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 : المقرر الدراس يمعلومات عامة عن  أ.

 التعريف بالمقرر الدراس ي.  1

  ساعات 3. الساعات المعتمدة:  1

 أستوديو( 1 +نظري  2)
 نوع المقرر .  2

أ

- 
 أخرى  ☐ متطلب مسار ☐ متطلب تخصص ☒ متطلب كلية  ☐ متطلب جامعة ☐

ب

- 
        اختياري   ☐ إجباري   ☒

 (   ول ال :  المستوى  )   السنة الأولى |   :السنة / المستوى الذي يقدم فيه المقرر .  3

 الوصف العام للمقرر .  4

ررلفمنرصقققررذميرة، لررويلم قررذميرةيم قريغمييم قررل  تقم قل وليمنيقررت مممملي ققققرلأغمييم  يتضمممملمقررلوصفقللمممماقرختصفقررلفتخ م قر   ق

رءقرربيترتجي قلرركيلينةي قررل منبب قرخت ملي قررذيرة،قلإنافمنا قرررقسفرام قرروترايمقررذيرةي قررلتبا قينرلين قا،قيلخينيقررت ملي قر ق جصق

 . تبيونيقرالخي 

 

 )إن وجدت(المتطلبات السابقة لهذا المقرر  -5

 لا يوجد

 

 

 )إن وجدت(   :المقرر المتطلبات المتزامنة مع هذا   -6

 لا يوجد

 :  . الهدف الرئيس للمقرر 7

 مشاريع صغيرة.يهدف هذا المقرر الى إنتاج وصناعة أنواع مختلفة من الأغذية التي يمكن تصنيعها في المطابخ أو تنفيذ  

 ( ينطبق ما كل)اختر   نمط التعليم   .2

 النسبة  عدد الساعات التدريسية نمط التعليم م

 33.33% 10 التقليدي تعليم  1

 % 33.33 10 التعليم الإلكتروني 2

3 

 التعليم المدمج  

   التقليديالتعليم  •

 التعليم الإلكتروني •

10 33.33 % 
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 النسبة  عدد الساعات التدريسية نمط التعليم م

   التعليم عن بعد   4
 

 )على مستوى الفصل الدراس ي(  الساعات التدريسية.  3

 النسبة  ساعات التعلم  النشاط م

 % 50 30=  15*2 محاضرات  1

 % 50   30=   15*2 معمل أو إستوديو  2

  - ميداني  3

  - دروس إضافية  4

  - أخرى   5

 % 100 60 الإجمالي 

 تدريسها وطرق تقييمها:  للمقرر واستراتيجياتب. نواتج التعلم 

 نواتج التعلم  الرمز

رمز ناتج 

 التعلم

المرتبط 

 بالبرنامج 

استراتيجيات 

 التدريس
 طرق التقييم

 المعرفة والفهم 1.0

 تاصفقيخرقررل نهيمقرراخلي قذريقررالاق قلإ   قرلأغيي قلررت مملي ق 1.1

 ررذيرة،

 1ع
 محاضرات 

 رختبنفق  صيصيقسلفيق

 

   تجزقررتصفقررلفتخ  قا،قب  قرلأغيي  1.2
لإ تثقركتبي ق 2ع

 جلنيي قلاصسي ق

 أيلنلقرر  لقردفرا،.ق

 ررلشنفكنيق

  مممماق مطريصقرصفقب  قرلأغمييم قيخرقخترةقرلأغمييم قلقيلت منقق 1.3

 ررتذيلي 
 ررلونلايق توضيحيةعروض  1ع

 ررترجبنيقررللزري  محاضرات  3عق تفحقرصفق  لي قلإاضقررللتجنيقررذيرةي قلفلننقجتس  ن 1.4

 رختبنفق  صيصيقا نة،ق عروض توضيحية 2عق اصفقرروترايمقررذيرةي قررلتبا قينرلين قررت لي ق 1.5

 المهارات  2.0

  ستلتجق طريصقرصفقب  قرلأغيي قيخرقخترةقرلأغيي قلقيلت ن 2.1

 لرجبنيقسفراي .قق 1م

قررتاخمقررتانلا،.

 

 وييمقررترجبنيق

 رلت صق .ققر
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 نواتج التعلم  الرمز

رمز ناتج 

 التعلم

المرتبط 

 بالبرنامج 

استراتيجيات 

 التدريس
 طرق التقييم

 ليزقلإيمقرصفقب  قرلأغمييم قرمقبيملقررلزريمنقلررايتلقلررلترسق 2.2

 ررذيرةي قررللناب قرتصيو قرر   

 2م
اتفدرمقررشبك قر

ررالكبت ي قا،قق

 ررب ل.ق

 يتنءقررتنرب قرشنكلقق

لرترفي ق تتخبقجل ق

راخترنيقرمقق

ققلرصرج قرلااتصات 

    فناي قل وييل ن

 ررذيرة،. ونفنقلإيمقرلأانريبقررلستفدر قا،قررت لي ق 2.3

 3م
رر  تلقيخرقق

ررلاصا قيمقرصيققق

 ررب لقلرلااتو نءق

 يتنءقررتنرب قرشنكلقق

لرترفي ق تتخبقجل ق

راخترنيقرمقق

ققلرصرج قرلااتصات 

    فناي قل وييل ن

ق كتسبقر نفريقررتتبيونيقررالخي قا،قراللقررتذيي . 2.4
 5م

  دفيبقيلخ،/قراللق
 وييمقرلأاشممممت قررالخي ق

 خلالقررسل 

ق جيدقرصفقب  قرلأغيي قررل لا  2.5
 6م

  دفيبقيلخ،/قراللق
 وييمقرلأاشممممت قررالخي ق

 خلالقررسل 

 رختبنفقيلخ،قا نة،.  دفيبقيلخ،/قراللق 6مق لنفسقلإنرتصيو قرر  ي  ق  لي قرلأغيي قررلفتخ   2.6

ق ادقل ل يقرلتجنيقغيرةي قلأللنفقر لا قرتستيو ن 2.7
يصلضق تفمممي ي ق 4م

 يلخي 
 رختبنفقيلخ،قا نة،.

 القيم والستقلالية والمسؤولية  3.0

3.1 
 1ق  نلقلإنلآخصيمقيمقرصيققرلأيلنلقررجلنيي . ررودفةقيخرقرلا

 ررتكخي نيقررجلنيي .
ررماملمملقق أامترمق  موميميممق

 ررجلني،.

3.2 

ررتاخيمققق  اممممتصر يجي 3ق ررودفةقيخرقررت نيلقا،قبخونيقررلونشقلا،قررتاخمقررتانلا،.

قررتانلا،

 

 ممومميمميمممقررممترجممبممنيق

 ررجلنيي قلرر صسي 

 اممممتصر يجي قررتاخيمق 2ق ررودفةقيخرقررتاخمقررير ،. 3.3

 لإنرلشنرقلررلشنفك 
 ممومميمميمممقررممترجممبممنيق

 ررجلنيي قلرر صسي 

 ج. موضوعات المقرر 

 قائمة الموضوعات م
الساعات  

 المتوقعة التدريسية  

  زء النظري الج 

المفاهيم العلمية ذات العلاقة بالحفظ والتصننننايغ اليذاوال وال يمة اليذاويةل وااقتصننننا ية لحفظ  1

 الخطوات العامة لحفظ الأغذية -اه اف الحفظ والتصايغ  –الأغذية  
2 

 2 المخاطر الطبيعية والكيمياوية المصاحبة للتصايغ اليذاوا 2

 2 المخاطر البيولوجية المصاحبة للتصايغ اليذاوا 3
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 2 ال وااين اليذاوية المتبعة عالمياً فا عمليات التصايغ. 4

 2 الموا  المستخ مة للحفظ والتصايغ اليذاوا. )الموا  المضافة للأغذية(    5

 2 اليذاء: الحفظ ب رجات الحرارة الماخفضة )التبري  والتجمي (  طرق حفظ وتصايغ  6

   2 1حفظ ااغذية بالتجفيف 7

 2            ااختبار الاصفا+ 2 حفظ الأغذية بالتجفيف    8

 2 حفظ ااغذية بالتعليب  9

 2 طرق حفظ وتصايغ ماتجات الألبان المتخمرة  10

 2 طرق حفظ وتصايغ ماتجات الألبان ال هاية  11

 2 طرق حفظ وتصايغ المخللات وااشارات. 12

 2 العصاور.طرق حفظ وتصايغ  13

 2 المربيات.طرق حفظ وتصايغ  14

 2  (الميكاايكاالضيط  -    التشعيغ -    الت خين) :الفيزياويةالحفظ بالطرق  15

  تطبيقي الالجزء  

الطري ة البيااية  -طرق تحضنير وخلط المحاليل:)ااكسنار الضنوء  –طرق قياس تركيز المحاليل  1

 طري ة بيرسون(   –
2 

 2 تجمي  الخضروات 2

 2 تجمي  الفواكه. 3

 2 تجفيف بعض الخضروات. 4

5 
 صااعة ماتجات الألبان المختلفة:  

        الراوباللبن   -صااعة الزبا ي 

2 

 2 صااعة اللباة 6

 2 الجبن المطبوخ   -صااعة الجباة البيضاء  7

 2 )المثلجات(    مصااعة الآيس كري 8

 2 صااعة ماتجات االبان ال هاية: )ال ش ةل الزب ةل السمن.( 9

 2 صااعة المخللات وااشارات )أاواع مختلفة من الخضروات(. 10

 2 )بالطري ة البار ة( )برت الل ليمونل مااجو( صااعة العصاور  11

 2 بالطري ة الاصف ساخاة( ) الكرك ي ل فراولة( )العصاور صااعة  12

 2 جوافة(ل صااعة أاواع مختلفة من المربيات:)البرت الل ال رع 13

 2 التفاح ااخضرل الطماطم( صااعة أاواع مختلفة من المربيات:) الفراولةل 14

 2 الماافسة فا اع ا  اطباق مبتكرة  15
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 60 المجموع

 د. أنشطة تقييم الطلبة

 أنشطة التقييم م
 توقيت التقييم

 )بالأسبوع( 
 النسبة 

 من إجمالي درجة التقييم 

 ٪10 8 رختبنفقا  ،ق)اظصي( 1

 ٪10 رستلص أاشت قللرجبنيقرلزري ق)اظصي( 2

 ٪25 رستلص  دفيبنيقيلخي  قأاشت قللرجبنيقرلزري ق)يلخ،( 3

 ٪25 16 رلاختبنفقررل نة،ق)يلخ،(ق 4

 ٪30 17 رلاختبنفقررل نة،ق)ررلظصي(ق 5

 . (قديمي، مشروع جماعي، ورقة عمل وغيرهأنشطة التقييم )اختبار تحريري، شفهي، عرض ت

افق:   ه. مصادر التعلم والمر

 مصادر التعلم: المراجع و . قائمة  1

 المرجع الرئيس للمقرر 
قق ررلكتبق الغذائيةتكنولوجيا الصناعات  (:2008لرخصلنق)قاادقربلد قبلالإت

 .قررونهصةق رلاكنسيلي 

 .الطبعة الأولى  قدار الشروق للنشر والتوزيع  الصناعات الغذائية (:2000)قأيمن  مزاهرة المراجع المساندة 

 - المصادر الإلكترونية 

 أخرى 
منشورات مكتب    مبادئ تقنيات المواد وعمليات التصنيع(:ق2005يثلننقر لدق) قيثلنن

ق.البحوث والاستشارات الهندسية

 دار الغد الجديد.، (: طرق تصنيع اللبن ومنتجاته بالمنزل2009) محمد السيد ،عطية

 

افق والتجهيزات المطلوبة:2  . المر

 متطلبات المقرر  العناصر

افق النوعية   المر

 )القاعات الدراسية، المختبرات، قاعات العرض، قاعات المحاكاة ... إلخ(

ق

 (قرنربق20لاقيزيدقيدسقررتخب قا،قررتفش قيمق)

قم2(3يكتنقرر دقرلأسارقرمقررلسنب قررلف   قركلقرنربقا،قررتفش ق)
 مق2(ق40يكتنقرر دقرلأسارقرلسنب قرروني قرردفراي ق)

 التجهيزات التقنية 

 )جهاز عرض البيانات، السبورة الذكية، البرمجيات(
قررسبتفةقرريكي ق

 ج نزقيصضقرربينانيقلإنر ناتل

 لطبيعة التخصص(تجهيزات أخرى  
ً
 أسلريقلأج زةقررلتبخ )تبعا
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 و. تقويم جودة المقرر:

 طرق التقييم  المقيمون  مجالت التقويم

 فاعلية التدريس 

باشر )ملاحظات الفصل، استطلاعات  م لطلاب، أعضاء هيئة التدريس، المراجع النظير ا

)تحليااااال  رضااااااااااااااااااا الطلاب(، غير مبااااااشااااااااااااار 

 النتائج الأكاديمية(

 فاعلية طرق تقييم الطلاب 
مباشااااار )اساااااتييانات تقييم الاختبارات(،   الطلاب، أعضاء هيئة التدريس

 غير مباشر )تحليل نتائج الاختبارات(

 مصادر التعلم
مباشااار )اساااتطلاعات رأي الطلاب(، غير  عضاء هيئة التدريس، الطلاب، مدير المكتبةأ

 مباشر )إحصائيات استخدام الموارد(

 مدى تحصيل مخرجات التعلم للمقرر 
)مااقااااااااباالات مااع الااطاالاب(، غااياار  أعضاء هيئة التدريس، قيادات البرنامج ماابااااااااشاااااااااااااار 

 مباشر )تحليل أداء الخريجين(

 أعضاء هيئة التدريس، قيادات البرنامج أخرى 

مباشاااااااااار )جلسااااااااااات عصااااااااااف  ه ي(، غير 

الااراجااعاااااااة  الااتااغاااااااذياااااااة  )تااحاالاايااااااال  ماابااااااااشاااااااااااااار 

 السنوية(

 

 . )الطلبة، أعضاء هيئة التدريس، قيادات البرنامج، المراجع النظير، أخرى )يتم تحديدها( المقيمون \

 . )مباشر وغير مباشر(طرق التقييم 

 

 اعتماد التوصيف: ز. 

 مجلس جامعة أم القرى  جهة العتماد 

    851141114462/ 190389 رقم الجلسة 

 ها 22/11/1446 تاريخ الجلسة
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