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الداعا الأسبهع 

 ت 
طريقة  طريقة التعلم  الطهضهع  اسم الهحدة او مخرجات التعلم الططلهبة 

 التقييم 

1 

 َظزي 2
 B1ٍٍيفهىو ػهى انصُاػاث انغذائٍت وػلالخه بخصٍُغ  انطانب ٌب

 وحفظ انًادة انغذائٍت انحٍىاٍَت وانُباحٍت
أهًٍت انصُاػاث انغذائٍت 

 وكٍفٍت َشىئها وحطىرها

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 احًوانًُالشت، انخؼهى انذ

اخخبار 

، 1فصهً

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

B1  ي الصناعات
ن
ن للطلبة اهمية المحاليل السكرية والملحية ف يبي 

ي التصنيع 
ن
الغذائية ومواصفات الاملاح والسكريات المستخدمة ف

ي 
 الغذائ 

 المحالٌل السكرٌة والملحٌة 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

 ًذاًَ، انخؼهى انذاحانًٍ

اخخبار لصٍز 

 1ػًهً

2 

 َظزي 2
C1 ٌىظح اهى انؼىايم انخً ٌجب يزاػاحه لاَشاء يؼًم نهخصٍُغ

 انغذائً

الصناعات الغذائٌة الرئٌسٌة 
والاسالٌب المتبعة فً انشاء 

 صناعة جدٌدة 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

اخخبار 

، 1فصهً

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

 C1وضح طرق تقدير الوزن النوعي للمحاليل السكرية والملحيةي 

ي الصناعات الغذائية الداخلة 
ن
ان ويستفال وقنينة  ف ن باستخدام مي 

  الكثافة 
تقدير الوزن النوعي 

 للمحاليل السكرية والملحية 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

ب وانًُالشت، انخذرٌ

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

 رطى يباشز

3 

 َظزي 2
B2 ٌهى بأهًٍت انًاء نجظى الاَظاٌ واَىاع انًاء انًىجىد فً انغذاء 

 الاول مكونات الغذاء الجزء ا

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

اخخبار 

، 1فصهً

 اخخبار َهائً

 هًػً 3

B2  ي تقدير الوزن النوعي و بأنواعيلم
ن
ات واستخدامها ف  الايدروميير

ي تقدي
ي التصنيع الغذائ 

ن
ن وكثافة  المحاليل السكرية والملحية ف المحاليل السكرية والملحية       ر تراكي 

ات (  )الايدروميير

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

 ًى انذاحانًٍذاًَ، انخؼه

 حمٍٍى حمهً

4 

 َظزي 2

 

A1  ٌخؼزف ػهى يكىَاث انغذاء الاطاطٍت كانكاربىهٍذراث

 وانبزوحٍُاث وانذهىٌ
 مكونات الغذاء الجزء الثانً 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

اخخبار 

، 1فصهً

، اخخبار َهائً

 حمزٌز

 ػًهً 3

A1   ي قياس درجة يتعرف على انو
ن
ات المستخدمة ف اع الايدروميير

ي ومنها 
ي التصنيع الغذائ 

ن
تشبع المحاليل الملحية الداخلة ف

ح اهم الخطوات الواجب مراعاتها عند استخدام  السالوميير وشر

ات اجهزة   الايدروميير

ات  استخدام الايدروميير

لقياس درجة تشبع 

 المحاليل الملحية

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

هًُ، انحىار انؼصف انذ

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

اخخبار لصٍز 

، رطى 2ػًهً 

 يباشز
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 َظزي 2

C2 ٌٌىظح خىاص الاحًاض انذهٍُت انذاخهت فً حزكٍب انذهى 
تمسٌم الدهون كتصنٌف 

 كٌمٌائً 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 نذاحًوانًُالشت، انخؼهى ا

اخخبار 

، 1فصهً

، اخخبار َهائً

 حمزٌز

 ػًهً 3

C2  ي تقدير النسبة
ن
يوضح تركيب جهاز الرفراكتوميير واستخدامه ف

ي السوائل مثل العصائر 
ن
والدبس  المؤية للمواد الصلبة الذائبة ف

والمربيات وقياس معامل الانكسار لبعض المواد الغذائية كالزيوت 

 والدهون 

ات   الرفراكتوميير

ًحاظزة انخفاػهٍت، ان

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

 يخخبزيحمٍٍى 
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 َظزي 2
C3 انواع الصبغات الموجودة فً الاغذٌة ٌمترح طرٌمة للممارنة بٌن  

 الصبغات فً الاغذٌة 
انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 ت، انخؼهى انذاحًوانًُالش

اخخبار لصٍز، 

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

  C3 ن ي تحضي  محلول معي 
ن
سون ف ح استخدام طريقة مرب  ع بي 

يقير

ن  ه محلول معي  ن ن او رفع  او خفض تركي  ن معي  كي 
مثل العصائر وبير

باستخدام سوبة رياضيا من المذاب او المذي بإضافة نسب مح

سون   مرب  ع بي 

سون   مرب  ع بي 

خفاػهٍت، انًحاظزة ان

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

رطى يباشز 

 وواجب بٍخً
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 َظزي 2
C4ٌ الاغذٌت انزئٍظت كانهحىو وانبٍط بأهىهى 

   الاغذٌة الرئٌسة الجزء الاول 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 نذاحًوانًُالشت، انخؼهى ا

اخخبار 

، 2فصهً

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

 C4 ٌلم بأهمٌة استخدام عملٌة التجفٌف فً التصنٌع الغذائً واطالة

وطرق التجفٌف المستخدمة فً العمر الخزنً للمواد الغذائٌة 
 التجفيفحفظ الاغذية ب  الصناعات الغذائٌة 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

رٌب وانًُالشت، انخذ

ٌباث انًٍذاًَ، انخذر

انؼًهٍت، انًشزوع 

 انًٍذاًَ،

 يشزوع يٍذاًَ

8 

 َظزي2
 

A2ٌخؼزف ػهى انشٌىث وانذهىٌ ويزاحم صُاػاحها 
الزٌوت والدهون  الجزء 

 الاول

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

اخخبار 

، 2فصهً

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

 
 A2   ٌتعرف من خلالها على اهمٌة حفظ الاغذٌة بالتبرٌد والخطوات

 حفظ الاغذٌة بالتبرٌد   وتصنٌعهاالمتبعة فً عملٌة حفظ الفواكه والخضراوات بالتبرٌد 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

رطى يباشز 

 بٍخًوواجب 
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 َظزي 2
 B3حكى ػهى كفاءة غزائك اطخخلاص انشٌىث وانذهىٌن 

الزٌوت والدهون الجزء 
 الثانً

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

اخخبار 

، 2فصهً

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

 B3 ي
ي التصنيع الغذائ 

ن
 الحكم على كفاءة عملية التجميد ف

 بالتجميد  حفظ الاغذية

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

رطى يباشز 

 وواجب بٍخً

11 

 َظزي 2
A3 ٌخؼزف ػهى اهى اَىاع انخشَخ انحاصم فً انًىاد انغذائٍت خاصت

 والدهون   تلف الزٌوت انذهٍُت
انًحاظزة انخفاػهٍت، 

نؼصف انذهًُ، انحىار ا

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

 2اخخبار فصهً

 ػًهً 3

 A3 ٌتعرف الطالب على اهمٌة استخدام عملٌة السلك فً حفظ

التً تحدثها عملٌة السلك   فً  والتأثٌراتالاغذٌة واهم التغٌرات 

 الخضراوات والفواكه الداخلة فً التصنٌع الغذائً 
ي 
ن
السلق الخفيف ف

 غذائيةالصناعات ال

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

رطى يباشز 

 وواجب بٍخً

11 

 َظزي 2
B4 ٌخمٍ غزٌمت حصٍُغ اَىاع انشاي 

 انشاي 
انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

 ائًاخخبار َه

 ػًهً 3

 B4  يتقن الطالب من خلالها طريقة الكشف بصورة عملية عن

كفاءة عملية السلق وذلك من خلال الكشف عن انزيمي 

وكسيديز و الاوكسديز   البي 
الكشف عن كفاءة عملية 

 السلق 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 نخؼهى انذاحًانؼًهٍت، ا

رطى يباشز 

 وواجب بٍخً
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 َظزي 2
E1 غزق حجفٍف بذور انمهىة وحصٍُؼها ٌحذد 

 انمهىة 
انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

E1  وانواع يحدد خطوات  صناعة المرئى وطرق حفظها وتخزينها

اوات  ي صناعتها  الفواكه او الخضن
ن
 صناعة المرئى  الداخلة ف

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

رطى يباشز 

 وواجب بٍخً
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 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً
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 َظزي 2
 

A4غزق حفظ الاغذٌت  اَىاع غزق انحفظ بذرجاث انحزارة انًُخفعت ٌخؼزف ػهى 
ت، انًحاظزة انخفاػهٍ

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

 A4 خطوات طريقة و يتعرف من خلالها عن المقصود بالمرملاد و

ي تصنيعها صناع
ن
 تها وحفظها واهم المواد الداخلة ف

 المرملادصناعة 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انخذرٌباث  انًٍذاًَ،

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

رطى يباشز 

 وواجب بٍخً
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 َظزي 2
 

B5بالحرارة الحفظ  ٌهى بًزاحم حؼهٍب انًىاد انغذائٍت 
انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

اخخبار لصٍز، 

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

B5 الجلىي وطرق  ةعيلم بأهمية معرفة  طريقة وخطوات صنا

ن المحليات والمواد الحافظة الداخلة حفظها وتخزينها   ومعرفة تراكي 

ي الصناعات الغذائية  
ن
 صناعة الجلىي  ف

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

 انؼًهٍت، انخؼهى انذاحً

اخخبار لصٍز 

 3ػًهً

15 

 َظزي 2
E2  انًىاد انحافظت انخً حذخم فً انخصٍُغ انغذائًٌحذد اهى 

 المواد الحافظة 
انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

 وانًُالشت، انخؼهى انذاحً

اخخبار لصٍز، 

 اخخبار َهائً

 ػًهً 3

E2  ي تعبئة وتغليف  الفواكه
ن
يحدد اهم الطرق المتبعة ف

اوات   والخضن

 الفواكه والخضراوات  تعلٌب وطرق خزنها ومن ثم تسويفها 

انًحاظزة انخفاػهٍت، 

انؼصف انذهًُ، انحىار 

وانًُالشت، انخذرٌب 

انًٍذاًَ، انخذرٌباث 

انؼًهٍت، انًشزوع 

 انًٍذاًَ، انخؼهى انذاحً

 يشزوع يٍذاًَ
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 24 24 ايخحاَاث انفصم انُهائً اخخبار ػًهً َهائً 15

 %144 %144 144 انًجًىع 
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 .مبادى صناعات غذائية .  0222عبدالعشيش ، عمز فوسي .  سولاقا ، أمجد بويا ..  ماجد بشيز ، الاسود ية أن وجدت (الكتب الطقررة الططلهبة ) الطظهج

 منشورات جامعة الموصل . العزاق. 
 لا ٌىجذ الطراجع الرئيدة ) الطصادر(

الكتب والطراجع الداندة التي يهصى بها )الطجلات 
 العلطية، التقارير.... (

 لا ٌىجذ
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  يىالغ الاَخزٍَج لطراجع الإلكترونية ، مهاقع الانترنيتا

 

 

 

 مدرس المادة العملً مدرس المادة النظري
 مٌعاد ولٌد سعدالله. مم. لٌلى أزهر أحمد.د. م

 
 

  
  

 

 


