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  :ࢭʏ تخصصܣ (الم۶ܣ) الدراسية للدبلوم التدرʈۗاݍݵطة 

  ɸندسة تكنولوجيا الغذاء

رقم  

 المساق
 اسم المساق

الساعات 

 النظرʈة

الساعات 

 العملية
 اݝݰتوى  الɺدف من المساق

1 
مقدمة ࡩɸ ʏندسة تكنولوجيا 

 الغذاء
15 15 

بأساسيات ɸندسة  الطلابȖعرʈف 

ـــا الــــغــــــذاء وعــــلاقــــْــــڈــــــا  تــــكــــنــــولــــوجــــيـــ

بالصناعات الغذائية والتكنولوجيا 

 .اݍݰديثة

 Ȗعرʈف ɸندسة تكنولوجيا الغذاء وأɸدافɺا -

ــة والغــذاء وأɸميــة الابتɢــار ࢭɸ ʏــذا  - ــ ــ ـــ ـــ العلاقــة ب؈ن الɺنــدســـ

 اݝݨال

 مبادئ وتقنيات ɸندسة العمليات الغذائية -

 .دور التكنولوجيا ࢭʏ تحس؈ن جودة وسلامة الغذاء  -

 .دراسة التطبيقات الصناعية ࢭʏ معاݍݨة وتحوʈل الطعام - 

 12 18 تقنيات معاݍݨة الطعام 2

ــــة الـطـعــــــام  Ȗـعـلـم تـقـنـيــــــات مـعــــــاݍـݨــ

ـــــ؈ناݝݵتلفـــة وكيفيـــة  ـــ ــ اݍݨودة  تحســــ

 .والسلامة ࢭʏ الإنتاج الغذاǿي

 أنواع تقنيات المعاݍݨة اݍݰرارʈة وغ؈ف اݍݰرارʈة للطعام  -

 تأث؈ف المعاݍݨة عڴʄ القيمة الغذائية للغذاء -

 طرق معاݍݨة الطعام مثل التبخ؈ف، التجفيف، والتعقيم - 

 عمة لف؅فات طوʈلةتقنيات اݍݰفاظ عڴʄ الأط -

ـــــات  - ــاءة الـعـمـلـيــ ـــ ــة عـڴـʄ كـفــ ــ ــ ـــديـثـ ـــ ــا اݍـݰـ ـــ ـــأثـ؈ـف الـتـكـنـولـوجـيــ ـــ تـ

 .الغذائية
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رقم  

 المساق
 اسم المساق

الساعات 

 النظرʈة

الساعات 

 العملية
 اݝݰتوى  الɺدف من المساق

 15 15 علم الأغذية الأسا؟ۜܣ 3

ــــاســــــية  ــــة مɢونات الغذاء الأســ دراســ

ـــــــافة  ـــــــݰة، بالإضـــ وتأث؈فاٮڈا عڴʄ الܶـــ

ــــائص  ــــ ــــة التغذية واݍݵصــــ ــــ إڲʄ دراســــ

 .الف؈قيائية للغذاء

ــية مثل   - ــ ــ ــاســــ ـــ ـــ ــيات تركيب الطعام والمɢونات الأســ ــ ـــ ـــاســـ ـــ ــ أســ

 وتʋنات، الكرȋوɸيدرات، والدɸون ال؄ف

 تأث؈ف العوامل البيȁية والتخزʈن عڴʄ خصائص الأغذية -

 الكيمياء اݍݰيوʈة للأغذية والعناصر المغذية  -

 وظائف مɢونات الأغذية وأثرɸا عڴʄ الܶݰة العامة -

 .طرق تحليل المɢونات الغذائية والتأكد من جودٮڈا -

 15 15 تقنيات التعبئة والتغليف 4

ــــتخــــــدام تقنيــــــات Ȗعلم كيفيــــــ ــــ ة اســــ

التعبئــة والتغليف اݍݰــديثــة ݍݰفظ 

ــــمان جودته خلال ف؅فة  ــــ الغذاء وضـــ

 .التخزʈن

 .اس؅فاتيجيات التعبئة والتغليف اݍݰديثة للأطعمة -

ـــدة  - ــ ــام ومــ ــ ــ ـــــاظ عڴʄ جودة الطعـ ــــات التغليف لݏݰفــ ــ تقنيـ

 صلاحيته

-  ʄــا عڴ ــأث؈فɸــ ــــــتخــــدمــــة ࢭʏ التعبئــــة والتغليف وتــ ـــ ــ المواد المســـ

 البʋئة

ذكيـــة مثـــل التغليف القـــابـــل للتحلــل تقنيـــات التغليف الـــ -

 أو الذي يحسن من خصائص المنتج

ــنــاعــة التعبئــة  - ــ ــ ـــ ـــ اختبــارات اݍݨودة ومراقبــة اݍݨودة ࢭʏ صــ

 .والتغليف
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رقم  

 المساق
 اسم المساق

الساعات 

 النظرʈة

الساعات 

 العملية
 اݝݰتوى  الɺدف من المساق

5 
تحليل اݍݨودة ࡩʏ صناعة 

 الغذاء
20 10   

Ȗعلم كيفيـــة تطبيق تقنيـــات قيـــاس 

الغذاء وفقًا للمعاي؈ف  جودةوتحليل 

 .الܶݰية والصناعية

 ودة ࢭʏ جميع مراحل الإنتاج الغذاǿيتقنيات مراقبة اݍݨ -

ــناعة  - ـــ ـــ ـــ ــــــتخدام معاي؈ف اݍݨودة اݝݰلية والدولية ࢭʏ صـــ ـــ ــ اســـ

 الغذاء

 أدوات وتقنيات الفحص والاختبار للأغذية -

ــݰيــة  - ـــ ـــ ــ ـــفــات الܶــــ ـــ ـــ ــ التــأكــد من توافق المنتجــات مع المواصـــ

 والمغذية

 .دور فرق اݍݨودة ࢭʏ تطوʈر وتحس؈ن المنتجات الغذائية -

 12 18 الأمان والسلامة الغذائية 6

ــــاتفɺم  ـــ ـــ ـــ ـــــــلامــة  ممــارســـ الأمــان والســـــ

ــــة وتطبيقɺــــــا عڴʄ مراحــــــل  الغــــــذائيــ

ــــــلامة  ــــــمان الســـ الإنتاج الغذاǿي لضـــ

 .العامة

ــــلامــة الغــذائيــة ࢭʏ مختلف مراحــل  - ـــ ـــ ــ ــــس ومبــادئ الســ ــ ـــ ـــ أســ

 الإنتاج

ــة  - ــايــ ــة الوقــ مخــــاطر التلوث البيولوڊʏ والكيميــــاǿي وكيفيــ

 مٔڈا

 المرتبطة بالغذاءتقنيات الوقاية من الأمراض  -

 HACCP الأنظمة الرقابية للسلامة الغذائية مثل   -

ـــلامة  - ـــ ــ ــناعة الغذاء عڴʄ الســ ــ ـــ أɸمية تدرʈب العامل؈ن ࢭʏ صـــ

 .والأمان
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رقم  

 المساق
 اسم المساق

الساعات 

 النظرʈة

الساعات 
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 اݝݰتوى  الɺدف من المساق

7 
ɸندسة عمليات الإنتاج 

 الغذاǿي
15 15 

 ʏـــــــة ࢭ ــــ Ȗعلم كيفيــــة تطبيق الɺنــــدســــ

تصـــــــميم وتحســـــــ؈ن عمليات الإنتاج 

 .واسعالغذاǿي عڴʄ نطاق 

 لإنتاج الغذاǿيتصميم وتطوʈر نظم ا -

ـــاج   - ــة ࢭʏ الإنتـ ــتخـــــدمـــ ــ ــ ـــ ـــ ـــات المســ ـــل العمليـــــات والتقنيــ تحليــ

 الغذاǿي

تطبيقات الɺندســة ࢭʏ تحســ؈ن الكفاءة الإنتاجية وتقليل  -

 التɢاليف

 مراقبة اݍݨودة ࢭʏ عمليات الإنتاج والتعبئة -

اســتخدام الأدوات الɺندســية لتحســ؈ن اســتدامة الإنتاج  -

 .الغذاǿي

8 
تكنولوجيا التخزʈن 

 عات الغذائيةوالمستود
18 12 

ــــالــــيــــــب تــــخــــزʈــــن المــــواد  ــــ ــــ ـــ Ȗــــعــــلــــم أســ

ـــــــɢـــل عل׿ܣ وآمن، مع  الغـــذائيـــة Ȋشـــــ

ــــات الـــتـــخـــزʈـــن  الـــ؅ـــفكـــ؈ـــق عـــڴـــʄ تـــقـــنـــيــ

 .اݍݰديثة

 أسس تخزʈن الغذاء Ȋشɢل ܵݰيح لݏݰفاظ عڴʄ جودته  -

 تقنيات حفظ الطعام ࢭʏ المستودعات والأماكن الباردة -

 اس؅فاتيجيات إدارة اݝݵزون ࢭʏ الصناعات الغذائية  -

ــيــانــة ظروف التخزʈن لݏݰفــاظ عڴʄ  تقنيــات - ـــ ــ ـــ فحص وصــــ

 اݍݨودة

تطبيقـــات التخزʈن اݍݰـــديثـــة مثـــل التخزʈن الـــذɠي و୒دارة  -

 .البيانات
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رقم  

 المساق
 اسم المساق
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 النظرʈة

الساعات 

 العملية
 اݝݰتوى  الɺدف من المساق

 15 15 الابتɢار ࡩʏ تكنولوجيا الغذاء 9

ــــاف الابــتــɢــــــارات ࢭــʏ مــجــــــال  ــــ ــــ ــــ اكــȘشـ

ـــا الغــــــذاء وكيفيــــــة دمج  تكنولوجيـــ

ـــــ؈ناݍݰلول التقنية  ـــ ــ منتجات  لتحســــ

 .وصناعة الغذاء

ــار ࢭʏ تط - ــ ــ؈ن دور الابتɢـــ ـــ ـــ ــ ـــ ــــذاء وتحسـ ــ ـــا الغـ ــ وʈر تكنولوجيــ

 إنتاجه

 تقنيات جديدة لتحس؈ن عملية المعاݍݨة والتعبئة  -

ــنــاعــة  - ـــ ــ ـــ ــــــطنــاڤʏ والروȋوتــات ࢭʏ صــــ ـــ ــ تطبيقــات الــذɠـاـء الاصـــ

 الغذاء

-  
ً
 الابتɢارات ࢭʏ التغليف المستدام والأطعمة المعدلة وراثيا

ــة وتطوʈر  - ــنـــــاعـــــة الأغـــــذيـــ ــ ـــ ـــ ــالات مبتكرة ࢭʏ صــــ ــــــة حـــ ـــ ــ ـــ ـــ دراسـ

 .منتجات جديدة

10 
الاستدامة ࡩʏ صناعة تقنيات 

 الغذاء
18 12 

ــــة  ـــــ؈نفɺم كيفيــ ـــ ــ ــة  تحســــ ــــــتــــــدامــــ ــــ اســ

الإنتـــاج الغـــذاǿي من خلال تقنيـــات 

 ʄــــافظ عڴ تكنولوجيــــــة وȋيȁيــــــة تحــ

 .الموارد الطبيعية

 Ȗعرʈف الاستدامة ࢭʏ صناعة الغذاء وأɸمية تطبيقɺا  -

ــ؅فاتيجيات تقليل الفاقد واݍݰد من الɺدر ࢭʏ الإنتاج  - ـــ ـــ ــ اســــ

 الغذاǿي

 اقة المتجددة ࢭʏ إنتاج الغذاءاستخدام مصادر الط -

-  ʏيــة ࢭȁــتــدامــة والتكنولوجيــا البي ـــ ـــ ــ تطبيقــات الزراعــة المســــ

 صناعة الغذاء

 .التأث؈ف البيۖܣ لإنتاج الغذاء وسبل تقليله -

  


