٛبد اٌىْف ػٓ الأغن٠خ اٌّغّْٛخ 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  HACCP ٔظبَ 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  HACCP ٔظبَ 6 14

15 6 ISO  امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

R
levant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

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

Report 1 10% (10) 13 All 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
ا١ٌَطوح إٌٛػ١خ ٚاٌّٛإفبد اٌم١ب١ٍخ ٌلأغن٠خ رؤ١ٌف ك. ّّؼْٛ  أْ ٚعلد(اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ 

 -عبِؼخ إًٌّٛ –وٛهو١ٌ. ٚىاهح اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ ٚاٌجؾش اٌؼٍّٟ 

1988 

 
ضبط ومرالبة جودة الأغذٌة تألٌف د. علً كامل الساعد.  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

 2111الجامعة الأردنٌة  –كلٌة الزراعة 
النوعٌة والمواصفات المٌاسٌة للأغذٌة تألٌف د.  السٌطرة

 شمعون كوركٌس
  اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 : أعُ اٌّمشس

 الزظبد٠بد أزبط ٚرغ٠ٛك ِٕزغبد الاٌجبْ

 

 DST35022سِض اٌّمشس : 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ الاٚي اٌفظً

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 5 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 hay1963@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً:ؽ١بح وبظُ ػٛدح:  الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
 رٙلف اٌّبكح اٌلها١ٍخ  اٌٝ :

 اٌزؼوف ػٍٝ ِفَٙٛ الزٖبك٠بد الأزبط ٚا٘لافٙب.

 اٌزؼوف ػٍٝ اٌؼلالبد ث١ٓ اٌّٛاك ٚالأزبط.

 رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ رؾل٠ل اٌؾغُ الاِضً ِٓ اٌّٛهك الأزبعٟ اٌَّزقلَ فٟ اٌلاٌخ الأزبع١خ. 

 اٌزؼوف ػٍٝ اٌؼلالبد اٌَؼو٠خ ِٚئّواد الافز١به. 

 رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ا٠غبك اٌز١ٌٛفخ اٌّٛهك٠خ اٌّضٍٝ اٌزٟ رئكٞ اٌٝ فف٘ اٌزىب١ٌف الأزبع١خ .

 اٌزؼوف ػٍٝ اٌزىب١ٌف الأزبع١خ أٛاػٙب ، كٚاٌٙب ، ِْزمبرٙب . 

 رّى١ٓ اٌطٍجخ ِٓ ل١بً اٌىفبءح الالزٖبك٠خ ٌٍّْبه٠غ .

 ث١بْ أ١ّ٘خ اٌز٠َٛك، ؽ١ش ٠ؼزجو اٌز٠َٛك فٟ اٌٛلذ اٌؾبٙو اُ٘ ِٓ الإٔزبط.   

 رؼ١ٍُ  اٌطبٌت اٌطوق اٌز٠َٛم١خ اٌؾل٠ضخ، ٚو١ف١خ اٌلفٛي ٌلأٍٛاق ٚرؾم١ك الأهثبػ.

 ٠َبُ٘ فٟ رط٠ٛو للهاد اٌطبٌت اٌز٠َٛم١خ وْٛ ِغبي ػًّ فو٠غٟ اٌمَُ ٘ٛ اٌز١ٕٖغ اٌغنائٟ. 

ْبف هغجبد ٚاؽز١بعبد اٌَّزٍٙى١ٓ ِٓ اٌٍَغ ٚاٌقلِبد ٚاٌؼًّ ػٍٝ رٛف١و ٚاّجبع ٘نٖ الاؽز١بعبد رؼ١ٍُ اٌطٍجخ و١ف١خ اوز

 ثمله الإِىبْ. 

 رؼو٠ف اٌطبٌت ثؤ١ّ٘خ اٌز٠َٛك الأفٚو ٚو١ف١خ اٌَّبّ٘خ فٟ اٌؾفبظ ػٍٝ اٌج١ئخ
 لبكه٠ٓ ػٍٝ:ػٕل الأزٙبء ِٓ اٌّبكح ، ٠زٛلغ ِٓ اٌطلاة أْ ٠ىٛٔٛا  1 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 فُٙ الزٖبك٠بد الأزبط ٚا١ّ٘زٙب فٟ ؽ١برُٙ اٌؼ١ٍّخ-1

 فُٙ اٌؼوٗ ٚاٌطٍت ٚاٌؼٛاًِ اٌّئصوح فٟ وً ُِٕٙ -6

 فُٙ ِوٚٔخ اٌطٍت ٚاٌؼوٗ ٚأٛاػٙب -3

فُٙ و١ف ِٚزٝ ٠زُ اٌزٛاىْ ِٚب ؽبلاد اٌزغ١و فٟ اٌطٍت ٚاٌؼوٗ ٚو١ف رئصو ػٍٝ اٌزٛاىْ -2

 فٟ اٌَٛق .

 ِضً ِٓ اٌّٛاهك الأزبع١خرؾل٠ل اٌؾغُ الا-5

 رؾل٠ل اٌؼلالبد اٌَؼو٠خ اٌزٟ رئكٞ اٌٝ اٌؾٖٛي ػٍٝ الٖٝ الاهثبػ. -2

 افز١به اٌز١ٌٛفخ اٌّضٍٝ ِٓ اٌّٛاهك اٌزٟ رئكٞ اٌٝ فف٘ اٌزىب١ٌف-7

 ا٠غبك اٌز١ٌٛفخ اٌّٛهك٠خ اٌّضٍٝ اٌزٟ رئكٞ اٌٝ فف٘ اٌزىب١ٌف الأزبع١خ .-8

 اػٙب ٚ ِْزمبرٙب .ؽَبة اٌزىب١ٌف الأزبع١خ ثؤٔٛ -9

 .فُٙ ِفَٙٛ اٌىفبءح الالزٖبك٠خ -19

 و١ف١خ ل١بً  اٌىفبءح الالزٖبك٠خ ٌٍّْبه٠غ-11

 كهاٍخ اٌغلٜٚ الالزٖبك٠خ ٌٍّْبه٠غ الأزبع١خ-16

 و١ف١خ رؾم١ك ألٖٝ ِج١ؼبد ِّىٕخ فٟ الأٍٛاق. -13

 ػ.رؼٍُ اٌطوق اٌز٠َٛم١خ اٌؾل٠ضخ، ٚو١ف١خ اٌلفٛي ٌلأٍٛاق ٚرؾم١ك الأهثب -12

 رط٠ٛو للهارُٙ اٌز٠َٛم١خ وْٛ ِغبي ػًّ فو٠غٟ اٌمَُ ٘ٛ اٌز١ٕٖغ اٌغنائٟ. -15

اوزْبف هغجبد ٚاؽز١بعبد اٌَّزٍٙى١ٓ ِٓ اٌٍَغ ٚاٌقلِبد ٚاٌؼًّ ػٍٝ رٛف١و ٚاّجبع ٘نٖ -12

 الاؽز١بعبد ثمله الإِىبْ.

 ِؼوفخ ِفَٙٛ اٌز٠َٛك الافٚو ٚاٌؼًّ ػٍٝ ارجبػٗ-17

 الاٌىزوٟٚٔ و١ف١خ ِّبهٍخ اٌز٠َٛك -18
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 غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼ١ٍُعزشارا

الاعزشار١غ

 ٠خ

الاعزشار١غ١خ اٌشئ١غ١خ اٌزٟ عززجغ فٟ رمذ٠ُ ٘زٖ اٌٛؽذح ٟ٘ رشغ١غ ِشبسوخ 

اٌطلاة فٟ اٌزّبس٠ٓ، ِغ رؾغ١ٓ ٚرٛع١غ ِٙبساد اٌزفى١ش إٌمذٞ ٌذ٠ُٙ فٟ 

ٔفظ اٌٛلذ. عززُ ٘زٖ اٌغب٠خ ِٓ خلاي اٌذسٚط، ٚاٌجشاِظ اٌزؼ١ّ١ٍخ 

اٌزفبػ١ٍخ، ِٚٓ خلاي اػزّبد أٔٛاع ِخزٍفخ ِٓ اٌزغبسة اٌجغ١طخ اٌزٟ رزؼّٓ 

 ثؼغ أٔشطخ اٌؼ١ٕبد ٚاٌزٟ رض١ش ا٘زّبَ اٌطلاة.

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

ِفب١ُ٘ أٍب١ٍخ فٟ الزٖبك٠بد  3 1

–الالزٖبك رؼو٠ف ػٍُ  الأزبط 

 ِفَٙٛ الزٖبك٠بد الأزبط

 واجب بٌتً حضورٌة 

رٛاىْ  - اٌؼوٗ ٚاٌطٍت  3 2

 اٌَٛق

 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِوٚٔخ اٌطٍت ِٚوٚٔخ اٌؼوٗ 3 3

كٚاي الأزبط   -ػٕبٕو الأزبط  -الأزبط 3 4

 ٚأٛاػٙب
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  - 3 5

اٌؼلالخ ػٕل اٍزقلاَ ػٕٖو أزبعٟ - 3 6

اٌؼلالبد الأزبع١خ فٟ ؽبٌخ  -ٚاؽل 

 اٍزقلاَ اوضو ِٓ ػٕٖو

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌزىب١ٌف الأزبع١خ  ، أٛاع اٌزىب١ٌف ،  3 7

 ِٕؾ١ٕبد اٌزىب١ٌف الأزبع١خ
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

8 3 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌَؼو٠خ ِٚئّواد الافز١به اٌؼلالبد  3 9

 اٌز١ٌٛفخ اٌّضٍٝ ٚفف٘ اٌزىب١ٌف -
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ِمب١٠ٌ اٌىفبءح الالزٖبك٠خ ٌٍّْبه٠غ 3 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌغلٜٚ الالزٖبك٠خ ٌٍّْبه٠غ 3 11

أ١ّ٘خ  –اٌّفب١ُ٘ الاٍب١ٍخ ٌٍز٠َٛك  3 12

فٖبئٔ اٌز٠َٛك -إٌْبٛ اٌز٠َٛمٟ  

 الأٍبٍٟ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

أٚعٗ الافزلاف ث١ٓ ِفِٟٙٛ اٌج١غ - 3 13

 ٚاٌز٠َٛك
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌٛظبئف اٌز٠َٛم١خ الاٍبٍٟ - 3 14

أُ٘ ِلاِؼ اٌزٛعٗ اٌز٠َٛمٟ اٌؾل٠ش     3 15

 اٌز٠َٛك الافٚو -
 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 اٌّبكح اٌلها١ٍخرم١١ُ 

 

As 

Time/


umber 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All  

Report 1 10% (10) 13 All  
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Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌزمبه٠و ..... اٌـاٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ 

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
الالزٖبك اٌزطج١مٟ فٟ اكاهح الاػّبي ،عٛهط فّٟٙ هىق ، اٌطجؼخ -1 اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

  1999الاٌٚٝ ، اٌّىزجخ الاوبك١ّ٠خ ، 

ِجبكة ػٍُ الالزٖبك ، ك . وو٠ُ ِٙلٞ اٌؾَٕبٚٞ ، اٌّىزجخ --6

 6911،  اٌمب١ٔٛٔخ ، ثغلاك

 

ِؾبٙواد ِطجٛػخ ٌٍلوزٛه ِؾَٓ ػ٠ٛل /  -الزٖبك٠بد الأزبط -3

 و١ٍخ اٌيهاػخ / عبِؼخ ثغلاك

ك ىوو٠ب أؽّل  –ِجبكة اٌز٠َٛك اٌؾل٠ش ث١ٓ إٌظو٠خ ٚاٌزطج١ك -2

 6998ػياَ ٚآفوْٚ 

ٔبعٟ محمد اثشا١ُ٘ . الزظبد٠بد الأزبط اٌضساػٟ ٚاٌظٕبػٟ ، د  -1 اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

،داس اِغذ ٌٍٕشش ٚاٌزٛص٠غ ، اٌٍّّىخ الاسد١ٔخ 1، ؽ  6112،

 اٌٙبش١ّخ

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 كوتلر فلٌب –مبادي التسوٌك -2

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 : أعُ اٌّمشس

 و١ّ١بء الاٌجبْ

 

 DST35123سِض اٌّمشس : 

 

 اٌشاثؼخ / اٌغٕخ الاٚي اٌفظً

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 5 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أكثر من أسم ٌذكر( أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا

 jasim_salih@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: د.عبعُ محمد طبٌؼ اٌغؼذٞ:  الاعُ

 
 /أهداف الممرر

الاهداف الرئٌسٌة لهذا الدرس هو توضٌح تركٌب الحلٌب الكٌمٌائً  للطلبة وتركٌب منتجاته ،كما ٌشرح للطالب التركٌب الكٌمٌاوي 
التصنٌعٌة وأنواع العٌوب التً ٌتعرض لها . كما ٌهدف هذا الدرس الى أعطاء الطالب فكرة مفصلة عن أنواع لدهن الحلٌب  وأهمٌته 

بروتٌنات الحلٌب وخواصها الكٌمٌاوٌة وتفاعلاتها  مع مكونات الحلٌب الاخرى  ودورها فً صناعة الجبن واللبن الرائب . كما سٌتم 
 وكذلن بعض الصفات الفٌزٌوكٌمٌاوٌة للحلٌب للطالب -حلٌباملاح ومعادن ال -توضٌح أهمٌة  سكر الحلٌب

 ػٕذ أوّبي ٘زا اٌّمشس اٌذساعٟ ع١ىْٛ اٌطبٌت لبدس ػٍٝ : أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

اٌزؼشف ػٍٝ اٌزشو١ت اٌى١ّ١بٚٞ ٌٍؾ١ٍت إٌّزظ ِٓ ؽ١ٛأبد 

 ِخزٍفخ.

 رؾذ٠ذ اٌؼٛاًِ اٌزٟ رإصش ػٍٝ رشو١ت اٌؾ١ٍت .

اٌى١ّ١بٚٞ ٌذْ٘ٛ اٌؾ١ٍت ٚاٌؼٛاًِ اٌزٟ اٌزؼشف ػٍٝ اٌزشو١ت 

 ر١ّض٘ب ػٓ ثم١خ اٌذْ٘ٛ اٌّٛعٛدح فٟ اٌطج١ؼخ.

رٛػ١ؼ اٌؼ١ٛة اٌشئ١غ١خ اٌزٟ ٠زؼشع د٘ٓ اٌؾ١ٍت  ٟٚ٘ 

 اٌزؾًٍ اٌذٕٟ٘ ٚالاوغذح اٌزار١خ.

اٌزؼشف ػٍٝ ثشٚر١ٕبد اٌؾ١ٍت اٌشئ١غ١خ )اٌىبص٠ٕبد ٚثشٚر١ٕبد 

 ب  .اٌششػ( ٚ رٛػ١ؼ اٌفشٚلبد اٌزشو١ج١خ ث١ٕٙ

اٌزؼشف ػٍٝ اٌزشو١ت اٌى١ّ١بٚٞ  ٌلاٌفب اط وبص٠ٓ ٚ اٌج١زب 

 وبص٠ٓ ٚاٌىبثب وبص٠ٓ.

فُٙ رأص١ش أٔض٠ُ اٌى١ّٛع١ٓ ػٍٝ اٌىبص٠ٕبد ٚا١ٌخ رخضش اٌؾ١ٍت 

 ٌزى٠ٛٓ اٌغجٓ.

اٌزؼشف ػٍٝ اٌزشو١ت ٚاٌخظبئض اٌى١ّ١ب٠ٚخ ٌٍج١زب 

 لاوزٛوٍٛث١ٌٛ١ٓ ٚالاٌفبلاوزأٌج١ِٛٓ ٚأٌج١ِٛٓ ِظً اٌذَ.

الادٚاس اٌؾ٠ٛ١خ ٌغىش اٌلاوزٛص فٟ اٌؾ١ٍت ٚاٌخظبئض ششػ 

 اٌزشو١ج١خ اٌشئ١غ١خ ٌٙزا اٌغىش.

اٌزؼشف ػٍٝ أٔٛاع الاِلاػ فٟ اٌؾ١ٍت ٚفُٙ رأص١ش اٌّؼبِلاد اٌزظ١ٕؼ١خ  -10

 اٌّخزٍفخ ػ١ٍٙب 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

الاعزشار١غ

 ٠خ

إٌظش٠خ اٌّزؼٍمخ ثّخشعبد ؽش٠مخ اٌمبء اٌّؾبػشح ٌزض٠ٚذ اٌطٍجخ ثبلاعبع١بد 

 اٌزؼ١ٍُ اٌغبثمخ .

 رطج١ك ِب رّذ ِؼشفزٗ ثشىً ٔظشٞ ػٍٝ اٌّغزٜٛ اٌؼٍّٟ -

الأػزّبد ػٍٝ ِجذأ اٌزؼٍُ اٌزؼبٟٚٔ ِٓ خلاي رمغ١ُ اٌطٍجخ اٌٝ ِغب١ِغ -
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 ِزغبٔغخ ٌغشع أػذاد اٌجؾٛس ٚاٌزمبس٠ش ا١ِٛ١ٌخ

بػشاد ِضً ِبرا ؽشػ ِغّٛػخ ِٓ الأعئٍخ اٌؼبوغخ ػٍٝ اٌطلاة أصٕبء اٌّؾ

 ٚو١ف ِٚزٝ ٌّٚبرا ٌّٛػٛػبد ِؾذدح. 

 ئػطبء اٌطلاة ٚاعجبد رزطٍت رفغ١شاد رار١خ ثطشق عجج١خ -

 ث١ٕخ اٌّمشس
الا

ع

ثٛ

 ع

اٌغبػب

 د

أعُ اٌٛؽذح  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ

أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

روو١ت اٌؾ١ٍت ، اٌؼٛاًِ اٌّئصوح ػٍٝ  2 1

 ، كْ٘ٛ اٌؾ١ٍت روو١ت اٌؾ١ٍت
 واجب بٌتً حضورٌة 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رؼو٠ف اٌلْ٘ٛ ،روو١ت ك٘ٓ اٌؾ١ٍت 6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ثٍٛهح ك٘ٓ اٌؾ١ٍت 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌؼ١ٛة اٌزٟ رؾلس فٟ كْ٘ٛ اٌؾ١ٍت 6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اٌزؾًٍ اٌلٕٟ٘ 6 5

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الاوَلح اٌنار١خ 6 6

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ   ثوٚر١ٕبد اٌؾ١ٍت 6 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  روو١ت ثوٚر١ٕبد اٌؾ١ٍت 6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌىبى٠ٕبد 6 9

 امتحان ؽٚٛه٠خ  الاأٌفب أً وبى٠ٓ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌج١زب وبى٠ٓ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌىبثب وبى٠ٓ 6 12

 ِلاػ اٌؾ١ٍت 6 13

الأِلاػ فٟ  ٙب١اٌزٟ رزٛاعل ػٍاٌٖٛه 

 اٌؾ١ٍت

اٌّئصوح ػٍٝ اٌزٛاىْ اٌٍّؾٟ  اٌؼٛاًِ

 فٟ اٌؾ١ٍت

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 رقضو اٌؾ١ٍت ثٛاٍطخ أٔي٠ُ اٌى١ٍّٛ١ٓ 6 14

 
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 اٌنٚثبْ 6 15

 رجٍٛه ٍىو اٌلاوزٛى

 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 اٌلها١ٍخرم١١ُ اٌّبكح 

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 

 and 

10 

All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All  

Report 1 10% (10) 13 All  

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
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ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 ..... اٌـاٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و 

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
.ػبِو محمد ػٍٟ ، ِؾَٓ اٌْج١جٟ ،ِؾّٛك ػ١ل اٌؼّو  1982و١ّ١بء الاٌجبْ . اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

 ،ٕبكق عٛاك ٛؼّٗ .
 Dairy Chemistry and Biochemistry. 1998 . P.F. FOX and اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

P.L.H. McSWEENEY . 
اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

https://dairyprocessinghandbook.tetrapak.com/chapter/ch اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

emistry-milk 
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 : أعُ اٌّمشس

 الانزٌمات

 

 DST35124سِض اٌّمشس : 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ الاٚي اٌفظً

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 5 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أكثر من أسم ٌذكر(أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا 

 jasim_salih@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً:د.عبعُ محمد طبٌؼ اٌغؼذٞ الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
الاهداف الرئٌسٌة لهذا الدرس هً تعرٌف الطالب  بالتركٌب الكٌمٌائً للانزٌمات وألسام وتسمٌة الإنزٌمات 

 وكٌفٌة عملها وتأثٌر المنشطات والمثبطات علٌها.
كذلن ٌهتم الدرس بإن ٌكون الطالب لادرا على فصل وتنمٌة الإنزٌمات بعدة طرق من المصادر الطبٌعٌة لاستخدامها فً مجال التصنٌع 

 الغذائً. 
إن ٌكون الطالب لادرا على الكشف ولٌاس فعالٌة الإنزٌمات كما ٌستطٌع تثبٌت الإنزٌمات على الدعائم لفرض التفاعل وبعدة طرق 

 مختلفة 
الكٌمٌائٌة و أنتاج وسٌتم التركٌز على استعمالات  الإنزٌمات فً علوم الاغذٌة وتطبٌماتها المختلفة والتً تؤدي الى تسرٌع التفاعلات 

 منتجات غذائٌة بألصر ولت والل كلفة
 ػٕل أوّبي ٘نا اٌّموه اٌلهاٍٟ ١ٍىْٛ اٌطبٌت لبكه ػٍٝ : أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 اٌى١ّ١بٚٞ ٚاٌطج١ؼخ اٌؾ٠ٛ١خ ٌلأي٠ُ.اٌزؼوف ػٍٝ اٌزوو١ت 

فُٙ ١ِىب١ٔى١خ اٌفؼً الأي٠ّٟ ٚاٌزؼوف ػٍٝ اٌؼٛاًِ 

 اٌّئصوح ػٍٝ ٍوػخ اٌزفبػلاد الإٔي١ّ٠خ .

 اٌزؼوف ػٍٝ  ر١ٕٖف الإٔي٠ّبد ٚر١َّزٙب.

اٌزؼوف ػٍٝ أٔٛاع اٌّضجطبد ٚإٌّْطبد الأي١ّ٠خ 

 ١ِٚىب١ٔى١خ ػٍّٙب  .

 الأغن٠خ.فُٙ أ١ّ٘خ الإٔي٠ّبد فٟ 

 اٌزؼوف ػٍٝ أ١ّ٘خ الإٔي٠ّبد فٟ ر١ٕٖغ ِٕزغبد الاٌجبْ.

اٌزؼوف ػٍٝ أ١ّ٘خ الإٔي٠ّبد فٟ ر١ٕٖغ ِٕزغبد اٌؾجٛة 

 ٚاٌفٛاوٗ.

اٌزؼوف ػٍٝ اٌزوو١ت ٚاٌقٖبئٔ اٌى١ّ١ب٠ٚخ لأٛاع 

 اٌجوٚر١١ياد اٌّقزٍفخ ٚأٍزقلاِبرٙب فٟ الاغن٠خ.

أَىٍٛرب١ٕ١ِي( فُٙ الاكٚاه اٌؾ٠ٛ١خ ٌلأي٠ّبد إٌبلٍخ )اٌزو

 ٚأٍزقلاِبرٗ فٟ الاغن٠خ.

 اٌزؼوف ػٍٝ كٚه اٍزقلاَ الأي٠ّبد اٌّم١لح فٟ اٌز١ٕٖغ اٌغنائٟ -19

 

 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ
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 طرٌمة الماء المحاضرة لتزوٌد الطلبة بالاساسٌات النظرٌة المتعلمة بمخرجات التعلٌم السابمة . الاعزشار١غ١خ
 تطبٌك ما تمت معرفته بشكل نظري على المستوى العملً -
الأعتماد على مبدأ التعلم التعاونً من خلال تمسٌم الطلبة الى مجامٌع متجانسة لغرض أعداد البحوث -

 والتمارٌر الٌومٌة
طرح مجموعة من الأسئلة العاكسة على الطلاب أثناء المحاضرات مثل ماذا وكٌف ومتى ولماذا 

 ددة. لموضوعات مح
 إعطاء الطلاب واجبات تتطلب تفسٌرات ذاتٌة بطرق سببٌة -

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

ا١ٌخ ػًّ  -رؼو٠ف الأي٠ّبد -ِملِخ 2 1

 الأي٠ّبد وؼٛاًِ َِبػلح
 واجب بٌتً حضورٌة 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٚر١ٕٖف الأي٠ّبدر١َّخ  6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌؼٛاًِ اٌّئصوح ػٍٝ ٍوػخ اٌزفبػً 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّضجطبد ٚإٌّْطبد الأي١ّ٠خ 6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اٌّٛلغ اٌفؼبي ٌلأي٠ُ 6 5

اٌؾ١ٍت ِٕٚزغبرٗ –أي٠ّبد الأغن٠خ  6 6

اٌفٛاوٗ -أي٠ّبد ِٕزغبد اٌؾجٛة

 ٚاٌقٚواٚاد

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

7 6 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

-اٍزؼّبلاد الأي٠ّبد 6 8

 اٌىبهثٛ٘ب٠له٠ياد
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

-الأفور١ي-الأي٠ّبد اٌجىز١ٕ١خ 6 9

 -اٌلا٠ج١ياد-اٌجوٚر١١ي
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  الأي٠ّبد اٌّئوَلح ٚاٌّقزيٌخ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الاٍّواه الأي٠ّٟ ٚغ١و الأي٠ّٟ 6 11

اٍزقلاَ الأي٠ّبد اٌّم١لٖ فٟ اٌز١ٕٖغ  6 12

اٌغنائٟ، اٌؼٛاًِ اٌّئصوح ػٍٝ اٍزقلاَ 

 الأي٠ّبد اٌّم١لح  

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

أزبط ّواة  -أزبط اٌَىو اٌّؾٛي 6 13

 اٌنهح ػبٌٟ اٌفووزٛى
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌزوأَىٍٛرب١ٕ١ِيأي٠ُ  6 14

أٛاع اٌجوٚر١١ياد اٌّقزٍفخ  6 15

 ٚأٍزقلاِبرٙب فٟ الاغن٠خ
 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/


umber 
Weight (Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 3and 11 All 

Projects / Lab. 1 10% (10) 
Continuo

us 

All 

Report 1 10% (10) 13 All 

Summativ

e 

assessment 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
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ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 

 

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
اٌل١ٌّٟ فٍف ٕٛفٟ كاٚك  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

(الأي٠ّبد اٌّب٠ىوٚث١ٗ ٚاٌزمبٔبد 6996)

 اٌؾ٠ٛ١خ، ػّبْ، اٌّىزجخ ا١ٌٕٛٛخ

( اٌى١ّ١بء 6998اٌلاٚكٞ ػٍٟ محمد ؽَٓ )

 568-258. 6اٌؾ٠ٛ١خ، اٌغيء اٌضبٌش 

( رؾ١ًٍ 1987كلاٌٟ ثبًٍ وبًِ، ٕبكق ؽَٓ اٌؾى١ُ) -3

 الاغن٠خ.عبِؼخ إًٌّٛ
  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌىزت ٚ اٌّواعغ 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 أعُ اٌّمشس :

 رىٌٕٛٛع١ب اٌجٛاكة ٚاٌزقّواد

 

 DST35125سِض اٌّمشس : 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ الاٚي اٌفظً

 

 3/5/2024:  اٌٛطفربس٠خ اػذاد ٘زا 

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 5ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 Armulakhudair1@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: د. علً رعد عبد الكاظم: الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
ب ٌَلاِخ اٌغناء ٚإٌظبفخ اٌٖؾ١خ. ًّ  اظٙو فٙ

 فُٙ أٍب١ٍبد ٍلاِخ اٌغناء ٚأ١ّ٘زٙب.

 للهّ رٕٛع اٌّٖطٍؾبد اٌَّزقلِخ ٌٕٛف ٍلاِخ اٌغناء ٚإٌظبفخ اٌٖؾ١خ.

  اػزوف ثى١ف١خ رطج١ك ِجبكة ٙجٜ ٍلاِخ اٌغناء ٚرقي٠ٓ الأٛؼّخ.
 .  ٠لهن اٌطبٌت ِب١٘خ الاٍب١ٌت اٌز٠َٛم١خ ٌٍّٕزغبد اٌٍج١ٕخ اٌّطٛهح-11

  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

تحدٌد أنواع مختلفة من 
 .المباشرات

فهم المفاهٌم الأساسٌة 
 .لتمنٌة المباشرات

تحلٌل منتجات المباشرات 

 .المختلفة
 .تعرٌف مفهوم التخمٌر

 .التعرف على منتجات الحلٌب المخمرة
 .أهمٌة التخمٌر فً صناعة الأغذٌةوصف 

 .لائمة بأجزاء مهمة فً أجهزة التخمٌر الحٌوي
تعرٌف التخمٌر اللاكتٌكً، وتخمٌر الخمٌرة اللاكتٌكٌة، 

 .وتخمٌر العفن اللاكتٌكً
 .التمٌٌز بٌن أجزاء مختلفة من البٌومفاعلات واستخداماتها. 9

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

الاعزشار١

 ع١خ

الاعزشار١غ١خ اٌشئ١غ١خ اٌزٟ عززجغ فٟ رمذ٠ُ ٘زٖ اٌٛؽذح ٟ٘ رشغ١غ ِشبسوخ 

اٌطلاة فٟ اٌزّبس٠ٓ، ِغ رؾغ١ٓ ٚرٛع١غ ِٙبساد اٌزفى١ش إٌمذٞ ٌذ٠ُٙ فٟ ٔفظ 

اٌٛلذ. ع١زُ رؾم١ك رٌه ِٓ خلاي اٌذسٚط، ٚاٌجشاِظ اٌزؼ١ّ١ٍخ اٌزفبػ١ٍخ، ِٚٓ 

اٌزٟ رشًّ ثؼغ أٔشطخ خلاي اػزّبد أٔٛاع ِخزٍفخ ِٓ اٌزغبسة اٌجغ١طخ 

 اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رض١ش ا٘زّبَ اٌطلاة.

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

1 2 Introduction to starter’s cultures   واجب بٌتً حضورٌة 

2 6 Annual Utilization of Starter 

Cultures 
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 
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3 6 Classification of Starter 

Organisms 
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

4 6 Terminology of Starter Cultures  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

5 6 Factors Causing Inhibition of 

Starter Cultures 
 امتحان ؽٚٛه٠خ 

6 6 Production Systems for Bulk 

Starter Cultures 
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

7 6 Mid-term Exam   ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

8 6 Introduction to fermentation   ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

9 6 Products of fermentation   ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

11 6 Lactic Fermentations  امتحان ؽٚٛه٠خ 

11 6 Yeast-Lactic Fermentations  ث١زٟٚاعت  ؽٚٛه٠خ 

12 6 Mold-Lactic Fermentations  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

13 6 Types of fermentation processes 

and its stages  
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

14 6 Introduction to bioreactor  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

15 6 Bioreactors types and their 

construction  
 امتحان ؽٚٛه٠خ 

16 6 Preparatory week before the final 

Exam 
   

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All  

Report 1 10% (10) 13 All  

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 Robinson, Richard K.. “Dairy microbiology handbook: the microbiology of milk and اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

milk products.” (2005.) 

 ,Riedel S, & Hobden J.A., & Miller S, & Morse S.A., & Mietzner T.A., & Detrick B اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

& Mitchell T.G., & Sakanari J.A., & Hotez P, & Mejia R(Eds.), (2019). Jawetz, 

Melnick, & Adelberg's Medical Microbiology, 28e. McGraw Hill. 

https://accesspharmacy.mhmedical.com/content.aspx?bookid=2629&sectionid=2177

68734 

  اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 https://www.coursera.org/courses?query=microbiology اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 :أعُ اٌّمشس

 رظ١ٕغ ثبٌّؼبِلاد اٌؾشاس٠خ ٚغ١ش اٌؾشاس٠خ

 

 DST36126سِض اٌّمشس: 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ اٌضبٟٔ اٌفظً

 

 3/5/2024: ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 : ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 6: ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ(

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(: 

 

 

 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 haneen@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: Dr. Hanen Abd Alamir Al Asadi:  الاعُ

 أ٘ذاف اٌّمشس/
 فهم أساسٌات معالجة الحلٌب ودور المعالجات الحرارٌة واللا حرارٌة فً إنتاج منتجات الألبان.

 
 والعملٌات المختلفة المستخدمة فً معالجة الحلٌب وتصنٌع منتجات الألبان.التعرف على أنواع المعدات 

 
، وتأثٌراتها UHTدراسة أنواع المعالجات الحرارٌة المختلفة المستخدمة فً معالجة الألبان، مثل البسترة والتعمٌم ومعالجة 

 على جودة وسلامة منتجات الألبان.
 

لمعالجة بالضغط العالً والمجالات الكهربائٌة النبضٌة والأشعة فوق البنفسجٌة، فهم مبادئ المعالجات غٌر الحرارٌة، مثل ا
 وتطبٌمها فً تصنٌع منتجات الألبان.

 
 استٌعاب تأثٌر المعالجة على المٌمة الغذائٌة والنكهة والملمس وفترة صلاحٌة الحلٌب ومنتجات الألبان.

 
 الجودة لمعالجة الألبان وتصنٌع المنتجات.التعرف على المتطلبات التنظٌمٌة وإجراءات مرالبة 

 
. تطوٌر مهارات عملٌة لتصمٌم وتحسٌن عملٌات تصنٌع منتجات الألبان، بما فً ذلن محاكاة العملٌات ونمذجتها ومرالبة العملٌات وصٌاغة 7

 المنتجات.
اٌَّزقلِخ  اوزَبة ِؼوفخ ثطوق اٌّؼبٌغخ اٌؾواه٠خ ٚاٌلا ؽواه٠خ اٌّقزٍفخ أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 فٟ ر١ٕٖغ ِٕزغبد الأٌجبْ.

رؾل٠ل ٛوق اٌّؼبٌغخ إٌّبٍجخ لأٔٛاع ِقزٍفخ ِٓ ِٕزغبد الأٌجبْ ثٕبءً ػٍٝ 

 روو١جٙب ٚفٖبئٖٙب.

 رؾل٠ل ٔمبٛ اٌزؾىُ اٌؾوعخ أصٕبء اٌّؼبٌغخ لإكاهح ِقبٛو ٍلاِخ اٌغناء.

اٌؾ١َخ . كهاٍخ رؤص١واد رم١ٕبد اٌّؼبٌغخ اٌّقزٍفخ ػٍٝ اٌقٖبئٔ اٌغنائ١خ ٚ 2

 ٚاٌٛظ١ف١خ ٌّىٛٔبد ِٕٚزغبد الأٌجبْ.

. ِؼوفخ ١ِّياد ٚل١ٛك ٛوق اٌّؼبٌغخ اٌّقزٍفخ ٌّٕزغبد الأٌجبْ اٌّزٕٛػخ. 5  

. اٌزؼوف ػٍٝ اٌّؼلاد ٚاٌظوٚف ٚاٌّجبكة اٌؼ١ٍّخ اٌّزّٕٚخ فٟ ٛوق ِؼبٌغخ  2

 الأٌجبْ اٌْبئؼخ.

زٕظ١ّ١خ ٌّٚبْ ٍلاِخ . فُٙ و١ف١خ رٍج١خ ٛوق اٌّؼبٌغخ ٌٍّؼب١٠و ٚالإهّبكاد اٌ 7

 ِٕزغبد الأٌجبْ.

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزؼٍُ
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٠ّىٓ ر١ُّٖ ٘نٖ اٌٛؽلح اٌلها١ٍخ ٌزْغ١غ اٌّْبهوخ اٌفؼبٌخ ِٓ اٌطلاة ِٓ فلاي اٌزّبه٠ٓ  الاعزشار١غ١خ

ٚالأْٔطخ اٌزؼ١ّ١ٍخ اٌزفبػ١ٍخ. ٠َبػل ٘نا إٌٙظ اٌطلاة ػٍٝ اٌزؼّك أوضو فٟ اٌّبكح ٚرؾ١َٓ 

وّب رٙلف ٘نٖ اٌّؾبٙوح اٌٝ َِبػلح اٌطلاة ػٍٝ ر١ّٕخ ِٙبهاد  ٌٍّفب١ُ٘ الأٍب١ٍخ.فُّٙٙ 

اٌزفى١و إٌملٞ ِٓ فلاي رمل٠ُ ١ٍٕبه٠ٛ٘بد ِْٚىلاد ٚالؼ١خ ػ١ٍُٙ ٌؾٍٙب. ٠َبػل ٘نا إٌٙظ 

 اٌطلاة ػٍٝ رطج١ك ِؼوفزُٙ فٟ ِٛالف ػ١ٍّخ ٚرط٠ٛو ِٙبهارُٙ فٟ ؽً اٌّْىلاد.

١ّٚٓ رغبهة ث١َطخ رزّٚٓ أْٔطخ أفن اٌؼ١ٕبد. ٠َبػل ٘نا ثبلإٙبفخ اٌٝ مٌه، ٠ّىٓ ر

إٌٙظ اٌطلاة ػٍٝ فُٙ ِجبكة ػٍُ الأغن٠خ ٚرؤص١واد اٌّؼبٌغخ اٌؾواه٠خ ٚاٌلا ؽواه٠خ ػٍٝ 

 اٌؾ١ٍت ِٕٚزغبد الأٌجبْ.

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح 

أٚ 

اٌّٛػٛ

 ع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

ؽش٠مخ 

 اٌزم١١ُ

أٔٛاع اٌّؼبٌغخ اٌؾواه٠خ اٌّطجمخ ػٍٝ ؽٛي  ِملِخ 2 1

 اٌؾ١ٍت
 واجب بٌتً حضورٌة 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رؤص١و اٌّؼبٌغبد اٌؾواه٠خ ػٍٝ اٌؾ١ٍت 6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رؤص١و اٌؾواهح ػٍٝ ثوٚر١ٕبد اٌؾ١ٍت 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رؤص١و اٌّؼبٌغبد اٌؾواه٠خ ػٍٝ كْ٘ٛ اٌؾ١ٍت 6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  رؤص١و اٌّؼبٌغبد اٌؾواه٠خ ػٍٝ أِلاػ اٌؾ١ٍت 6 5

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رؤص١و اٌّؼبٌغبد اٌؾواه٠خ ػٍٝ لاوزٛى اٌؾ١ٍت 6 6

 اِزؾبْ ؽٚٛه٠خ  افزجبه ٖٔف اٌفًٖ 6 7

اٌزم١ٕبد غ١و اٌؾواه٠خ اٌَّزقلِخ ٌؾفع اٌؾ١ٍت  6 8

 ِٕٚزغبرٗ
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اهرفبع اٌٚغٜ ا١ٌٙلهٍٚزبر١ىٟ 6 9

 واجب بٌتً ؽٚٛه٠خ  اٌّٛعبد فٛق اٌٖٛر١خ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّغبي اٌىٙوثبئٟ إٌجٟٚ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٍزقلاَ الإّؼبع فٟ ؽفع اٌؾ١ٍت ِٕٚزغبرٗ 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّؼبٌغبد اٌؾواه٠خ ٌٍؾ١ٍت ٚرؼم١ُ اٌؾب٠ٚبد 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِوالجخ اٌغٛكح ّٚٙبٔٙب 6 14

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ ٔٙبئٟ 6 15

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 
Weight (Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

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

Report 1 10% (10) 13 All 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 
ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و  199اٌلهعخ ِٓ رٛىع 

 ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚاٌزذس٠ظ
 High-Temperature Processing of Milk and Milk Products اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

Hilton C. Deeth, Michael J. Lewis - 2017 
 Advances in Thermal and Non-Thermal Food Preservation اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

Gaurav Tewari , Vijay Juneja  - 2007 
  اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(

  الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذاٌّواعغ 
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 :أعُ اٌّمشس

 ِٕزغبد الاٌجبْ اٌذ١ٕ٘خ

 

 DST36127سِض اٌّمشس : 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ اٌضبٟٔ اٌفظً

 

 3/5/2024: ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 6 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   ػذد 

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 dhiaalarabi@ fosci.uoqasim.edu.iq/ الا١ّ٠ً:  ػ١بء ئثشا١ُ٘ اٌجذسأٟ : د.الاعُ

 أ٘ذاف اٌّمشس/
 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ اٌزوو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٚاٌقٖبئٔ اٌف١ي٠بئ١خ  ٌل٘ٓ اٌؾ١ٍت .

 ١ّ٠ي ث١ٓ الأٛاع اٌّقزٍفخ ِٓ ِٕزغبد اٌؾ١ٍت اٌل١ٕ٘خ.٠َزط١غ اٌطبٌت ِٓ اْ 

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ ا١ٌبد ٚٛوق ر١ٕٖغ ِٕزغبد الاٌجبْ اٌل١ٕ٘خ.
 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ ا١ٌبد ٚٛوق ر١ٕٖغ إٌّزغبد اٌل١ٕ٘خ اٌْج١ٙخ ثّٕزغبد الاٌجبْ اٌل١ٕ٘خ. -2

 اٌل١ٕ٘خ ٌلاٌجبْ ٚالافزلافبد ف١ّب ث١ٕٙب.٠زؼٍُ اٌطبٌت ِب١٘خ إٌّزغبد -1 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ اٌزوو١ت اٌى١ّ١بئٟ ٌل٘ٓ اٌؾ١ٍت-6

 ٠ؼوف اٌطبٌت اٌمْطخ ١ّ٠ٚي ث١ٓ أٛاع اٌغِ ٚاٌزٍف ف١ٙب-3

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ ٛوق فوى اٌل٘ٓ ثبٌغبمث١خ الاه١ٙخ ٚاٌفواى اٌىٙوثبئٟ-2

 ٚا١ٌخ اٌفوى ثٙب. ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ اعياء اٌفواىاد اٌىٙوثبئ١خ-5

 ١ّ٠ي اٌطبٌت ث١ٓ أٛاع اٌمْطخ اٌّقزٍفخ.-2

 ٠َزط١غ اٌطبٌت اٌزؼوف ػٍٝ اٌقٛآ اٌطج١ؼ١خ ٌٍمْطخ-7

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ ٔظو٠بد رىْٛ اٌيثل. -8

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ فطٛاد ر١ٕٖغ اٌيثل. -9

 ٠َزط١غ اٌطبٌت ؽَبة ه٠غ اٌيثل ٚػ١ٍّبد فلِزٗ.-19

 ل٘ٓ اٌؾو ٚٛوق ر١ٕٖؼٗ.٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ اٌ-11

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ أٛاع إٌّزغبد اٌل١ٕ٘خ اٌْج١ٙخ ثل٘ٓ اٌؾ١ٍت ِضً اٌيثلح إٌجبر١خ.  -16

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزؼٍُ

الاعزشار١غ

 ٠خ

اٍزوار١غ١خ اٌزله٠ٌ الأٍب١ٍخ اٌزٟ ١ٍزُ ارجبػٙب فٟ رمل٠ُ ٘نٖ اٌٛؽلح ٟ٘ رْغ١غ ِْبهوخ اٌطلاة فٟ اٌزّبه٠ٓ، 

١ٍزؾمك مٌه ِٓ فلاي اٌّؾبٙواد ٚالأْٔطخ  .رٕم١ؼ ٚر١ٍٛغ ِٙبهاد اٌزفى١و إٌملٞ ٌل٠ُٙ فٟ اٌٛلذ ٔفَِٗغ 

اٌزؼ١ّ١ٍخ اٌزفبػ١ٍخ، ثبلإٙبفخ اٌٝ إٌظو فٟ أٔٛاع اٌزغبهة اٌج١َطخ اٌزٟ رزّٚٓ ثؼ٘ أْٔطخ أفن اٌؼ١ٕبد اٌزٟ 

 .رض١و ا٘زّبَ اٌطلاة

 ث١ٕخ اٌّمشس
الاعجٛ

 ع

أعُ اٌٛؽذح  اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخِخشعبد  اٌغبػبد

أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  ِٕزغبد اٌؾ١ٍت اٌل١ٕ٘خ 3 1

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  روو١ت ك٘ٓ اٌؾ١ٍت 3 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌمْطخ 3 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  فوى اٌؾ١ٍت 3 4
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 واجب بٌتً ؽٚٛه٠خ  اٌفواىاد 3 5

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌؼٛاًِ اٌّئصوح ػٍٝ ػ١ٍّخ اٌفوى 3 6

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ 3 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  أٛاع اٌمْطخ 3 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  فٛآ اٌمْطخ 3 9

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌيثل 3 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  غ١ًَ اٌيثل فلِزٗ 3 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ه٠غ اٌيثل 3 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌل٘ٓ اٌؾو 3 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ر١ٕٖغ اٌل٘ٓ اٌؾو 3 14

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌيثلح إٌجبر١خ )اٌّبهعو٠ٓ( 3 15

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All  

Report 1 10% (10) 13 All  

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 الاٌجبْ اٌغ١ٕخ ثبٌلِٕ٘ٓزغبد  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

 ر١ٕٖغ الاٌجبْ  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

-https://agrimoon.com/wp-content/uploads/Fat-Rich اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

Dairy-Products-Technology-1.0. 
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 س:أعُ اٌّمش

 رغز٠خ أغبْ

 

 DST36128سِض اٌّمشس: 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ اٌضبٟٔ اٌفظً

 

 3/5/2024: ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 6 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 dr.aliflayehalsaraj@foosci.uoqasim.edu/ الا١ّ٠ً:  ػٍٟ ف١ٍؼ ِؾبهة اٌَواط ك.: الاعُ

 
 /أهداف الممرر

مؤهلة للرلً بالمجتمع فً مجال الغذاء والتغذٌة، وتحسٌن الحالة الصحٌة والغذائٌة لأفراد توفٌر كوادر 
 المجتمع

 توفٌر فرص عمل للمتخصصٌن فً مجال الغذاء والتغذٌة
إكساب الطلبة المدرات للعمل فً مجال التغذٌة مما ٌزٌد من فرص عمل لتوعٌة فئات المجتمع المختلفة 

 من
 الناحٌة الغذائٌة.

 ٌر البحث العلمً فً مجال التغذٌة والاستفادة من خبرات أعضاء هٌئة التدرٌس للتعاون مع المؤسساتتطو
 ذات العلالة بالغذاء والتغذٌة

 تنمٌة المهارات اللازمة لتطوٌر المنتجات الغذائٌة بما ٌتناسب مع رغبات المستهلن وصحة وسلامة الغذاء.
 

 ٌٍّزق١ٖٖٓ فٟ ِغبي اٌغناء ٚاٌزغن٠خرٛف١و فوٓ ػًّ  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 رٛف١و فوٓ الاثزؼبس ٚاٌزله٠ت ١ٌٍٙئخ اٌزؼ١ّ١ٍخ ٌٍزط٠ٛو الأوبك٠ّٟ ٚاٌزطج١مٟ

 رط٠ٛو اٌجؾش اٌؼٍّٟ فٟ ِغبي اٌزغن٠خ

 رٛف١و وٛاكه ِئٍ٘خ ٌٍولٟ ثبٌّغزّغ فٟ ِغبي اٌغناء ٚاٌزغن٠خ

 اٌزغن٠خ ٚػٍَٛ الاٛؼّخ كاػّخ فٟ ِغبيرٛف١و ث١ئخ رؼ١ّ١ٍخ  رمل٠ُ ثؤبِظ مٚ ٔٛػ١خ فٟ اٌزغن٠خ -5

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزؼٍُ

 الاعزشار١غ١خ
الإٍزوار١غ١خ اٌوئ١َ١خ اٌزٟ ١ٍزُ رج١ٕٙب فٟ رمل٠ُ ٘نٖ اٌٛؽلح ٟ٘ رْغ١غ اٌطلاة ػٍٝ اٌّْبهوخ فٟ اٌزّبه٠ٓ، ِغ رؾ١َٓ 

ِٙبهاد اٌزفى١و إٌملٞ ٚر١ٍٛؼٙب فٟ ٔفٌ اٌٛلذ. ١ٍزُ رؾم١ك مٌه ِٓ فلاي اٌفٖٛي اٌلها١ٍخ ٚاٌلهًٚ اٌزفبػ١ٍخ ِٚٓ 

اٌمبء  \ PowerPoint رزّٚٓ ثؼ٘ أْٔطخ أفن اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رُٙ اٌطلاة.  فلاي إٌظو فٟ أٔٛاع اٌزغبهة اٌج١َطخ اٌزٟ

 ِزبثؼخ اٌّؾبٙوح اٌىزو١ًٔٚب \ِزبثؼخ اٌّؾبٙوح ػٍٝ اٌٛهق  \ِؾبٙوح 

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح أٚ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ ؽش٠مخ اٌزؼٍُ

 واجب بٌتً حضورٌة  تغذٌة الانسانمدخل وممدمة فً  2 1

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الكربوهٌدرات 6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الدهون 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  البروتٌنات 6 4

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الفٌتامٌنات 6 5

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  العناصر المعدنٌة 6 6
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 اِزؾبْ ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ ٖٔف اٌفًٖ 6 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الماء 6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  التمثٌل الغذائً للكربوهٌدرات 6 9

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  التمثٌل الغذائً للدهون 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  التمثٌل الغذائً للبروتٌنات 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  تغذٌة الفئات الحساسة 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  امراض سوء التغذٌة 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  التغذٌة فً مراحل النمو المختلفة 6 14

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

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

Report 1 10% (10) 13 All  

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف 199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 –العلاجٌة التغذٌة – الانسان وتغذٌة الغذاء – الغذاء سلامة – التغذٌة اسس اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

الانسان تغذٌة  

 – العلاجٌة التغذٌة – الانسان وتغذٌة الغذاء – الغذاء سلامة – التغذٌة اسس اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

 موالع-الغذائٌة والتمالٌد العادات – الانسان تغذٌة – الغذائٌة الانماط

التغذٌة فً ومنهجهم النباتٌون -الكاملة التغذٌة – الانترنٌت  

٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ 

 اٌزمبه٠و........(
 

 – العلاجٌة التغذٌة – الانسان وتغذٌة الغذاء – الغذاء سلامة – التغذٌة اسس اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

 موالع-الغذائٌة والتمالٌد العادات – الانسان تغذٌة – الغذائٌة الانماط

 powanced Nutrition الانترنٌت
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 : أعُ اٌّمشس

 اغذٌةتصنٌع 

 

 DST36129سِض اٌّمشس : 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ اٌضبٟٔ اٌفظً

 

 3/5/2024: ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :   ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 6 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(أسم مسؤول 

 sadeq.muneer@fosci.uoqasim.edu.iq/ الا١ّ٠ً:   أ.َ.ك. ٕبكق ١ٙبء ١ِٕو الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
إلمام الطلاب بجمٌع مكونات الأغذٌة وتصنٌعها وكٌفٌة التعامل مع المواد الخام ، وطرق تحلٌل المواد 

 الكٌمٌائٌة
على مستوى من الكفاءة المطلوبة والتنافسٌة لتطوٌر المهارات فً مجالات العلوم والتكنولوجٌا المتعلمة بتصنٌع .توفٌر فرص التدرٌب 2

 الأغذٌة من حٌث وسائل وكفاءة وتمنٌات الإنتاج بالتفصٌل.
المتعلمة بإدارة بحوث .الربط بٌن النظرٌة والتطبٌك والممارسة العملٌة التً تغطً جمٌع المنتجات الغذائٌة إلى كل ذلن الجوانب 3

 الأغذٌة وأدوات التطوٌر والتمنٌات والجودة.
 .تزوٌد الطلاب بالفرص لتعزٌز مهاراتهم العملٌة واكتساب الخبرة فً البٌئة التجارٌة والصناعٌة. 4
الأغذٌة، .إتاحة الفرصة للطلاب الالتحاق بمجموعة متنوعة من الوظائف فً مختلف جوانب الصناعات الغذائٌة تشمل مصانع 5

ومنظمات وهٌئات مرالبة جودة الأغذٌة، ومختبرات تحلٌل الأغذٌة ومراكز البحوث المتخصصة، ومؤسسات سلامة وضمان جودة 
 الأغذٌة.

اػلاك ٚرقو٠ظ وٛاكه  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

ػ١ٍّخ ِزقٖٖخ فٟ 

ػٍَٛ ٚرم١ٕبد الأغن٠خ 

ِٓ ؽٍّخ 

 اٌجىبٌٛه٠ًٛ.

 ٚالإٔزبع١خ فٟ ِقزٍف ِغبلاد ر١ٕٖغ الأغن٠خ..اٌزؼبْٚ ِغ اٌّئٍَبد اٌؼ١ٍّخ 6

 .اٌَّبّ٘خ ِغ ثم١خ الألَبَ اٌؼ١ٍّخ فٟ اٌى١ٍخ ٌلػُ ٚرط٠ٛو اٌى١ٍخ ٚاٌغبِؼخ.3

.ٌزط٠ٛو ٚرؼي٠ي لبث١ٍبد اٌؼب١ٍِٓ فٟ إٌّْآد الإٔزبع١خ ماد اٌؼلالخ 2

 ثبٌٖٕبػبد اٌغنائ١خ.

ٚاٌّْبهوخ فٟ اٌّئرّواد . اٌم١بَ ثّقزٍف الأثؾبس اٌؼ١ٍّخ ٚفبٕخ اٌزطج١م١خ 5

 ٚإٌلٚاد ا١ٌٕٛٛخ ٚاٌؼب١ٌّخ.

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزؼٍُ

اٍزوار١غ١خ اٌزله٠ٌ الأٍب١ٍخ اٌزٟ ١ٍزُ ارجبػٙب فٟ رمل٠ُ ٘نٖ اٌٛؽلح ٟ٘ رْغ١غ ِْبهوخ اٌطلاة  الاعزشار١غ١خ

١ٍزؾمك مٌه ِٓ فٟ اٌزّبه٠ٓ، ِغ رٕم١ؼ ٚر١ٍٛغ ِٙبهاد اٌزفى١و إٌملٞ ٌل٠ُٙ فٟ اٌٛلذ ٔفَٗ. 

فلاي اٌّؾبٙواد ٚالأْٔطخ اٌزؼ١ّ١ٍخ اٌزفبػ١ٍخ، ثبلإٙبفخ اٌٝ إٌظو فٟ أٔٛاع اٌزغبهة اٌج١َطخ 

.اٌزٟ رزّٚٓ ثؼ٘ أْٔطخ أفن اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رض١و ا٘زّبَ اٌطلاة  
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 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 أٚ اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ

 اٌزم١١ُ
ا١ّ٘خ اٌٖٕبػبد اٌغنائ١خ  ِملِخ ػٓ 2 1

 ٚرطٛه٘ب

 واجب بٌتً حضورٌة 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ر١ٕٖغ اٌَىو ِٕٚزغبرٗ 6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٕٕبػخ اٌَىوٚى 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٕٕبػخ إٌْب 6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ر١ٕٖغ اٌي٠ٛد ٚاٌلْ٘ٛ 6 5

اٌؾٖٛي ػٍٝ ِٖبكه اٌي٠ٛد ٚو١ف١خ  6 6

 اٌي٠ذ اٌقبَ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رٕم١خ اٌي٠ذ اٌقبَ 6 7

 اِزؾبْ ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ ٖٔف اٌفًٖ 6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٕٕبػخ اٌْىٛلارخ 6 9

 واجب بتً ؽٚٛه٠خ  ٕٕبػخ اٌجَى٠ٛزبد 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ر١ٕٖغ اٌؾجٛة 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌٍؾَٛ ٚالاٍّبنفٛآ ٚر١ٕٖغ  6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٕٕبػخ اٌّْوٚثبد اٌغبى٠خ 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ر١ٕٖغ اٌزّٛه 6 14

 واجب بٌتً ؽٚٛه٠خ  ٕٕبػخ اغن٠خ الاٛفبي 6 15

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 
Weight (Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

Projects / Lab. 1 10% (10) 
Continuo

us 

All 

Report 1 10% (10) 13 All 

Summativ

e 

assessment 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚاٌزذس٠ظ
وزبة رقٖٔ رم١ٕخ اٌز١ٕٖغ اٌغنائٟ/ اٌٍّّىخ اٌؼوث١خ اٌَؼٛك٠خ  )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ 

اٌّئٍَخ اٌؼبِخ ٌٍزله٠ت اٌزمٕٟ ٚإٌّٟٙ/ الاكاهح اٌؼبِخ  –

 (6998) ٌز١ُّٖ ٚرط٠ٛو إٌّب٘ظ

 كتاب تكنولوجٌا الصناعات الغذائٌة / اسس حفظ وتصنٌع الاغذٌة اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

د احمد سعد حلابو   أ .د. عادل زكً محمد بدٌع   أ .د. محمود أ .د. سع
 علً احمد 

 ) لسم الصناعات الغذائٌة / كلٌة الزراعة / جامعة الماهرة(

 كتاب الصناعات الغذائٌة / د حسٌن محمد كاطع

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

 اٌزمبه٠و........(
 

  الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذاٌّواعغ 
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 : أعُ اٌّمشس

 إٌٛارظ اٌؼشػ١خ ٚاٌٍّٛصبد اٌج١ئ١خ ٌّٕزغبد الاٌجبْ

 

 DST36130سِض اٌّمشس : 

 

 اٌضبٌضخ / اٌغٕخ اٌضبٟٔ اٌفظً

 

 3/5/2024: ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 6ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 Sadeq.muneer@ fosci.uoqasim.edu.iq    / الا١ّ٠ً: صادق ضٌاء منٌرد. : الاعُ

 أ٘لاف اٌّموه/

 اػزجبٛٙب فٟ ثؼ٘ اٌؾبلاد.فُٙ ِفَٙٛ إٌّزغبد اٌضب٠ٛٔخ فٟ ر١ٕٖغ الأٌجبْ ِٚلٜ 

اٌزؼوف ػٍٝ إٌّزغبد اٌضب٠ٛٔخ إٌبرغخ أصٕبء ر١ٕٖغ اٌؾ١ٍت ِضً اٌٍجٓ ًِٖٚ اٌيثلح ٚاٌمْلح ٚاٌؾ١ٍت ِٕيٚع 

 اٌلٍُ.

ٌٍزؼوف ػٍٝ أزبط ًِٖ اٌٍجٓ اٌّزقًٍ وّٕزظ صبٔٛٞ ٌّؼبٌغخ ًِٖ اٌٍجٓ، ٚو١ف إٔجؼ ر١بهًا عبٔج١بً ٌّؼبٌغخ 

 الأٌجبْ ِٕن اٌَز١ٕ١بد.

 ُ ػ١ٍّخ اٌزو١ّؼ اٌغْبئٟ ٚكٚه٘ب فٟ رغيئخ أٚ رق١ٖت أٚ رٕم١خ اٌؼٕبٕو اٌغنائ١خ اٌَّزٙلفخ.فٙ

 رمل٠و أ١ّ٘خ اٍزوعبع أِلاػ اٌؾ١ٍت وؤؽل ِىٛٔبد ِٕزغبد الأٌجبْ.

فُٙ الاٍزقلاِبد اٌّؾزٍّخ ٌّٕزغبد الأٌجبْ اٌضب٠ٛٔخ فٟ إٌّزغبد اٌغنائ١خ اٌغل٠لح ٚرؾ١ًٍ اٌقٖبئٔ اٌؾ١َخ 

خ ٌّٕزغبد الأٌجبْ اٌضب٠ٛٔخ ٚرم١١ُ لجٛي اٌَّزٍٙه ٌٍّٕزغبد اٌغنائ١خ اٌغل٠لح اٌمبئّخ ػٍٝ ِٕزغبد الأٌجبْ ٚاٌغنائ١

 اٌضب٠ٛٔخ

فُٙ ِجبكة اٌّؼبٌغخ اٌؾ٠ٛ١خ ٚأٔٛاع اٌٍّٛصبد اٌج١ئ١خ اٌزٟ ٠ّىٓ ِؼبٌغزٙب ثبٍزقلاَ اٌىبئٕبد اٌؾ١خ اٌلل١مخ، 

١بد اٌّؼبٌغخ اٌؾ٠ٛ١خ اٌّقزٍفخ. فُٙ اٌٍٛائؼ ٚا١ٌَبٍبد ٚر١ُّٖ ٚاعواء رغبهة لافزجبه فؼب١ٌخ اٍزوار١غ

 اٌّزؼٍمخ ثبٌّؼبٌغخ اٌؾ٠ٛ١خ ٚرٕف١ن٘ب فٟ اٌّّبهٍخ اٌؼ١ٍّخ

اٌزؼوف ػٍٝ ِجبكة ِىبفؾخ اٌزٍٛس ٚأٔٛاع اٌٍّٛصبد اٌزٟ ٠ّىٓ ِؼبٌغزٙب ثبٍزقلاَ اٌزم١ٕبد اٌّقزٍفخ. ر١ُّٖ 

ٌّٕٙغ١بد إٌّبٍجخ، ٚرؾ١ًٍ فؼب١ٌخ اٍزوار١غ١بد ِىبفؾخ ٚرْغ١ً أٔظّخ ِىبفؾخ اٌزٍٛس ثبٍزقلاَ اٌزم١ٕبد ٚا

اٌزٍٛس اٌّقزٍفخ ٚاٌز١ٕٛخ ثبٌؾٍٛي إٌّبٍجخ ١ٌَٕبه٠ٛ٘بد ِقزٍفخ. فُٙ الاػزجبهاد اٌزٕظ١ّ١خ ٚا١ٌَب١ٍخ 

 اٌّزؼٍمخ ثّىبفؾخ اٌزٍٛس ٚكٚه اٌٖٕبػخ ٚاٌؾىِٛخ فٟ رٕف١ن رلاث١و ِىبفؾخ اٌزٍٛس

ٚاٌؼٛاًِ اٌزٟ رئصو ػٍٝ اٌغٛكح ا١ٌّىوٚث١ٌٛٛع١خ ٍٚلاِخ اٌغجٓ ِٓ فلاي فُٙ ١ِىوٚث١ٌٛٛع١ب أزبط اٌغجٓ 

ر١ُّٖ ٚاعواء رغبهة ٌوٕل ِٚوالجخ اٌغٛكح ا١ٌّىوٚث١ٌٛٛع١خ ٍٚلاِخ اٌغجٓ. فُٙ الاػزجبهاد اٌزٕظ١ّ١خ 

بد ٚاٌَلاِخ اٌّزؼٍمخ ثبٔزبط اٌغجٓ ٚكٚه اٌٖٕبػخ ٚاٌؾىِٛخ فٟ ّٙبْ اٌغٛكح ا١ٌّىوٚث١ٌٛٛع١خ ٍٚلاِخ ِٕزغ

 الأٌجبْ

. فُٙ أ١ّ٘خ ِؼبٌغخ ١ِبٖ اٌٖوف اٌٖؾٟ فٟ ٕٕبػخ الأٌجبْ ٚفٖبئٔ ١ِبٖ اٌٖوف اٌٖؾٟ إٌبرغخ ػٓ ِٖبٔغ ِؼبٌغخ الأٌجبْ ِٓ فلاي 19

رْغ١ً أٔظّخ ِؼبٌغخ ١ِبٖ اٌٖوف اٌٖؾٟ ثبٍزقلاَ اٌزم١ٕبد ٚإٌّٙغ١بد إٌّبٍجخ، ٚرؾ١ًٍ فؼب١ٌخ اٍزوار١غ١بد ِؼبٌغخ ١ِبٖ اٌٖوف اٌٖؾٟ 

ٟ اٌّقزٍفخ ٚاٌز١ٕٛخ ثبٌؾٍٛي إٌّبٍجخ ١ٌَٕبه٠ٛ٘بد ِقزٍفخ ٚفُٙ الاػزجبهاد اٌزٕظ١ّ١خ ٚا١ٌَب١ٍخ اٌّزؼٍمخ ثّؼبٌغخ ١ِبٖ اٌٖوف اٌٖؾٟ ف

 ٕٕبػخ الأٌجبْ ٚكٚه اٌٖٕبػخ ٚاٌؾىِٛخ فٟ رٕف١ن رلاث١و ِؼبٌغخ ١ِبٖ اٌٖوف اٌٖؾٟ.

فً معالجة الألبان: سٌتمكن الطلاب من تعرٌف تعرٌف مفهوم المنتجات الفرعٌة  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ
مفهوم المنتجات الفرعٌة الناتجة عن معالجة الألبان، وفهم طبٌعتها النسبٌة فً بعض 

 الحالات.
المنتجات الفرعٌة الشائعة فً معالجة الألبان: سٌتمكن الطلاب من تحدٌد المنتجات 

: اللبن الرائب، ومصل الزبدة، الفرعٌة المختلفة التً تنتج أثناء معالجة الحلٌب، مثل
 والمشطة، والحلٌب منزوع الدسم.

أهمٌة بروتٌنات مصل اللبن المعالج: سٌتمكن الطلاب من شرح إنتاج بروتٌنات 

 مصل اللبن المعالج كمنتج ثانوي لمعالجة مصل اللبن، وأهمٌتها فً صناعة الألبان.
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الترشٌح الغشائً  ترشٌح الأغشٌة وتطبٌماته: سٌتمكن الطلاب من وصف عملٌة
 )تخصٌب( أو تنمٌة العناصر الغذائٌة المستهدفة. enrichmentودوره فً تكسٌر أو 

استدامة صناعة الألبان: سٌتمكن الطلاب من إدران أهمٌة استعادة أملاح الحلٌب 

 كمكوّن فً منتجات الألبان وتأثٌرها على استدامة صناعة الألبان.
سٌتمكن الطلاب من تمٌٌم الخصائص الحسٌة الاستفادة من المنتجات الفرعٌة: 

 والغذائٌة للمنتجات الفرعٌة للألبان واستخدامها المحتمل فً منتجات غذائٌة جدٌدة.
التحلٌل البٌئً الدلٌك باستخدام الكائنات الحٌة: سٌتمكن الطلاب من شرح مبادئ 

ئٌة التً ٌمكن التحلٌل البٌئً الدلٌك باستخدام الكائنات الحٌة وأنواع الملوثات البٌ
 علاجها باستخدام الكائنات الحٌة الدلٌمة.

مٌكروبٌولوجٌا وتأمٌن جودة الجبن: سٌتمكن الطلاب من التمٌٌز بٌن مٌكروبٌولوجٌا 
 إنتاج الجبن والعوامل التً تؤثر على الجودة المٌكروبٌولوجٌة وسلامة الجبن.

فهم الاعتبارات اللوائح والأمان فً صناعة الجبن: سٌتمكن الطلاب من شرح و

التنظٌمٌة والسلامة المتعلمة بإنتاج الجبن ودور الصناعة والحكومة فً ضمان 
 الجودة المٌكروبٌولوجٌة وسلامة منتجات الألبان.

. معالجة مٌاه الصرف الصحً فً صناعة الألبان: سٌتمكن الطلاب من فهم أهمٌة معالجة 11
ه الصرف الصحً المتولدة عن مصانع مٌاه الصرف الصحً فً صناعة الألبان وخصائص مٌا

 معالجة الألبان.

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزؼٍُ

الاعزشار١

 ع١خ

 رمُلَ ٘نٖ اٌٛؽلح اٌزؼ١ّ١ٍخ ِٛاهك غ١ٕخ ٌٍّله١ٍٓ ٚاٌطلاة ػٍٝ ؽلٍ ٍٛاء، ٚرًّْ:

ّوػ ِفًٖ ٌّٛا١ٙغ وً فًٖ: ٠ُّىٓ ٌٍّلهً الاػزّبك ػٍٝ ِؾزٜٛ اٌٛؽلح وّوعغ غٕٟ ػٕل اٌمبء 

 اٌّؾبٙواد. ِٕبلْبد رفبػ١ٍخ: رؾُفي اٌٛؽلح إٌّبلْبد اٌٖف١خ ؽٛي ِقزٍف عٛأت ٕٕبػخ الأٌجبْ.

رغبهة ػ١ٍّخ:  كهاٍبد ؽبٌخ ٚالؼ١خ: رمُلَ أِضٍخ ػ١ٍّخ لاٍزقلاَ إٌّزغبد اٌفوػ١خ فٟ ٕٕبػخ الأٌجبْ.

خ.ِفب١ُ٘ اٌزؾ١ًٍ رز١ُؼ ٌٍطلاة فوٕخ اوزَبة ِٙبهاد ػ١ٍّخ فٟ ِؼبٌغخ ٚاٍزقلاَ إٌّزغبد اٌفوػ١

ر١ُّٖ رغبهة اٌزؾ١ًٍ  اٌج١ئٟ اٌلل١ك: رمُلَ ّوؽًب ٌّجبكة اٌزؾ١ًٍ اٌج١ئٟ اٌلل١ك ثبٍزقلاَ اٌىبئٕبد اٌؾ١خ.

اٌج١ئٟ: ٠ُّىٓ ٌٍطلاة ر١ُّٖ ٚاعواء رغبهة لافزجبه فؼب١ٌخ اٍزوار١غ١بد اٌزؾ١ًٍ اٌج١ئٟ. هؽلاد 

ِجبكة ِىبفؾخ اٌزٍٛس: رمُلَ  اٌج١ئٟ فٟ اٌٛالغ اٌؼٍّٟ.١ِلا١ٔخ: رز١ُؼ ٌٍطلاة اٌزؼوف ػٍٝ رطج١مبد اٌزؾ١ًٍ 

رطج١مبد ػ١ٍّخ: ٠ُّىٓ ٌٍطلاة  ّوؽًب ٌٍغٛأت اٌؼ١ٍّخ ٌّىبفؾخ اٌزٍٛس، ِضً ر١ُّٖ أٔظّخ اٌّؼبٌغخ.

رؼٍُ اٌٍٛائؼ: ٠ُّىٓ ٌٍطلاة اٌزؼوف  اوزَبة ِٙبهاد ػ١ٍّخ فٟ اػلاك ِٚوالجخ أٔظّخ ِىبفؾخ اٌزٍٛس.

 د اٌّزؼٍمخ ثّىبفؾخ اٌزٍٛس.ػٍٝ اٌٍٛائؼ ٚا١ٌَبٍب

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  ِملِخ 2 1

إٌّزغبد اٌضب٠ٛٔخ اٌّؼزّلح ػٍٝ اٌؾ١ٍت  6 2

 ِٕيٚع اٌلٍُ
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِووياد ثوٚر١ٓ اٌؾ١ٍت 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِووي ١َ١ِلاه وبى٠ٓ 6 4

ًِٖ اٌٍجٓ ٚإٌّزغبد اٌمبئّخ ػٍٝ ًِٖ  6 5

 اٌٍجٓ
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌلاوزٛى ِْٚزمبد اٌلاوزٛى 6 6

 اِزؾبْ ؽٚٛه٠خ  افزجبه ٖٔف اٌفًٖ 6 7

 ث١زٟٚاعت  ؽٚٛه٠خ  غْبء اٌؾ١ٍت اٌلٕٟ٘ اٌىوٚٞ 6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌزطٛهاد فٟ ِٕزغبد الأٌجبْ 6 9

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌؾّؤح اٌفبٍٕخ ٚاٌزو١ّؼ اٌلل١ك 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٍزوار١غ١بد ِىبفؾخ اٌزٍٛس ٚاٌزٍٛس 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّؼبٌغخ اٌؾ٠ٛ١خ ٌٍٍّٛصبد اٌج١ئ١خ 6 12

إٌّزغبد اٌغل٠لح ػبكاد الاٍزٙلان ٚلجٛي  6 13

 اٌزٟ رزّٚٓ ِٕزغبد الأٌجبْ
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 اِزؾبْ ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ ٔٙبئٟ 6 14

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 
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Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All  

Report 1 10% (10) 13 All  

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 Byproducts from Dairy Processing اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

in Book "Byproducts from Agriculture and 

Fisheries"    Diana Luazi Oliveira, Patrick Fox 

James A. O’Mahony -2019 

Pollution Problems in Selected Food Industries; 

Excludes Meat, Poultry and Grain-based 

Foods, National Industrial Pollution Control 

Council. Dairy, Fish and Other Foods Sub-

Council - 1971 

 ,Clean Water and the Dairy Products Industry اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

Environmental Protection Agency, United state 

- 1976 

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

 اٌزمبه٠و........(
 

  الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذاٌّواعغ 
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 أعُ اٌّمشس :
 مبادى تصنٌع الاغذٌة

 

 

 DST23012سِض اٌّمشس : 

 : الاٚي :اٌضب١ٔخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 Sadeq.muneer@fosci.uoqasim.edu.iq :/ الا١ّ٠ً  أ.َ.د. طبدق ػ١بء ١ِٕشالاعُ:

 

 أهداف المقرر/
 .الأغذٌة التعرف على تعرٌف علوم الأغذٌة والتطور التارٌخً لتصنٌع. 1
 .تحدٌد أهم مجالات تكنولوجٌا الأغذٌة والتعامل مع الأغذٌة. 2
 .تطوٌر فهم أهم أنواع الصناعات الغذائٌة فً العراق. 3
 .فهم التمنٌات التملٌدٌة فً تصنٌع الأغذٌة. 4
 .التعرف على التمنٌات الحدٌثة فً التصنٌع الغذائً. 5
 .بما فً ذلن عملٌات المناولة وما بعد الحصادفهم المراحل المختلفة لتجهٌز الأغذٌة . 6
 .فهم المنتج الوسٌط والمنتجات الجاهزة للأكل. 7
 التعرف على الطرق المختلفة لتصنٌع الأغذٌة وإعداد الوجبات. 8
 .فهم ما ٌحدث فً المكونات الغذائٌة أثناء تصنٌع الأغذٌة. 9

 .فهم غرض ومبادئ تغلٌف المواد الغذائٌة. 11
 لتطوٌر فهم الأمم المتحدة حول السلامة فً تصنٌع الأغذٌة. 11
 فهم الغرض الالتصادي من تصنٌع الأغذٌة. 12

 

ممدمة تمهٌدٌة للصناعات الغذائٌة وتكنولوجٌا الأغذٌة وأهم مجالات تكنولوجٌا الأغذٌة . 1 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ
 .وكذلن أنواع الصناعات الغذائٌة فً العراق

 .ٌات التملٌدٌة والحدٌثة فً تصنٌع الأغذٌة ومراحل تصنٌع الأغذٌةفهم التمن. 2
 .التعرف على طرق تجهٌز الأغذٌة وإعداد الوجبات. 3
 .هذا هو الموضوع الأساسً للسلامة فً تصنٌع الأغذٌة ومفهوم تغلٌف المواد الغذائٌة. 4
 .فهم التغٌرات التً طرأت على مكونات الغذاء فً التصنٌع الغذائً. 5
 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

تتمثل الإستراتٌجٌة الرئٌسٌة التً سٌتم اعتمادها فً تمدٌم وحدة مبادئ تجهٌز الأغذٌة فً تشجٌع مشاركة  الاعزشار١غ١خ
سٌتم تحمٌك ذلن من . الطلاب فً التمارٌن، وفً الولت نفسه تحسٌن وتوسٌع مهارات التفكٌر النمدي لدٌهم

والبرامج التعلٌمٌة التفاعلٌة ومن خلال النظر فً أنواع التجارب البسٌطة التً  خلال الفصول الدراسٌة
 .تتضمن بعض أنشطة أخذ العٌنات التً تهم الطلاب

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح أٚ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 ممدمة تعرٌف الصناعات الغذائٌة 2 1
 .وتكنولوجٌا الأغذٌة

 واجب بٌتً حضورٌة 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  .أهم مجالات تكنولوجٌا الغذاء 6 2
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ات الغذائٌة أنواع الصناع 6 3
 .الموجودة فً العراق

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ٌات التملٌدٌة فً تصنٌع التمن 6 4
 .الأغذٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ٌات الحدٌثة فً التصنٌع التمن 6 5
 .الغذائً

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

الجزء  –التصنٌع الغذائً  مراحل 6 6
 .الأول

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

امتحان منتصف الفصل الدراسً  6 7
وحدة الخطوة المسرٌة، + 

 RLCالاستجابة المسرٌة، دائرة 

 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الجزء  –التصنٌع الغذائً مراحل  6 8
 .الثانً

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

تجهٌز الأغذٌة وإعداد  قطر 6 9
 .الوجبات

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

التً تحدث أثناء تجهٌز  التغٌرات 6 11
 .الأغذٌة

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

طرق تغلٌف وحفظ المواد  6 11
 .ٌةالغذائ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  .سلامة الغذاء 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  .التصادٌات تجهٌز الأغذٌة 6 13

أسبوع تحضٌري لبل الامتحان  6 14
 النهائً

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

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

Report 1 10% (10) 13 All 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
 

اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 .Food processing part 1&2 by Dr. Ali Mohammed Hussain اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

Ministry of Higher Education and Scientific Research - 

University of Mosul – 1989 

 Encyclopedia of food processing part 1 by Dr. sad Ahmed اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

sad and Mahmood Ali Ahmed. Ministry of agriculture-

university of Cairo - 2010   

غلاد اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّ

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 : أعُ اٌّمشس

 طٕبػخ اٌّضٍغبد

 

 DST47139سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 6 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 jasim_salih@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: : د.عبعُ محمد طبٌؼ اٌغؼذٞ الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
بما ٌمكن الخرٌج على توظٌف تلن المعارف فً مجال تمنٌات إنتاج المثلجات اللبنٌة لمعرفة واسعة فً  علوم الالبان  تأهٌل طلبة

  الاغذٌة والالبان 
فً تمنٌة انتاج المثلجات اللبنٌة كأحد العلوم الاساسٌة لٌكونوا ملمٌن بالجوانب النظرٌة والعملٌة علوم الألبان والأغذٌة  أهٌل طلبة لسم ت

 ٚالاٌجبْ فً علوم الاغذٌة 

علوم بما ٌمكن الخرٌج فً توظٌف تلن المعارف والمهارات فً مجال   علم انتاج المثلجات اللبنٌةاب معرفة ومهارة واسعة فً اكتس
 الاغذٌة 

 المدرة على اكتساب الطرق الحدٌثة فً التعلم والتمٌٌم والتفكٌر النمدي 

والعمل ضمن الفرٌك البٌئً ومهارة عرض النتائج ارشادٌا او فً  المابلٌة فً ادارة المشارٌع البٌئٌة والمخاطبات الشفوٌة والتحرٌرٌة
 الندوات والمؤتمرات الصحٌة البٌئٌة

  أكتساب الطالب المهارة اللازمة للعمل على وإدارة جمٌع الأجهزة والمعدات الخاصة بإنتاج المثلجات اللبنٌة. 

 
  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

  اخلة فً صناعة المثلجاتالد المـــواد الخام أن ٌتعرف الطالب على 

  أن ٌتعرف الطالب على كٌفٌة حساب مكونات المخالٌط

  أن ٌكون الطالب لادراً على صناعة أنواع مختلفة من المثلجات اللبنٌة

  لبكهاً ػٍٝ ٕٕبػخ َِؾٛق ا٠٢ٌ وو٠ُأن ٌكون 

  أن ٌكون لادراً على التمٌٌم وللتحكٌم فً المثلجات

 ا على أجرى أهم الأختبارات الخاصة بالمثلجات اللبنٌةأن ٌكون الطالب لادراً 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

الاعزشار١غ

 ٠خ

اٌّٙبساد اٌؼبِخ ٚاٌزأ١ٍ١٘خ إٌّمٌٛخ )اٌّٙبساد الأخشٜ اٌّزؼٍمخ ثبٌزٛظ١ف 

ٚاٌز١ّٕخ اٌشخظ١خ(. اعزخذاَ ِمبؽغ اٌف١ذ٠ٛ، اعزخذاَ اٌؼشع اٌزمذ٠ّٟ، 

 اٌزغبسة ا١ٌّذا١ٔخاٌزغبسة اٌّؼ١ٍّخ، 

دسٚط رفبػ١ٍخ ِٚٓ خلاي إٌظش فٟ أٔٛاع اٌزغبسة اٌجغ١طخ اٌزٟ رزؼّٓ 

 ثؼغ أٔشطخ أخز اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رُٙ اٌطلاة.

 

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ
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ٔجنح ربه٠ق١خ ػٓ ٕٕبػخ  2 1

 اٌّضٍغبد اٌٍج١ٕخ  

 واجب بٌتً حضورٌة 

اٌّـــٛاك اٌقبَ اٌلاف١ٍخ فٟ  6 2

اٌٖٕبػخ ) ِٛاك فبَ ٌج١ٕـخ ٚغ١و 

 ٌج١ٕخ (

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ؽَبثبد رى٠ٛٓ اٌّقب١ٌٜ 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ؽَبثبد رى٠ٛٓ اٌّقب١ٌٜ 6 4

اٌؼبِخ ٌٖٕبػخ اٌقطٛاد  6 5

ٚروو١ت اٌّقٍٛٛ )رؼل٠ً 

اٌزوو١ت ، اٌؾّٛٙخ ٚاٌّؼبٍِخ 

اٌؾواه٠خ ، اٌزغ١ٌٕ  ، اٌزجو٠ل ، 

اٌزؼ١ٍت ، اٌزغ١ّل ، اٌزؼجئــخ ، 

 اٌزٍٖت ، اٌزقي٠ٓ ، اٌز٠َٛك (

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

اٌقطٛاد اٌؼبِخ ٌٖٕبػخ  6 6

ٚروو١ت اٌّقٍٛٛ )رؼل٠ً 

اٌزوو١ت ، اٌؾّٛٙخ ٚاٌّؼبٍِخ 

اٌؾواه٠خ ، اٌزغ١ٌٕ  ، اٌزجو٠ل ، 

اٌزؼ١ٍت ، اٌزغ١ّل ، اٌزؼجئــخ ، 

 اٌزٍٖت ، اٌزقي٠ٓ ، اٌز٠َٛك (

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

7 6 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ٕٕبػخ الأٔـٛاع اٌّقزٍفخ ِٓ  6 8

 اٌّضٍغبد

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ٕٕبػخ الأٔـٛاع اٌّقزٍفخ ِٓ  6 9

 اٌّضٍغبد

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ٕٕبػـــخ َِؾٛق الأ٠ٌ وو٠ُ 6 11

الارغب٘بد اٌؾل٠ضخ ٌٖٕبػخ  6 11

 اٌّضٍغبد

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌؼ١ٛة اٌّؾزّـً ظٙٛه٘ب فٟ  6 12

 اٌّضٍغبد ٚو١ف١خ اٌزغٍت ػ١ٍٙب

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

اٌزم١١ُ ٚاٌزؾى١ُ فٟ اٌّضٍغبد  6 13

 اٌٍج١ٕخ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

أُ٘ الافزجبهاد اٌزٟ رغوٜ ػٍٝ  6 14

 اٌّضٍغبد

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

أُ٘ الافزجبهاد اٌزٟ رغوٜ ػٍٝ  6 15

 اٌّضٍغبد

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 
Weight (Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

Projects / Lab. 1 10% (10) 
Continuo

us 

All 

Report 1 10% (10) 13 All 

Summativ

e 

assessment 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 
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Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
ه٠بٗ محمد ١ٍٍُ،  و١ٍخ اٌيهاػخ ٚاٌغبثبد ، ِضٍغبد ٌج١ٕخ ، ك.  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

1982 
  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 : أعُ اٌّمشس

 الاغز٠خرؾ١ًٍ 

 

 DST47138سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 5 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أكثر من أسم ٌذكر(أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا 

 jasim_salih@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: : د.عبعُ محمد طبٌؼ اٌغؼذٞ الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
 ػٕل أوّبي ٘نا اٌّموه اٌلهاٍٟ ١ٍىْٛ اٌطبٌت لبكه ػٍٝ :

 .ٚرؾ١ًٍ اٌج١بٔبد  اٌغنائ١خ أفن اٌؼ١ٕبدفُٙ ٚرطج١ك ٛوق  

 .اٌزمبه٠وٚوزبثخ ٠خ ؼ١ٕبد اٌّقزجواٌرؾ١ٚو  

 اٌزؼوف ػٍٝ ٛوق اٌزؾ١ًٍ اٌط١فٟ ٌلأغن٠خ.-3

 غن٠خ.الا اٌَّزقلِخ ٌغِاٌغِ  ٛوق اٌىْف ػٓ-2

 .ٍزوؽ١ً اٌىٙوثبئٟ ثبٌٙلاَفُٙ ٚرٕف١ن الاٍبً اٌؼٍّٟ ٚاٌؼٍّٟ  ٌ

 فُٙ الاٍبً اٌؼٍّٟ ٌٍىوِٚبرٛووافٟ ٚأٔٛاػٗ ٚرطج١مبرٗ فٟ رؾ١ًٍ الاغن٠خ.

 فٟ رؾ١ًٍ الاغن٠خ بٚأٍزقلاِبرٙ اٌٙلاِٟ ٚ ووِٚبرٛووافٟ اٌزجبكي الا٠ٟٛٔ ٚ ووِٚبرٛووافٟ الاٌفخزو١ّؼ اٌزؼوف ػٍٝ ووِٚبرٛووافٟ اٌ

 اٌزؼوف ػٍٝ ووِٚبرٛووافٟ اٌطجمخ اٌول١مخ ٚاٌؼّٛك ٚأٍزقلاِبرٙب فٟ رؾ١ًٍ الاغن٠خ.

 .ٚأٍزقلاِبرٗ فٟ رؾ١ًٍ الاغن٠خ غبىٞىوِٚبرٛووافٟ اٌاٌاٌزؼوف ػٍٝ 

 ٚأٍزقلاِبرٗ فٟ رؾ١ًٍ الاغن٠خ َبئً ػبٌٟ اٌىفبءح ٚأٔٛاػٗىوِٚبرٛووافٟ اٌاٌاٌزؼوف ػٍٝ  -11
اٌطوق اٌَّزقلِخ ٌزؾ١ًٍ اٌّٛاك اٌغنائ١خ، ٚأفن اٌؼ١ٕبد  الا٘لاف اٌوئ١َ١خ ٌٙنا اٌلهً ٘ٛ ر١ٙٛؼ أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

ؾل٠ل َٔجخ اٌوٛٛثخ اٌغنائ١خ، ٚالأٌٍ إٌظو٠خ ٚالأٍب١ٌت اٌَّزقلِخ ٌزمل٠و اٌّىٛٔبد اٌغنائ١خ، ٚر

ٚاٌوِبك ٚالأِلاػ اٌّؼل١ٔخ ٚاٌىوث١٘ٛلهاد ٚاٌلْ٘ٛ ٚاٌّووجبد اٌغنائ١خ، ٚرؾل٠ل ِىٛٔبد اٌغناء 

 ثبٌطوق اٌؾل٠ضخ.

٠ٚٙزُ ٘نا اٌلهً ثؤْ ٠ّزٍه اٌطبٌت اٌّؼٍِٛبد اٌٚوٚه٠خ اٌقبٕخ ثبلاعٙيح ٚاٌّؼلاد اٌؾل٠ضخ اٌَّزقلِخ 

 ٌزؾ١ًٍ اٌغناء ٚٛوق اٍزقلاِٙب

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

اٌّٙبساد اٌؼبِخ ٚاٌزأ١ٍ١٘خ إٌّمٌٛخ )اٌّٙبساد الأخشٜ اٌّزؼٍمخ ثبٌزٛظ١ف  الاعزشار١غ١خ

ٚاٌز١ّٕخ اٌشخظ١خ(. اعزخذاَ ِمبؽغ اٌف١ذ٠ٛ، اعزخذاَ اٌؼشع اٌزمذ٠ّٟ، اٌزغبسة 

 اٌّؼ١ٍّخ، اٌزغبسة ا١ٌّذا١ٔخ

اٌزغبسة اٌجغ١طخ اٌزٟ رزؼّٓ ثؼغ دسٚط رفبػ١ٍخ ِٚٓ خلاي إٌظش فٟ أٔٛاع 

 أٔشطخ أخز اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رُٙ اٌطلاة.

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح أٚ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ ؽش٠مخ اٌزؼٍُ

أ١ّ٘خ رؾ١ًٍ الاغن٠خ ، ٛوق أفن  3 1

   اٌؼ١ٕبد ،اٌزؾ١ًٍ اٌط١فٟ

 واجب بٌتً حضورٌة 

اٌزؾ١ًٍ فٟ ِغبي اٌٚٛء إٌّظٛه  3 2

،اٌزؾ١ًٍ ثبلأّؼخ فٛق اٌجٕفَغ١خ 

 ،اٌزؾ١ًٍ ثبلأّؼخ رؾذ اٌؾّواء

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 
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اٌزؾ١ًٍ ثبٌٍٙت ٚالأِزٖبٓ اٌنهٞ  3 3

 ،اٌزؾ١ًٍ ثبٌٙغوح اٌىٙوثبئ١خ، 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ٛوق اٌٙغوح اٌىٙوثبئ١خ،  3 4

  اٌىوِٚبرٛووافٟ،

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ   .ووِٚبرٛووافٟ اٌزو١ّؼ اٌٙلاِٟ 3 5

ووِٚبرٛووافٟ اٌزجبكي الا٠ٟٛٔ ،  3 6

 ووِٚبرٛووافٟ الأٌفخ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

7 3 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ٛهق ، وِٚبرٛووافٟ اٌو 3 8

 ووِٚبرٛووافٟ اٌطجمخ اٌول١مخ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌؼّٛكووِٚبرٛووافٟ  3 9

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ووِٚبرٛووافٟ اٌغبى اٌَبئً 3 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ووِٚبرٛووافٟ اٌغبى اٌَبئً 3 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌىوِٚبرٛووافٟ اٌَبئً ػبٌٟ اٌىفبءح 3 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌىوِٚبرٛووافٟ اٌَبئً ػبٌٟ اٌىفبءح 3 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الاغن٠خ غِاٌىْف ػٓ  3 14

 امتحان ؽٚٛه٠خ  الاغن٠خ اٌىْف ػٓ غِ 3 15

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

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

Report 1 10% (10) 13 All  

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
ٚىاهح .   1987رؾ١ًٍ الاغن٠خ رب١ٌف ك.ثبًٍ كلاٌٟ ٚ ك.ٕبكق اٌؾى١ُ، اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

 .اٌزؼ١ٍُ اٌؼبٌٟ / عبِؼخ إًٌّٛ

 .Food Analysis. 6118 . S. Suzanne Nielsen اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

 اٌزمبه٠و........(
 

https://people.umass.edu/~mcclemen/581Int اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

roduction.html 
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 : أعُ اٌّمشس

 رطج١مبد إٌبٔٛ

 

 DST47137سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 Dr.sharaf@biotech.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: : د.ششف اٌذ٠ٓ صبِش  الاعُ

 
 /أهداف الممرر

 المختلفةالتعرف على دور تكنولوجٌا النانو وتطبٌماتها فً العلوم 
 التأكٌد على ضرورة معرفة طرق تصنٌع ذرات النانو

 تعلٌم الطلاب كٌفٌة التعامل مع الأجهزة فً مختبرات النانوتكنولوجً
 تنمٌة مهارات الطلاب فً كٌفٌة تحضٌر المواد اللازمة لتصنٌع ذرات النانو

 التعرف على مفهوم تمنٌة النانو وعلالتها بالعلوم الأخرى
 وصٌف الذرات النانوٌةدراسة تصنٌع وت

 كٌفٌة التعامل مع أنواع الجسٌمات النانوٌة وتحضٌرها
 كٌفٌة تحضٌر المواد ومستلزمات تصنٌع ذرات النانو -8

 ئػطبء فُٙ أعبعٟ ٌٍّٛػٛع أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 دساعخ ِمذِخ ػٓ رىٌٕٛٛع١ب إٌبٔٛ

 اٌزؼشف ػٍٝ ؽشق رظ١ٕغ رساد إٌبٔٛ

 ِٚزطٍجبد رم١ٕخ إٌبٔٛاٌزؼشف ػٍٝ اٌّٛاد 

 اٌزؼشف ػٍٝ الأعٙضح اٌّغزخذِخ فٟ رىٌٕٛٛع١ب إٌبٔٛ

 

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

اٌّٙبساد اٌؼبِخ ٚاٌزأ١ٍ١٘خ إٌّمٌٛخ )اٌّٙبساد الأخشٜ اٌّزؼٍمخ ثبٌزٛظ١ف  الاعزشار١غ١خ

ٚاٌز١ّٕخ اٌشخظ١خ(. اعزخذاَ ِمبؽغ اٌف١ذ٠ٛ، اعزخذاَ اٌؼشع اٌزمذ٠ّٟ، 

 اٌزغبسة اٌّؼ١ٍّخ، اٌزغبسة ا١ٌّذا١ٔخ

دسٚط رفبػ١ٍخ ِٚٓ خلاي إٌظش فٟ أٔٛاع اٌزغبسة اٌجغ١طخ اٌزٟ رزؼّٓ 

 ثؼغ أٔشطخ أخز اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رُٙ اٌطلاة.

 

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  تكنولوجٌا النانوممدمة فً  2 1

خصائص المواد فً موازٌن  6 2
 النانو

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ تطبٌك تكنولوجٌا النانو فً  6 3
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 الألبان صناعة
تطبٌمات تكنولوجٌا النانو فً  6 4

وتوصٌل العوامل  المواد الغذائٌة
 النشطة بٌولوجٌا

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

طرق توصٌف الجسٌمات  6 5
 النانوٌة

 إختبار نصف الفصل

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

جٌا النانو فً توصٌل تكنولو 6 6
 الفٌتامٌنات

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

تصنٌع الجسٌمات النانوٌة  6 7
على إلى أسفل الطرق من أ)

 (ومن أسفل إلى أعلى

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ث١زٟٚاعت  ؽٚٛه٠خ  الجسٌمات النانوٌة العضوٌة 6 8

الجسٌمات النانوٌة غٌر  6 9
 العضوٌة

 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

نولوجٌا النانو فً تطبٌك تك 6 11
 صناعة الألبان

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

المضاٌا الأخلالٌة والتنظٌمٌة فً  6 11
طبٌك تكنولوجٌا النانو فً ت

 الغذاء

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

تطبٌمات أجهزة الاستشعار  6 12
فً تكنولوجٌا ٌة الحٌوٌة النانو
 النانو الغذائٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

نانو فً المضاٌا تكنولوجٌا ال 6 13
 الصحٌة والبٌئٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

تكنولوجٌا النانو فً تغلٌف  6 14
 المواد الغذائٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All  

Report 1 10% (10) 13 All  

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ



 

 

  
22 

 

  

 اٌزذس٠ظِظبدس اٌزؼٍُ ٚ 
-Nanotechnology Applications in the Food Industry اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

CRC Press (2018).  

Food nanotechnology _ principles and applications-

CRC Press (2019).  

Handbook of Food Nanotechnology_ Applications and 

Approaches-Academic Press (2020). 
 Nanotechnology Applications in the Food Industry-CRC اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

Press (2018) 
اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد 

 اٌؼ١ٍّخ، اٌزمبه٠و........(
 

you-nano/what-is-https://www.theguardian.com/what- اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

food-nano-about-know-need 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.theguardian.com/what-is-nano/what-you-need-know-about-nano-food
https://www.theguardian.com/what-is-nano/what-you-need-know-about-nano-food
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 : أعُ اٌّمشس

 والمستحدثات اللبنٌةتصنٌع الالبان الخاصة 

 

 DST48136سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(أسم مسؤول المقرر 

 / الا١ّ٠ً: أ.َ.د. طبدق ػ١بء ١ِٕش  الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
 إن ٌكون الطالب بمستوى عالً من المهارة ٌؤهله لصناعة العدٌد من أنواع الحلٌب الخاص بالأطفال الرضع.

 إن ٌكون الطالب بمستوى عالً من المهارة ٌؤهله للعمل على أجهزة تصنٌع حلٌب الأطفال منخفضً الوزن.  - 2
 إن ٌكون الطالب لادرا على  تصنٌع حلٌب الأطفال المصابٌن بحساسٌة بروتٌنات الحلٌب.  - 3
 أن ٌكون الطالب لادراً على صناعة الأغشٌة المابلة للأكل لحفظ الأغذٌة   - 4
 ن ٌكون الطالب لادراً على صناعة بروتٌنات الشرش.أ – 5

 العمل على الأجهزة والمعدات الخاصة بصناعة منتجات ألبان لإحتٌاجات معٌنة.
 إنتاج منتجات ألبان جدٌدة من خلال بعض المعاملات و التحكم بمكونات الحلٌب الكٌمٌاوٌة- 7
 

 ؽ١ٍت الأٛفبي اٌوٙغ.أْ ٠ؼوف اٌطبٌت أٔٛاع ٚرواو١ت  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 أْ ٠ؼوف اٌطبٌت و١ف١خ ٕٕبػخ ؽ١ٍت الأٛفبي ِٕقفٟٚ اٌٛىْ ػٕل اٌٛلاكح ٚاٌقلط.

أْ ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ و١ف١خ ٕٕبػخ ؽ١ٍت الأٛفبي اٌّٖبث١ٓ ثبٌؾَب١ٍخ رغبٖ 

 ثوٚر١ٕبد اٌْوُ.

 أْ ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ و١ف١خ ر١ٕٖغ الأٌجبْ اٌقب١ٌخ ِٓ اٌلاوزٛى.

 ٕبػخ الأغ١ْخ اٌمبثٍخ ٌلأوً ِٓ ثوٚر١ٕبد اٌؾ١ٍت.أْ ٠زؼوف اٌطبٌت ٕ

 أْ ٠زؼوف اٌطبٌت ٛو٠مخ أزبط ثوٚر١ٕبد اٌْوُ

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

تزوٌد الطلبة ببداٌة الفصل الدراسً بمصادر معتمدة وتلخٌص هذه المصادر بملف كامل بالمحاضرات  الاعزشار١غ١خ
 المطبوعة 

على شاشات العرض والملم والصبورة لغرض شرح المادة العلمٌة  power pointاستخدام برنامج العرض 

 للطلبة
 استخدام المختبرات العلمٌة المزودة بالاجهزة والادوات والمواد لغرض تطوٌر التعلم عند الطالب

 اجراء المنالشات والحوارات واستخدام العصف الذهنً بٌن الطلبة 
 لتخرج للطلبة المرحلة الرابعةالاشراف الطوعً على مشارٌع بحوث ا

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ اٌٛؽذح أٚ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

 اٌّٛػٛع

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ ؽش٠مخ اٌزؼٍُ

 واجب بٌتً حضورٌة  ِملِخ 2 1

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ؽ١ٍت الاٛفبي اٌوٙغ 6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رواو١ت ؽ١ٍت اٌوٙغٚ أٛاع  6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ اٌّٛاك الا١ٌٚخ اٌلافٍخ فٟ ٕٕبػخ  6 4
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 ؽ١ٍت الاٛفبي اٌوٙغ
فطٛاد ر١ٕٖغ ؽ١ٍت الاٛفبي  6 5

 اٌوٙغ

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

ؽ١ٍت الاٛفبي ِٕقفٟٚ اٌٛىْ ػٕل  6 6

 اٌٛلاكح ٚاٌقلط

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

7 6 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

ثبٌؾَب١ٍخ ؽ١ٍت الاٛفبي اٌّٖبث١ٓ  6 8

 رغبٖ ثوٚر١ٕبد اٌؾ١ٍت

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِٕزغبد الأٌجبْ اٌقب١ٌخ ِٓ اٌلاوزٛى 6 9

 امتحان ؽٚٛه٠خ  رؾ١ٚو اٌىبى٠ٕبد 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّزوٍجبد اٌّزوافمخ 6 11

رؾ١ٚو الاغ١ْخ اٌّؤوٌٛخ ِٓ  6 12

 ثوٚر١ٕبد اٌؾ١ٍت

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِٕزغبد ثوٚر١ٕبد اٌْوُ 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِٕزغبد ثوٚر١ٕبد اٌْوُ 6 14

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ِٕزغبد ثوٚر١ٕبد اٌْوُ 6 15

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

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

Report 1 10% (10) 13 All 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 اٌؼ١ٍّخ  اٌؾل٠ضخ اٌّٛعٛكح ػٍٝ ِٛلغ وٛوًوً اٌّغلاد  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(
اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

 اٌزمبه٠و........(
 

 www.columbia.edu اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.columbia.edu/
http://www.columbia.edu/
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 : اٌّمشسأعُ 

 رم١١ُ ٚرط٠ٛو ِٕزغبد الاٌجبْ

 

 DST47135سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 4ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(أسم 

 dhiaalarabi@ fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: د. ضٌاء ابراهٌم البدرانً: الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
 ٠زؼٍُ اٌطبٌت اٌزم١١ُ اٌؾَٟ ِٚزطٍجبد اٌغٛكح ٌّٕزغبد الاٌجبْ.-1

 ٚاٌؾ١ٍت اٌّغفف٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ ٛوق اٌزم١١ُ اٌؾَٟ ٌٍؾ١ٍت اٌَبئً -6

 ٠زؼوف اٌطبٌت ا١ٌبد اٌزم١١ُ اٌؾَٟ ٌلاعجبْ ٚالاٌجبْ اٌّزقّوح ٚاٌمْطخ ٚالا٠ٌ وو٠ُ.-3

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ اٌّزطٍجبد اٌز٠َٛم١خ اٌلاىِخ ٌؼ١ٍّخ رط٠ٛو إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ. -2

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ اٌزؼو٠فبد اٌّقزٍفخ ٌٍّٕزٛط اٌغل٠ل.  -5

 اٌزط٠ٛو ٍٚزوار١غ١بد ػ١ٍّخ اٌزط٠ٛو. ٠فُٙ اٌطبٌت ِلفً ػ١ٍّخ-2

 ٠َزط١غ اٌطبٌت اٌزؼوف ػٍٝ كهعبد رط٠ٛو إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ اٌّقزٍفخ.-7

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ اٌؼٛاًِ اٌّزؼٍمخ ثفًْ ٚٔغبػ ػ١ٍّخ اٌزط٠ٛو ِٓ فلاي ػٛاٍِٙب اٌّفزبؽ١خ. -8

 فٟ اٌَٛق ٚاٌَزوار١غ١بد اٌّزجؼخ فٟ مٌه.٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ ا١ٌبد ٚاٍب١ٌت ػوٗ إٌّزغبد الا١ٍٕخ ٚاٌّطٛهح  -9

 .  ٠لهن اٌطبٌت ِب١٘خ الاٍب١ٌت اٌز٠َٛم١خ ٌٍّٕزغبد اٌٍج١ٕخ اٌّطٛهح-11
لتطوٌر مهارات الطالب فً دلالات التمٌٌم والتطوٌر لمنتجات  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 .الالبان

 .لفهم الٌات تنفٌذ عملٌات التمٌٌم والتطوٌر لمنتجات الالبان
 .لمنتجات الالبان المختلفة التمٌٌم والتطوٌر اتٌتعرف الطالب على الطرق المختلفة فً عملٌ. 3

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

الإعزشار١غ١خ اٌشئ١غ١خ اٌزٟ ع١زُ اػزّبد٘ب فٟ رمذ٠ُ ٘زٖ اٌٛؽذح ٟ٘ رشغ١غ  الاعزشار١غ١خ

ِٙبساد اٌزفى١ش ِشبسوخ اٌطلاة فٟ اٌزّبس٠ٓ، ٚفٟ اٌٛلذ ٔفغٗ رؾغ١ٓ ٚرٛع١غ 

إٌمذٞ ٌذ٠ُٙ. ع١زُ رؾم١ك رٌه ِٓ خلاي اٌفظٛي اٌذساع١خ ٚاٌجشاِظ اٌزؼ١ّ١ٍخ 

اٌزفبػ١ٍخ ِٚٓ خلاي إٌظش فٟ أٔٛاع اٌزغبسة اٌجغ١طخ اٌزٟ رزؼّٓ ثؼغ 

 .أٔشطخ أخز اٌؼ١ٕبد اٌزٟ رُٙ اٌطلاة

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

١ُ اٌؾَٟ ٚاٌغٛكحٌّٕزغبد ِملِخ ػٓ اٌزم١ 2 1

 الاٌجبْ
 واجب بٌتً حضورٌة 

اٌزم١١ُ اٌؾَٟ ٌٍؾ١ٍت اٌَبئً ٚاٌؾ١ٍت  6 2

 اٌّغفف
 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رم١١ُ ِٕزغبد الاٌجبْ 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌّزطٍجبد اٌز٠َٛم١خ 6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  رؼو٠ف إٌّزٛط اٌغل٠ل 6 5
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 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ِلفً اٌٝ ػ١ٍّخ اٌزط٠ٛو 6 6

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ 6 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  كهعخ رط٠ٛو إٌّزٛط 6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌؼٛاًِ اٌّفزبؽ١خ ٌٍٕغبػ 6 9

 امتحان ؽٚٛه٠خ  أٍب١ٌت ػوٗ ِٕزٛط إٍٟٔ فٟ اٌَٛق 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اػلاك إٌّزٛط اٌغل٠ل 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌزغ١١و ِٓ فلاي اٌقلِبد 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  أفىبه إٌّزغبد اٌغل٠لح 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الأٍب١ٌت اٌز٠َٛم١خ ٌزط٠ٛو إٌّزغبد 6 14

 امتحان ؽٚٛه٠خ  كٚهح ؽ١بح إٌّزظ 6 15

    اٌؼلاِخ اٌزغبه٠خ 6 16

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All  

Report 1 10% (10) 13 All  

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 رط٠ٛو ِٕزغبد الاٌجبْ –رم١١ُ ِٕزغبد الاٌجبْ  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

 ر١ٕٖغ الاٌجبْ اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ 

 اٌزمبه٠و........(
 

http://80.191.248.6:8080/dl/The%20Sensory%20Evalua اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

tion%20of%20Dairy%20Products-Springer-Verlag. 
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 : أعُ اٌّمشس

 افلال١بد ِٕٙخ

 

 DST47034سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌغٕخ اٌفظً /

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 2 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 foodhealthandnutritionexam@uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً:د. ثشبئش طبٌؼ ِٙذٞ : الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/

 1-اػطبء فىوح ػٓ ِفَٙٛ افلاق إٌّٙخ

 2-اٌز١ّي ث١ٓ اٌّمِٛبد اٌؼبِخ لافلاق إٌّٙخ

 3- رؾل٠ل ٛوق رو١ٍـ افلال١بد إٌّٙخ

اٌزؼوف ػٍٝ اُ٘ اٌزؾل٠بد لافلال١بد إٌّٙخ- 4 

لافلال١بد إٌّٙخر١ٙٛؼ اٌزؾل٠بد اٌقبهع١خ  -5 

رّى١ٓ اٌطبٌت ِٓ اٌزؼوف ػٍٝ ا١ٌٌَّٚٛخ الاعزّبػ١خ-2  

 7-رؾل٠ل اٍب١ٍبد  لٛاػل اٌٍَٛن فٟ اٌؼًّ

اٌزؼوف ػٍٝ ا١ٌٌَّٚٛخ الافلال١خ فٟ رم٠ُٛ اٌٍَٛن-8  

 9-اػطبء فىوح ػٓ فٍَفخ ا١ٌٌَّٚٛخ الافلال١خ

 10-ر١ٙٛؼ اٌٍ ر١ّٕخ ا١ٌٌَّٚٛخ الافلال١خ

الاكاهٞ ٌٍّٛظفاٌزؼوف ػٍٝ اٌفَبك  -11 

 12-رؾل٠ل  ا١ّ٘ٗ ٚا٘لاف افلال١بد إٌّٙخ

  13-ر١ّي اٌّورىياد الاٍب١ٍخ لافلال١بد إٌّٙخ
رؾل٠ل ِب ٘ٛ ٕٛاة ِٚب ٘ٛ فطؤ ِٚب ٠غت أْ ٠ىْٛ ػ١ٍٗ  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 1 عل٠لح ٍٍٛن اٌّٛظف فٟ اٛبه ِؼب١٠و

٘ٛ ٚاعت ػ١ٍٗ فٟ أكائٗ ٌؼٍّٗ ػٕل َِبػلح اٌغّٙٛه فٟ ر١ٙٛؼ ِب ٘ٛ ؽك ٌٍّٛظف ِٚب - 6

   رمل٠ُ اٌقلِبد ٌُٙ ِّب ٠ًَٙ ػ١ٍُٙ ِؾبٍجزٗ ػٕل الأؾواف ػٓ ٘نٖ اٌؾلٚك الأفلال١خ

.ّٙبْ رٖوف اٌّٛظف فٟ اٌْئْٚ اٌؼبِخ ثْىً ِٛٙٛػٟ ٚٔي٠ٗ-3  

ّٙبْ اٌزٛاىْ ث١ٓ الأؽىبَ الأفلال١خ ٚٙوٚهح اٌّؾبفظخ ػٍٝ ؽو٠بد ٚؽمٛق اٌّٛظف١ٓ-2  - 

.اٌطبثغ اٌزٍَطٟ اٌنٞ ٠ّىٓ أْ رزٖف ثٗ اكاهح ِباىاٌخ   -5    

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

 ٌّٛظفٟرَُٙ فٟ ثٕبء ١ٍبٍبد ِمجٌٛخ ماد ِٛإفبد ػب١ٌخ فٟ اٌّئٍَبد، ٚروٍُ ِلاِؼ اٌزملَ ٚاٌزطٛه ٚاٌولٟ  الاعزشار١غ١خ

اٌغٛكح اٌْبٍِخ وٛاؽلح ِٓ أوضو ٌغوٗ  فٟ اٌَّزمجً اٌّقزٍفخ ّٓٙاٌاٌَّزمجً، ٚرئٌٍ ٔظبِب ع١لا  ٌّّبهٍخ 

الاٍزوار١غ١بد رطج١مب فٟ اٌؼبٌُ، اٌزٟ رٙزُ ثّقزٍف أثؼبك اٌّئٍَخ اٌلاف١ٍخ ٚاٌقبهع١خ، رُٚ اٌؼل٠ل ِٓ الأٍب١ٌت 

رو١ٍـ اٌؼبًِ اٌضمبفٟ،  ٚرؾ١َٓ عٛكح اٌقلِبد  ٚ اٌزٟ ٠ّىٓ أْ رَبػل اٌّئٍَبد ػٍٝ رؾم١ك ِقزٍف الأ٘لاف

  .                                                           ي الاٌزياَ ثؤفلال١بد إٌّٙخٚرؼي٠

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  إٌّٙخ افلاق ِفَٙٛ 2 1
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 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  إٌّٙخلأفلال١بد اٌّمِٛبد اٌؼبِخ  6 2

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  إٌّٙخافلال١بد  ٍٚبئً رو١ٍـ  6 3

افلال١بد اٌزؾل٠بد ٚاصو٘ب فٟ  6 4

 إٌّٙخ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٌزؾل٠بد ٚاصو٘ب فٟ افلال١بد إٌّٙخ 6 5

 )اٌزؾل٠بد اٌقبهع١خ(

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 الاعزّبػ١خ اٌَّئٌٚخٌ  6 6

، أٛاػٙب ، ػٕبٕو٘ب ، ِفِٙٛٙب  (

 (ِىٛٔبرٙب

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

7 6 Midterm exam   ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  لٛاػل اٌٍَٛن ٚأفلال١بد اٌؼًّ 6 8

اٌَّئ١ٌٛخ الافلال١خ ٚ أصو٘ب فٟ  6 9

 رم٠ُٛ اٌٍَٛن

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  فٍَفخ اٌَّئ١ٌٛخ الافلال١خ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  أٌٍ ر١ّٕخ اٌَّئ١ٌٛخ الافلال١خ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌفَبك الإكاهٞ ٌٍّٛظف اٌؼبَ 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  أ١ّ٘خ ٚأ٘لاف أفلال١بد إٌّٙخ 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  إٌّٙخ الاٍب١ٍخ لأفلال١بد اٌّورىياد  6 14

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ 6 15

 اٌّمشسرم١١ُ 

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 20% (20) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 3 and 9 All 

Report 1 10% (10) 14 All 

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
    6961،اٍبِخ ػجلاٌىو٠ُ ،إٌّٙخ افلال١بد  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

 6919،ػجبً ِؾّٛك ،أفلال١بد إٌّٙخ ث١ٓ اٌٛالغ اٌّؤِٛي

 ِجبكٜ  6999افلال١بد ِٕٙخ، اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

)اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب 

 اٌزمبه٠و........(
 

https://www.theiia.org/globalassets/documents/standard اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

s/code-of-ethics/code-of-ethics-arabic.pdf. 
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 : أعُ اٌّمشس

 رىٌٕٛٛع١ب اٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف

 

 DST47133سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌغٕخاٌفظً / 

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 4 ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 sarra@fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: م.م. ساره كرٌم ناٌف: الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/

 ِؼوفخ ربه٠ـ رطٛه ػٍُ اٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف
 ِؼوفخ اٌّٛاك اٌوئ١َ١خ اٌَّزقلِخ فٟ ػ١ٍّبد اٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف

 ِؼوفخ أٛاع اٌّىبئٓ اٌَّزقلِخ ٌٙنا اٌغوٗ.

 ِؼوفٗ ٛوق ر١ٕٖغ اٌؼٍت اٌّقزٍفٗ.

 ٌلاوًاٌملهح ػٍٝ رؾ١ٚو ػجٛاد لبثٍخ 

 ِؼوفخ هِٛى اٌّٛاك اٌجلاٍز١ى١خ ٚلبث١ٍزٙب ػٍٝ اػبكح اٌزل٠ٚو 

 م١بً فٖبئٔ ػجٛاد إٌّزغبد اٌغنائ١خٌاٌطوق اٌّؼ١ٍّخ  ِؼوفخ ثؼ٘

 ر١١ّي اٌّزطٍجبد الاٍب١ٍخ ٌىً ِٕزظ غنائٟ  

 
 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 

 -التعرف على أهم وظائف العبوات الغذائٌة وأنواعها
 .التعبئة و التغلٌف بشكل عام و للأغذٌة على وجه التحدٌد التعرف على نظُم

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

 فهم المنظومة التكاملٌة بٌن العبوة أو الحاوٌة ومتطلبات الغذاء 
 .حتواها و فترة الحفظدراسة النفاذٌة الأعشٌة و العبوات مع معدلات الهجرة لم

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

 -عبوات المٌكروٌف-التعرف على خواص العبوات الغذائٌة الخاصة: عبوات الجو المعدل
 الإنفاذٌة للغازات وبخار الماء -عبوات التجمٌد

 ؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُأعزشار١غ١بد اٌز

 اٍزؼّبي اٌّؾبٙواد اٌٛهل١خ ١ٌزَٕٝ ٌٍطبٌت لواءرٙب ٚؽفظٙب الاعزشار١غ١خ

 اٍزؼّبي ا١ٌٛر١ٛة ٌؼوٗ فل٠ٛاد ػٓ اٌّؾبٙوح

 - زٌارة بعض مصانع العبوات الغذائٌة والتعبئة ومختبراتها

   ِْب٘لح ػ١ٕ١ٗ ٌجؼ٘ اٌٍٛبئً ٚالأكٚاد اٌّزٛفوح ٚاٌزٟ رقٔ اٌّبكح

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ
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ربه٠ـ اٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف   2 1

 ١ٍٚىٌٛٛع١خ اٌَّزٍٙه

 واجب بٌتً حضورٌة 

فَٙٛ اٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف ٚاٌجؼل ِ 6 2

 الالزٖبكٞ ٌّٙب

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الاثر البٌئً والصحً لمواد التعبئة  6 3
 والتغلٌف 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

و  ِٛاك اٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف اٌوئ١َ١خ 6 4
 اعادة تدوٌرها 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ػجٖٛ اٌغناء ، اٌقٖبئٔ ٚالأّىبي 6 5

ر١ٕٖغ اٌؼجٛاد اٌغنائ١خ ) اٌّؼل١ٔخ  6 6

 ،اٌيعبع١خ  اٌجلاٍزه ٚاٌٛهق (

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

7 6 Midterm Exam  ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

عملٌات  الاغشٌة المابلة للاكل+ 6 8
 (التعبئة و التغلٌف الذكٌة )الفعالة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

التعبئة فً جو معدل و التعبئة فً  6 9
 جو مفرغ

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 امتحان ؽٚٛه٠خ  التعبئة المضادة للمٌكروبات  نظم 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الافلام والمغطٌات الغذائٌة  6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اختبارات جودة العبوات 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  هجرة مواد العبوات للأغذٌة 6 13

طرق ومواصفات التعبئة والتغلٌف  6 14
المعممة )امثلة ودراسة خطوط 

 (الإنتاج المصنعٌة

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

طرق ومواصفات التعبئة والتغلٌف  6 15
امثلة ودراسة خطوط )التملٌدٌة

 (الإنتاج المصنعٌة

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس
 

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All 

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All 

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All 

Report 1 10% (10) 13 All 

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199اٌلهعخ ِٓ رٛىع 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ



 

 

  
75 

 

  

رؼجئخ ٚرغ١ٍف الأغن٠خ  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

ِٕٚزغبد الأٌجبْ رؤ١ٌف ك. 

ِٕٙب ٚ ك. ١ٌٍٝ  ٔج١ً

 6999اٌَجبػٟ  

رقٖٔ رم١ٕخ اٌز١ٕٖغ اٌغنائٟ  / اٌٍ ػٍَٛ الأغن٠خ  -

 ـ.٘ 1269/ ٛجؼخ 

أصو اٌزؼجئخ ٚاٌزغ١ٍف ػٍٝ ر٠َٛك إٌّزغبد اٌغنائ١خ  - اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

اٌّٖٕؼخ ثٛا١ٌخ اٌقوَٛٛ اٌَٛكاْ ٠بٍو أؽّل ػجل اًٍ٘ 

١ٍٙوػضّبْ محمد اٌزَٛ أؽّل ػٛٗ اثوا١ُ٘ إٌٛه   

-299:( 2)22 –ثبثىو. ِغٍخ اٌؼٍَٛ اٌيهاػ١خ اٌؼوال١خ 

898  ،6913 

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

 اٌزمبه٠و........(
 

  اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ
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 : أعُ اٌّمشس

 ثؾش ػٍّٟ ِٕٙغ١خ

 

 DST47032سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 2ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 2ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أكثر من أسم ٌذكر(أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا 

 Dr.sharaf@biotech.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: أ.م.د. شرف الدٌن ثامر : الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
 اػطبء فىوح ا١ٌٚخ ػٓ ٛو٠مخ اػلاك اٌجؾش اٌؼٍّٟ

 اٌز١ّي ث١ٓ اٍب١ٌت  اٌجؾش اٌؼٍّٟ اٌّقزٍفخ

 رؾل٠ل ٛوق وزبثخ ِٖبكه  اٌجؾش اٌؼٍّٟ

 ثؤبِظ اٌٛهك  واٌّقزٍفخ ٌلأٚاِاٌزؼوف ػٍٝ اٌطوق -

 ر١ٙٛؼ ٛوق اػلاك ثؤبِظ اٌجٛه ث٠ٕٛذ

 -رّى١ٓ اٌطبٌت ِٓ  اٌمبء ٍّٕبهاد اِبَ ِغّٛػخ ِٓ الاٍبرنح ٚاٌطٍجخ
 أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 

 1رّى١ٓ اٌطبٌت ِٓ ِؼوفخ ٛو٠مخ وزبثخ اٌجؾش اٌؼٍّٟ إٌّظُ  -
 2-.ٚاٍزقواط أؽىبَ عل٠لح ٌٗ اٌجؾش فٟ ِٛٙٛع عل٠ل ٌُ ٠َجك لأؽل اٌجؾش ف١ٗ ،

 .الاوزْبفبد اٌؾل٠ضخ ، ٚرط٠ٛو الاوزْبفبد اٌمل٠ّخ ِؼوفخ -3

 -4-أٍٍٛة اٌؾ١بح إٌّطٟفٟ ع١ّغ اٍب١ٌت  اٌؾ١بح اٌغل٠لح  ٚالاثزؼبك ػٓ ػٍٝ ٌٍطٍجخ  رملَ ٚرطٛه 

    4-اػطبء  اٌطبٌت   اٌملهح ػٍٝ اٌمبء ػوٗ رمل٠ّٟ اِبَ ِغّٛػخ ِٓ اٌطٍجخ
 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

مٌه الأِو ِٓ فلاي ٚٙغ  ًٍٙ ٘نا إٌّٙبط اٌجبؽش ٠قزبه أَٔت اٌطوق اٌزٟ رؼ١ٕٗ ػٍٝ رٕف١ن اٌجؾش، ٌٚمل اْ   الاعزشار١غ١خ

ٕظّخ ٌٍجؾش. ِٕٙغ١خ اٌلهاٍخ ػجبهح ػٓ فطٛاد ِلهٍٚخ ثؼٕب٠خ؛ ٌٍٕٛٛي اٌٝ  ُّ ِغّٛػخ ِٓ الإعواءاد اٌ

                                                                                           اٌؾمبئك اٌّورجطخ ثّٛٙٛع اٌجؾش اٌؼٍّٟ

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  كٌفٌة كتابة بحث علمً 2 1

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  طرق البحث العلمً 6 2

ٌب كتابة الملخص فً البحث أسال 6 3
 العلمً

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  البحث العلمًطرق الممدمة لكتابة  6 4

لمواد والأسالٌب فً طرٌمة كتابة ا 6 5
 البحث العلمً

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

ة كتابة النتائج فً البحث طرٌم 6 6
 العلمً

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اختبار منتصف الفصل الدراسً 6 7
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ق كتابة الخاتمة فً البحث طر 6 8
 العلمً

 ث١زٟ ٚاعت ؽٚٛه٠خ 

ق كتابة المراجع فً البحث طر 6 9
 العلمً

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

لكتابة  Endnoteتطبٌك برنامج  6 11

 المراجع وترتٌبها

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

فً كتابة  wordاستخدام برنامج  6 11

 البحوث

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  فً  Power Pointاستخدام برنامج  6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  البحث العلمًعرض  6 13

إعداد نماذج البحث العلمً الندوات و 6 14
 الشرلً

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ 

الندوات وإعداد نماذج الأبحاث  6 15
 العلمٌة 

 

 امتحان ؽٚٛه٠خ 

 رم١١ُ اٌّمشس
 

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 20% (20) 2 and 6 All 

Assignments 2 10% (10) 3 and 5 All 

Report 1 10% (10) 10 All 

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
و١ف١خ وزبثخ اٌّواعغ فٟ  ،6918ِبعل،ِٕٙغ١خ اٌجؾش اٌؼٍّٟ، ه٠ّب  اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

 6969،فٛىٞ ػبُٕ ، اٌجؾش اٌؼٍّٟ

 Mahfuz Judeh,  اٍبٌجت اٌجؾش اٌؼٍّٟ اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ، 

 اٌزمبه٠و........(
 

https://www.researchgate.net/publication/2603164 اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

49 
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 : أعُ اٌّمشس

 ر١ٕٖغ عجٓ

 

 DST47131سِض اٌّمشس : 

 

 : اٌضبٟٔ :اٌشاثؼخ اٌفظً / اٌغٕخ

 

 3/5/2024:  ربس٠خ اػذاد ٘زا اٌٛطف

 

 :     ؽؼٛس فٟ اٌمبػخ اٌذساع١خ  أشىبي اٌؾؼٛس اٌّزبؽخ

 
 7ػذد اٌغبػبد اٌذساع١خ )اٌىٍٟ( / 

 3ػذد اٌٛؽذاد )اٌىٍٟ(   

 

 
 أسم مسؤول المقرر الدراسً )أذا أكثر من أسم ٌذكر(

 dhiaalarabi@ fosci.uoqasim.edu.iq / الا١ّ٠ً: د. ضٌاء ابراهٌم البدرانً: الاعُ

 

 أ٘ذاف اٌّمشس/
 أٛاػٗ اٌّقزٍفخ.٠زؼٍُ اٌطبٌت ر١ٕٖف اٌغجٓ ٚرؼو٠فبرٗ ٚاٌز١١ّي ث١ٓ -1

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ الاٍبً اٌؼٍّٟ ٌٖٕبػخ اٌغجٓ ٚٛوق اٌزغجٓ-6

 ٠زؼوف اٌطبٌت ا١ٌبد اٍزلاَ اٌؾ١ٍت ٌّؼل ٌٖٕبػخ اٌغجٓ ٚالافزجبهاد اٌّطٍٛثخ ػٕل الاٍزلاَ-3

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ أٛاع اٌجٛاكة ٚاٌٍّٛٔبد ٚو١ف١خ اٙبفزٙب. -2

 ٕفؾخ ٚأٛاع إٌّبفؼ.  ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ ٛوق اٍزقلآ اٌّ-5

 ٠فُٙ اٌطبٌت ٔظو٠خ اٌزغجٓ  ثّوؽٍز١ٙب الأي١ّ٠خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ.-2

 ٠َزط١غ اٌطبٌت اٌزؼوف ػٍٝ ِلٜ رىْٛ اٌقضوح ٚظوٚف رٖو٠ف اٌْوُ اٌٖؾ١ؾخ-7

 ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ أٛاع الاعجبْ اٌزٟ رزُ ٕٕبػزٙب ثبٍزقلاَ اٌؾبِ٘ ثللا ػٓ إٌّفؾخ. -8

 ا١ٌبد أٚبط اٌغجٓ كافً غوف الأٚبط ٚاٌزؼوف ػٍٝ ظوٚف الأٚبط. ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ -9

 ٠َزط١غ اٌطبٌت فُٙ و١ف١خ اٍزقلاَ ٛو٠مخ اٌزو١ّؼ اٌفبئك فٟ ٕٕبػخ اٌغجٓ ٚفٛائل٘ب ٚػ١ٛثٙب.-19

 ٠زؼٍُ اٌطبٌت و١ف١خ رؾى١ُ ٚرله٠ظ الأٛاع اٌّقزٍفخ ِٓ الاعجبْ ٚٛوق رم١١ّٙب ؽ١َب.-11

 ١خ ٚا١ٌبد ر١ٕٖغ اٌغجٓ اٌّطجٛؿ ٚاٌّٛاك اٌلافٍخ فٟ فٍطخ اٌز١ٕٖغ.   ٠زؼوف اٌطبٌت ػٍٝ و١ف-16
ٌتعرف الطالب على التركٌب الكٌمٌائً والخصائص  أ٘ذاف اٌّبدح اٌذساع١خ

 .الفٌزٌائٌة  للحلٌب المعد لصناعة الجبن 
ٌتعرف الطالب على التركٌب الكٌمٌائً والخصائص . 

 .الفٌزٌائٌة  للجبن
ٌمٌز بٌن الانواع المختلفة من من  ٌتمكن الطالب من ان

 .الاجبان
 .ٌتعرف الطالب على الٌات وطرق تصنٌع الاجبان الطبٌعٌة

 (.المطبوخة)ٌتعرف الطالب على الٌات وطرق تصنٌع الاجبان المصنعة .  .5

 أعزشار١غ١بد اٌزؼ١ٍُ ٚ اٌزؼٍُ

رمذ٠ُ ٘زٖ اٌٛؽذح فٟ رزّضً الإعزشار١غ١خ اٌشئ١غ١خ اٌزٟ ع١زُ اػزّبد٘ب فٟ  الاعزشار١غ١خ

رشغ١غ ِشبسوخ اٌطلاة فٟ اٌزّبس٠ٓ، ٚفٟ اٌٛلذ ٔفغٗ رؾغ١ٓ ٚرٛع١غ 

ِٙبساد اٌزفى١ش إٌمذٞ ٌذ٠ُٙ. ع١زُ رؾم١ك رٌه ِٓ خلاي اٌفظٛي اٌذساع١خ 

ٚاٌجشاِظ اٌزؼ١ّ١ٍخ اٌزفبػ١ٍخ ِٚٓ خلاي إٌظش فٟ أٔٛاع اٌزغبسة اٌجغ١طخ اٌزٟ 

 رُٙ اٌطلاة.رزؼّٓ ثؼغ أٔشطخ أخز اٌؼ١ٕبد اٌزٟ 

 ث١ٕخ اٌّمشس
أعُ  ِخشعبد اٌزؼٍُ اٌّطٍٛثخ اٌغبػبد الاعجٛع

اٌٛؽذح أٚ 

 اٌّٛػٛع

ؽش٠مخ 

 اٌزؼٍُ

 ؽش٠مخ اٌزم١١ُ

 واجب بٌتً حضورٌة  ٠ف اٌغجٓ ٚرطٛه اٌٖٕبػخ ٚاٌز١ٕٖفرؼو 2 1

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  الاٍبً اٌؼٍّٟ ٌٖٕبػخ اٌغجٓ  6 2
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 ث١زٟٚاعت  ؽٚٛه٠خ  اٍزلاَ اٌؾ١ٍت 6 3

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ   اٙبفخ اٌجبكة ٚاٌٍّْٛ  6 4

 امتحان ؽٚٛه٠خ  ٛوق اٍزقلآ إٌّفؾخ  6 5

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  ٔظو٠خ اٌزغجٓ 6 6

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اِزؾبْ 6 7

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رٖو٠ف اٌْوُ  6 8

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اعجبْ رزقضو ثبٌؾبِ٘ 6 9

 امتحان ؽٚٛه٠خ  أٚبط اٌغجٓ 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  اٌزو١ّؼ اٌفبئك 6 11

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  رؾى١ُ ٚرله٠ظ اٌغجٓ 6 12

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  عجٓ اٌّٛىه٠لا 6 13

 ٚاعت ث١زٟ ؽٚٛه٠خ  عجٓ اٌغله ٚاٌىبّىبفبي 6 14

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اٌغجٓ اٌّطجٛؿ 6 15

 امتحان ؽٚٛه٠خ  اٌزطٛهاد اٌؾل٠ضخ فٟ ر١ٕٖغ اٌغجٓ  6 16

 رم١١ُ اٌّمشس

Module Evaluation 

 رم١١ُ اٌّبكح اٌلها١ٍخ

 

As 

Time/Numb

er 

Weight 

(Marks) 

Week 

Due 

Relevant 

Learning 

Outcome 

Formative 

assessmen

t 

Quizzes 2 10% (10) 5 and 10 All  

Assignments 2 10% (10) 2 and 12 All  

Projects / 

Lab. 
1 10% (10) 

Continu

ous 

All  

Report 1 10% (10) 13 All  

Summativ

e 

assessmen

t 

Midterm 

Exam 
2hr 10% (10) 7 

All  

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 
100% (100 

Marks) 
  

 

 

الاِزؾبٔبد ا١ِٛ١ٌخ ٚ ػٍٝ ٚفك اٌّٙبَ اٌّىٍف ثٙب اٌطبٌت ِضً اٌزؾ١ٚو ا١ٌِٟٛ ٚ  199رٛىع اٌلهعخ ِٓ 

 اٌْف٠ٛخ ٚ اٌْٙو٠خ ٚ اٌزؾو٠و٠خ ٚ اٌزمبه٠و ..... اٌـ

 ِظبدس اٌزؼٍُ ٚ اٌزذس٠ظ
 اٌغجٓ  ٚالاٌجبْ اٌّزقّوح اٌىزت اٌّموه اٌّطٍٛثخ )إٌّٙغ١خ أْ ٚعلد(

 ٕٕبػخ اٌغجٓ ٚأٛاػٗ فٟ اٌؼبٌُ  اٌّواعغ اٌوئ١َ١خ )اٌّٖبكه(

ثٙب )اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ،  اٌىزت ٚ اٌّواعغ اٌَبٔلح اٌزٟ ٠ٕٛٝ

 اٌزمبه٠و........(
 

-https://agro.afacereamea.ro/wp اٌّواعغ الاٌىزو١ٔٚخ، ِٛالغ الأزو١ٔذ

content/uploads/carti/Technology%20of%20Chees

emaking. 
 

 


