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 نموذج وصف إلمادة إلدرإسية

 معلومات إلمادة إلدرإسية

Module Title تكنلوجيا أغذية وصحة منتجات زراعية Module Delivery 

Module Type Core learning activity   ☒ Theory     

 ☐ Lecture 

 ☒ Lab  
 ☐ Tutorial 

 ☐ Practical 
 ☐ Seminar 

Module Code FTP2150-AM 

ECTS Credits  5 

SWL (hr/sem) 125 

Module Level UGII Semester of Delivery 3 

Administering 
Department 

AGME1986  College AGFO1964 

Module Leader Asist. Prof. Dr. Yousif Yakoub Hilal  e-mail yousif.yakoub@uomosul.edu.iq 

Module Leader’s 
Acad. Title 

Assistant Professor Module Leader’s Qualification Ph.D. 

Module Tutor N.A.  e-mail N.A. 

Peer Reviewer 
Name 

N.A.  e-mail N.A. 

Scientific 
Committee 
Approval Date 

1/9/2025 Version Number 1.0 

 

 

 إلعلاقة مع إلموإد إلدرإسية إلأخرى

Prerequisite module BSS1050-AM Semester  

Co-requisites module None Semester  

 

 

 أهدإف إلمادة إلدرإسية ونتائج إلتعلم وإلمحتويات إلإرشادية

  
 أهدإف إلمادة إلدرإسية
 

ي تقليل إلفاقد إلزرإعي وتحقيق إلأمن  تزويد إلطلبة بالمفاهيم إلأساسية لتكنولوجيا إلأغذية ودورها  -1
ف 

ي 
 .إلغذإئ 

تمكير  إلطلبة من فهم تأثير تقنيات إلحفظ وإلتصنيع على جودة وسلامة إلمنتجات إلزرإعية وإلحيوإنية  -2
 .ضمن ؤطار إلممارسات إلزرإعية إلسليمة

ي  -3
ي ذلك إلتحوير إلورإئ 

ي صحة وسلامة إلمنتجات، بما ف 
، بقايا إلمييدإت، تعريف إلطلبة بالعوإمل إلمؤثرة ف 

يعات ذإت إلعلاقة  .وإلتشر
ي ؤدإرة إلموإرد إلطييعية وحماية إلييئة وتعزيز إستمرإرية إلسلسلة  -4

تنمية إلوعي بأهمية إلتنمية إلمستدإمة ف 
 إلغذإئية. 

 
مخرجات إلتعلم للمادة 
 إلدرإسية

  
 سيكون إلطالب قادرإ على: 

LO#1:  ي تكنولوجيا
ح إلمفاهيم إلأساسية ف  ي يشر

إلأغذية، وطرق إلتصنيع وإلحفظ، وعلاقتها بتحقيق إلأمن إلغذإئ 
 .وإلتنمية إلمستدإمة

LO#2:  لمعالجتها ضمن ؤطار 
ا
ح حلولً ل مصادر تلوثها، ويقير

ّ
يُقيّم جودة إلمنتجات إلزرإعية وإلحيوإنية، ويُحل

 .إلممارسات إلزرإعية إلسليمة
LO#3:  ي تحليل سلسلة إلإنتاج لضمان سلامة

يعات وإلموإصفات إلصحية وإلغذإئية، ويُطبقها ف    بير  إلتشر
ّ
يُمير
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 .إلمستهلك
LO#4:  ي ممارسات ؤنتاج

يُظهر وعيًا بالمسؤولية إلأخلاقية وإلمهنية تجاه صحة إلمجتمع وإلييئة من خلال تين ّ
ي مستدإمة وآمنة

 .غذإئ 

 إلمحتويات إلإرشادية

. 
 :المحتوى الإرشادي ما ٌلًٌتضمن 

 نظري
تعرٌف الطالب بمبادئ تكنولوجٌا الأغذٌة ودورها فً الأمن الغذائً، وتوضٌح تأثٌر تقنٌات التصنٌع والحفظ على 

 .جودة وسلامة المنتجات، مع تعزٌز مفاهٌم الاستدامة والتشرٌعات الصحٌة
تبنٌّها فً المجتمع المحلً واقتراح حلول عملٌة قابلة تطبٌقات مبسطة لتقنٌات تصنٌع الأغذٌة، وتحلٌل أسباب ضعف 

 .للتنفٌذ
Total hrs = 63 = SSWL - (Exam hrs) = 63-3= 60 (Time table4 hrs x 15 weeks) 

 

إتيجيات إلتعلم وإلتعليم  إسير

Strategies 

ي  .1
ة تفاعلية، إلعصف إلذهن   محاض 

 إلحوإر وإلمناقشة .2
 درإسة إلحالة .3
  إلصفيةإلتجارب  .4
إضية .5  إلزيارإت إلمصغرة إلوإقعية إو إلافير
 

 

 أسيوعا ٥١إلحمل إلدرإسي للطالب محسوب لـ 

 4 إلحمل إلدرإسي إلمنتظم للطالب أسيوعيا 63 إلحمل إلدرإسي إلمنتظم للطالب خلال إلفصل

للطالب أسيوعياإلحمل إلدرإسي غير إلمنتظم  62 إلحمل إلدرإسي غير إلمنتظم للطالب خلال إلفصل  4 

 125 إلحمل إلدرإسي إلكلىي للطالب خلال إلفصل

 

 

 

 تقييم إلمادة إلدرإسية

 

As 
Time/Number Weight (Marks) Week Due 

Relevant Learning 

Outcome 

Formative 

assessment 

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

Assignments 2 10% (10) 2 and 13 LO#1 and LO#3 

Projects/ Practical 3 10% (10) 4, 8 and 12 All 

Report 1 10% (10) 14 LO#1, LO#2 and LO#4 

Summative 

assessment 

Midterm Exam 3hr 10% (10) 7 LO#1, LO#2 and LO#3 

Final Exam 3hr 50% (50) 16 All 

Total assessment 100% (100 Marks)   
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 إلاسيوعي إلنظريإلمنهاج 

Week   Material Covered 

Week 1 

ي تكنولوجيا إلأغذية وأهدإفها
 
 .مقدمة ف

ي 
ي تقليل إلفاقد وتحقيق إلأمن إلغذإئ 

 
ي ف

 .دور إلتصنيع إلغذإئ 

ي 
 
ي القطاع الزراعي والغذائ

 
 .مفاهيم التنمية المستدامة ف

Week 2 
يد، تعيئة ذكية(طرق حفظ إلأغذية إلتقليدية وإلحديثة )تجفيف، تعليب،   .تير

ي 
 .تأثير تقنيات إلحفظ على إستدإمة إلموإرد إلطييعية وجودة إلمنتج إلغذإئ 

Week 3 
كير  على إلاستدإمة وتقليل إلفاقد

 .تكنولوجيا تصنيع إلمحاصيل إلحقلية )حيوب، بقوليات( مع إلير

 .إستخلاص إلزيوت إلنباتية وتقنيات تحسير  إلكفاءة إلإنتاجية

Week 4 
(: إلتعليب، إلعصائر، إلمربيات  .تصنيع إلمنتجات إلبستانية )إلفوإكه وإلخض 

ي 
 .إلعلاقة بير  جودة إلمنتجات إلبستانية وإلأمن إلغذإئ 

Week 5 
 .تكنولوجيا إلألبان وإللحوم: إلحفظ، إلتصنيع، إلمعاملات إلمستدإمة

 .ؤدإرة إلمخلفات إلصناعية إلحيوإنية وفق معايير إلييئة إلمستدإمة

Week 6 
ي إلصناعات إلغذإئية )إلتعيئة إلذكية، إلأغذية إلوظيفية(

 
 .إلتقنيات إلحديثة ف

 .(SDGs) أثر الصناعات الغذائية على أهداف التنمية المستدامة

Week 7 Mid-term Exam 

Week 8 
ي صحة وسلامة إلمنتجات إلغذإئية )نباتية وحيوإنية(

 .مقدمة ف 

يعات وإلموإصفات   .إلقياسية لتحقيق سلامة إلغذإءإلتشر

Week 9 
كة  .(Zoonotic) صحة إلمنتجات إلحيوإنية )إلألبان، إللحوم، إلييض(: مصادر إلتلوث، إلأمرإض إلمشير

 .إدارة سلسلة الإمداد الحيوانية ضمن إطار الاستدامة البيئية والصحية

Week 10 
ي وإلحيوي )مي

 .يدإت، فطريات، سموم فطرية(صحة إلمنتجات إلنباتية: إلتلوث إلكيميائ 

 .لتحقيق استدامة جودة وسلامة المنتجات الزراعية (GAP) الممارسات الزراعية الجيدة

Week 11 
ي 
ي إلمحاصيل إلزرإعية: إلأهدإف، إلمخاطر، إلفرص (GMOs) إلتحوير إلورإئ 

 .ف 

ي إطار الاستدامة
 
ي ف

 .العلاقة بي   التكنولوجيا الحيوية وتحقيق الأمن الغذائ 

Week 12 
 .ؤدإرة جودة إلمنتجات إلبستانية من إلحقل ؤلى إلمستهلك

ي مرإقبة صحة إلمنتجات إلنباتية
 .تطييقات إلتقنيات إلحديثة ف 

Week 13 

 .مفهوم إلوقاية إلزرإعية كمدخل لضمان جودة وسلامة إلمنتجات إلزرإعية

ي إلمنتجات على تقليل بقايا إلمييدإت (IPM) تأثير إلإدإرة إلمتكاملة للآفات
 .ف 

ي إلحفاظ على خصائص إلمنتج )إللون، إلقوإم، إلنكهة، إلخلو من إلملوثات(
 .كيف تساهم إلممارسات إلوقائية إلسليمة ف 

Week 14 

ة على جودة إلمنتج إلزرإعي  إتها إلمباشر  .أنوإع إلمييدإت إلزرإعية وتأثير

ي إلمنتجات إلغذإئية )إلغسل، إل
 .معاملات إلحرإرية، إلتقنيات إلحيوية(طرق تقليل بقايا إلمييدإت ف 

ي إلأغذية
يعات وإلضوإبط إلمعتمدة للحد من بقايا إلمييدإت ف   إلموإصفات إلقياسية، إلممارسات إلزرإعية إلجيدة) إلتشر

GAP). 

ي إستخدإم إلمييدإت
ي ف 
 .إلعلاقة بير  إلاستدإمة إلييئية وسلامة إلمنتج إلغذإئ 

Week 15 

 .)ماء، تربة، طاقة( لضمان منتجات زرإعية صحية وآمنة ؤدإرة إلموإرد إلطييعية

) ي
ي إلممارسات إلزرإعية على صحة إلمنتجات إلغذإئية )إلتقنيات منخفضة إلأثر إليين 

 .تأثير إلاستدإمة ف 

ي إلمستدإم: إلعلاقة بير  )صحة إلمنتج 
 .إلحفاظ على إلموإرد( –حماية إلييئة  –إلأمن إلغذإئ 

 .دولية، حالة درإسية من إلعرإق(أمثلة تطييقية )مشاريــــع 

Week 16 Preparatory week before the final Exam 
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 للتطييق إلعملىي إلمنهاج إلاسيوعي 

Week   Material Covered 
Week 1  ح نظري مدعوم بالصور/فيديو( + مناقشة إلمهارإت إلعملية إلأساسية معملجولة تعريفية على  إلأغذية )أو شر
Week 2 )وإت أو فوإكه محلية  تجربة حفظ إلأغذية بالتجفيف )باستخدإم خض 

Week 3 )تجربة إلحفظ بالملح أو إلسكر )مرئر أو مخلل 

Week 4 ( إلطحينيةإستخلاص إلزيت من بذور إلسمسم) 
Week 5  ي تقييم إلحسي لعصير طييعي أو منتج

 محفوظبستن 
Week 6  تحليل حسي + علامات إلتلف(معاينة لمنتجات لحوم أو ألبان محفوظة( 
Week 7  ي قرإءة إلبطاقة إلغذإئية وإلييانات إلصحية

 
 ةمعلبللمنتجات إلتطييق عملىي ف

Week 8  ي )مقارنة
ي منتج نبائر

 
 من إلسوق(منتجات تحليل وفحص بضي لبقايا إلتلوث ف

Week 9 )ي معدل )عرض فيديو أو كتيب + مناقشة علمية
 درإسة حالة عن منتج ورإئ 

Week 10 ي إلمدينة
 
 زيارة علمية إلى إحد معامل إلأغذية إو إلالبان ف

Week 11 عملىي لتصنيف أنوإع فساد إلأغذية إلنباتية وإلحيوإنية-تطييق نظري 

Week 12 )ربط طرق إلحفظ بالتأثير على إلييئة )منظور إستدإمة :  إختبار تفاعلىي
Week 13 ي سلسلة إلإنتاج

 
 )من إلحقل ؤلى إلمستهلك( نموذج لمرإقبة إلجودة ف

Week 14 )عزض مشاريع مصغزة من الطلاب )مثال: فكزة منتج غذائي آمن + تغليفه 

Week 15 ي للمادة إلعملية
 إختبار عملىي ختامي + تقويم ذإئر

 

 

 مصادر إلتعلم وإلتدريس
 Text Available in the Library? 

Required Texts N.A. - 

Recommended 

Texts 

 مبادئ إلصناعات إلغذإئية  -

إت مطيوعة -  صحة إلأغذية محاض 

-  

Yes 

Websites  

 

                      
 مخطط إلدرجات

Group  إلتقدير Marks % Definition 

Success Group 
(50 - 100) 

 Outstanding Performance 100 - 90 إمتياز 

 Above average with some errors 89 - 80 جيد جدإ  

 Sound work with notable errors 79 - 70 جيد 

 Fair but with major shortcomings 69 - 60 متوسط  

 Work meets minimum criteria 59 - 50 مقيول  

Fail Group 
(0 – 49) 

 More work required but credit awarded (49-45) رإسب )قيد إلمعالجة( 

 Considerable amount of work required (44-0) رإسب 
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Note: Marks Decimal places above or below 0.5 will be rounded to the higher or lower full mark (for example a 
mark of 54.5 will be rounded to 55, whereas a mark of 54.4 will be rounded to 54. The University has a policy NOT 
to condone "near-pass fails" so the only adjustment to marks awarded by the original marker(s) will be the 
automatic rounding outlined above. 


