
 
 كلية الزراعة

 قسم علوم وتكنولوجيا الأغذية

 نموذج توصيف مقرر
 625غ  الشئون الصحية لمصانع الأغذية

 
  

 

 Basic Informationأولًا: المعلومات الأساسية 

الشئئئئئئئئون الصئئئئئئئحية لمصئئئئئئئانع  اسم المقرر
 الأغذية

 جئئئئئئئئئئود دبلئئئئئئئئئئو  مراق ئئئئئئئئئئة  الفرقة/المستوى 625غ الرمز والكود 
وحمايئئئئئئئئئئئئئئئئئئئئئة  الأغذيئئئئئئئئئئئئئئئئئئئئئة

 مستهلكال
 3 مجموع  2 عملى 2 نظرى  الساعات المعتمد  )الوحدات(/أس وع

 إج ارى إج ارى/إختيارى تخصصى أساسى/تخصصى
 وحماية المستهلك الأغذية جود دبلو  مراق ة  ال رنامج/ال رامج، الذى يدرس المقرر من خلاله

 علو  وتكنولوجيا الأغذية القسم/الأقسا ، المسؤلة عن ال رنامج
 علو  وتكنولوجيا الأغذية قسم/الأقسا ، المسؤلة عن تدريس المقررال

  تاريخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر
 Professional Informationثانياً: المعلومات المهنية 

 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .1

  بجميع الإجراءات الضرورية لضمان جود  وسلامة الأغذية يلم 1-1
 تعرف على الإشتراطات الصحية لم انى المنشآت الغذائية والمعدات والأجهز  والعمالةي 1-2
 تعرف على طرق التنظيف والتطهيري 1-3
 كيفية التخلص من النفايات ومقاومة الآفاتب يلم 1-4

  Intended Learning Outcomes (ILO's)مخرجات التعليم المستهدفة   .2

  owledge and UnderstandingKnالمعرفة والفهم  -أ
 تعرف على الأحياء الدقيقة ودورها فى مجال الشئون الصحيةي 1-أ
 تعرف على أسس إختيار موقع المنسآت وكيفية تصميم الم انى والمرافقي 2-أ
 بقواعد النظافة الشخصية للعاملين وخلوهم من الأمراض يلم 3-أ
 وتركيب المعدات ونوعية المواد المستخدمة فى تصنيعهاتعرف على الإشتراطات الصحية عند تصميم ي 4-أ
 تعرف على المواد المستخدمة فى التنظيف والتطهيري 6-أ
 بطرق مكافحة الحشرات والقوارض يلم 5-أ
 بالوسائل المت عة للتخلص من الفضلات السائلة والصل ة يلم 7-أ

 

 Intellectual Skillsالمهارات الذهنية -ب

 ق نظا  تحليل المخاطر وتحديد النقاط الحرجةتط ي يستطيع 1-ب
 كيفية تداول الغذاء وعلاقته بنقل الأمراضبيلم  2-ب
 كيفية تقصى حالات التسمم الغذائىب يلم 3-ب
 القدر  على تحديد الطرق المناس ة لتطهير منشآت الأغذية يملك  4-ب



 ا التفتيش على منشآت الأغذية القدر  على تحديد النقاط المهمة التى يجب أن يشملهيملك  6-ب
 Professional and Practical Skillsالمهارات المهنية والعملية -ت

 حساب المحتوى الميكروبى على الأسطح الملامسة للغذاءيستطيع  1-ت
 تقدير فعالية المواد المطهر يستطيع  2-ت
 المجاميع الميكروبية بالفحص المعملى يستطيع تحديد 3-ت

 

 General and Transferable Skillsات العامة ومهارات الاتصال  المهار -ث

 القدر  على العمل فى مجموعاتيملك  1-ث
 القدر  على التواصل مع الآخرينيملك  2-ث
 عرض الإشتراطات الصحية والممارسات الصحيحة لتداول وتصنيع الأغذية بطريقة م سطة يستطيع  3-ث
 فتيش على منشآت الأغذية عرض برامج م سطة للتيستطيع  4-ث

 
 

 Contentsمحتويات المقرر  .3

 أولا: الدروس النظرية

عدد الساعات  الموضوع
 النظرية

 2 مصادر تلوث الأغذية والأل ان بالأحياء الدقيقة
 2 الإشتراطات الصحية العامة للم انى والمرافق

 2 الإشتراطات الصحية العامة للمعدات والأدوات
 2 العامة للأيدى العاملة الإشتراطات الصحية

 4 تنظيف منشآت الأغذية 
 4 تطهير منشآت الأغذية 

 2 الآفات فى منشآت الأغذية وطرق مكافحتها
 2 التخلص من نفايات منشآت الأغذية 

 4 التفتيش الصحى على منشآت الأغذية 
 2 الشئون الصحية لمصانع اللحو 

 2 الشئون الصحية لمصانع الخضروات
 22 عدد الساعات إجمالى

 ثانياً: الدروس العملية
عدد الساعات  الموضوع

 العملية
 4 مصادر تلوث الأغذية بالأحياء الدقيقة

 2 الإشتراطات الصحية العامة للم انى والمرافق



 2 الإشتراطات الصحية العامة للمعدات والأدوات
 2 الإشتراطات الصحية العامة للأيدى العاملة

 4 غذيةتنظيف منشآت الأ
 4 تطهير منشآت الأغذية 

 - الآفات فى منشآت الأغذية وطرق مكافحتها
 2 التخلص من نفايات منشآت الأغذية 

 5 التفتيش الصحى على منشآت الأغذية 
 2 الشئون الصحية لمصانع اللحو 

 22 إجمالى عدد الساعات
 
 

  s Teaching and Learning Methodأساليب وطرق التعليم والتعلم .4

 محاضرات 4-1
 دروس عملية 4-2
 مجموعات النقاش 4-3
 أوراق بحثية 4-4
 زيارات ميدانية 4-6
 

 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .6

 المهارات المستهدف تقيمها الأسلوب )الطريقة( مسلسل
 المعرفة والفهم والإتصال الحضور والمشاركة 6-1
 المعرفة والفهم والمهارات العملية لقصل الدراسىإمتحان منتصف ا 6-2
 مهارات المعرفة والإتصال زيارات ميدانية 6-3
 مهارات المعرفة والإتصال والمهارات الذهنية الإمتحان الشفوى 6-4
 المهارات المهنية والعملية الإمتحان العملى 6-6
 المعرفة والفهم والمهارات الذهنية الإمتحان النظرى 6-5

 

  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم   -5

 الدرجة أس وع إجراء التقييم الأسلوب )الطريقة( مسلسل
6-1 

 امتحان منتصف الترم
 %5 السابعالأسبوع 

 

 %5 الرابع عشرالأسبوع  شفوى امتحان  6-2

 %10 الخامس عشرالأسبوع  عملى امتحان  6-3



 %00 السادس عشرالأسبوع  نهائى امتحان  6-4

 %111 إجمالى الدرجة
 

 List of Referencesقائمة المراجع -7

 مذكرات 7-1
  :كتب عربية 7-2

 الشئون الصحية الغذائية ، إبراهيم سعد المهيزع
 كتب أجن ية: 7-3

Principle of Food Sanitation , Norman G. Marriott Aspen Publishers, Inc., 

1999 
Food Plant Sanitation, Hui, Bruinsma, Gorham, Nip, Tong, Ventresca, Marcel 

dekker, Inc. 2003 

 

  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم -2

 الداتا شو 2-1
 س ور  تفاعلية 2-2
 معمل للدروس العملية 2-3
 
 Course Matrix of ILO'sمخرجات التعليم المستهدفة للمقرر ثاً: مصفوفة ثال

 موضوعات المقرر
 

المهارات المهنية  المهارات الذهنية المعرفة والفهم
 والعملية

المهارات العامة 
ومهارات 
 الاتصال

 1 2 3 4 6 5 7 1 2 3 4 6 1 2 3   1 2 3 4  

  الدروس النظرية
   

 
                 

 √ صادر تلوث الأغذية بالأحياء الدقيقةم
    

 
    √  √      √ √ √ √     √   √ √   

  الإشتراطات الصحية العامة للم انى والمرافق
√     

 
√           √   √         √   √   

  الإشتراطات الصحية العامة للمعدات والأدوات
    √ 

 
    √  √        √ √       √     √   

  راطات الصحية العامة للأيدى العاملةالإشت
  √   

 
    √  √  √          √           √   

  تنظيف منشآت الأغذية 
      

√ 
√ √         √ √   √     √     √   

  تطهير منشآت الأغذية 
      

√ 
√          √   √ √ √     √     √   

  الآفات فى منشآت الأغذية وطرق مكافحتها
      

 
√          √     √             √   

  التخلص من نفايات منشآت الأغذية 
      

 
  √         √      √     √ √   √   

 √ √ √ √ √ √ √ √ √ التفتيش الصحى على منشآت الأغذية 
  

√ √ 
√  √        

√ √ 
  

√ 
  

  الشئون الصحية لمصانع اللحو 
    √ √ √ √ √ √ √ √ √ √    √          √ √ 

 

  الشئون الصحية لمصانع الخضروات
    √ √ √ √ √ √ √ √ √    √ √      √   √ √ 

 



  الدروس العملية
           

 
        

 

   √  √   √ √ √    √ √       √ مصادر تلوث الأغذية والأل ان بالأحياء الدقيقة

  √  √     √        √    √  الإشتراطات الصحية العامة للم انى والمرافق

  √   √    √ √    √ √    √    الإشتراطات الصحية العامة للمعدات والأدوات

        √     √ √ √     √   الإشتراطات الصحية العامة للأيدى العاملة

  √ √  √  √ √  √  √    √ √ √     تنظيف منشآت الأغذية والأل ان

  √ √  √  √ √ √ √  √     √ √     تطهير منشآت الأغذية والأل ان

         √   √     √      الآفات فى منشآت الأغذية والأل ان وطرق مكافحتها

    √ √  √     √    √       التخلص من نفايات منشآت الأغذية والأل ان

  √ √ √ √  √    √ √  √ √ √ √ √ √ √ √ √ التفتيش الصحى على منشآت الأغذية والأل ان

  √ √  √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √    لمصانع اللحو  الشئون الصحية

  √ √  √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √ √    الشئون الصحية لمصانع الأل ان

 
 

 رئيس القسم منسق المقرر
 اد/على حسن خليل اد/على حسن خليل

 


