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 التصنيع الغذائيتخصص . 3
 المقصي ة:مخرجات التعلم أ لًا: 

 :على اكتساب المعارف والمعلومات المتعلقة بـ ينبغي أن يكون الطالب قادراً

 :طرجات المعرفة العامة
صككلة  .1 فككة ذات ال لككوم المختل يككةامكانية الوصول الى مصادر المعرفة والع صككناعات الغذائ  بال

 .الطالب وير معلوماتلادامة وتط

صككحيح القدرة على اكتساب المعلومة وترا  .2 توظيفها الصحيحة والاسككلوب الارشككادي ال

 لتوصيلها للغير.

صككككطلحات  .3 هككككم الم فككككة وف صككككاًمعر غككككذائي خصو صككككنيع ال مككككاً والت عككككة عمو قككككة بالزرا  المتعل

 ومدلولاتها.

 في الدخل القومي وأهميتة في الاقتصاد الوتك. قطاع التصنيع الغذائيمعرفة وتقدير  .4

عككي .5 قككع الزرا فككة الوا صككناعي معر سككطين، ال قككع  في فل غككذائيووا صككنيع ال شكككلات  الت والم

 والتحديات التي تواجه هذا القطاع.

غككذائي قطككاع ترا تحليل المشكلات التي تواجه معرفة  .6 صككنيع ال سككيناريوهات الت ضككع  وو

 الحلول .ا.

 .عملية التصنيع الغذائيمعرفة الجوانب الكاملة بادارة  .7

 .ئيالتصنيع الغذامعرفة التقنيات الحدي ة المتطورة في مجال  .8

 .وسبل التغلب عليها الزراعيةمعرفة اسس الوقاية من الامراض والافات والمشاكل  .9

 .مصانع الأغذيةشرو  السلامة العامة في معرفة  .10

يكككة  .11 يكككه لحما فكككاظ عل يكككة الح سكككطين وكيف عكككي في فل نكككوع الزرا فكككة الت صكككنيع معر طكككاع الت ق

 من جانب وتنمية الاقتصاد الفلسطيك من جانب آخر.الغذائي 

هككارة ا .12 مككة الم مككي في خد حككث العل يككه الب مككي لتوج حككث العل ضككيات الب صككياغة فر يككة في  لعال

 .قطاع الصناعات الغذائيةوتطوير 

 :طرجات المعرفة بالعلوم ذات العلاقة

 أن يكون الطالب ملما بـ: وتقتضي

صككات الأ .1 صككص بالتخص بككط التخ لككى ر صككص ع هككذا التخ تخككدم  لككتي  هككك أخككرى ا سككاس م

 كالتسويق والتصنيع وغيره.
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لككوم  .2 لككه كع سككية  عككدة الاسا لككتي تشكككل القا صككص وا اساسيات العلوم ذات العلاقة بالتخ

 الاحياء والكيمياء والفيزياء والرياضيات والاحصاء.

 .التصنيع الغذائيفي مجال  الحدي ة التكنولوجياتطبيق  .3

 .ومعايير ضبط ومراقبة الجودة في مجال التصنيع الغذائياسياسيات  .4

 .التقييم الحسي للأغذية المصنعةتطبيق ترا  .5

طككاع  .6 مككة ق سككتخداماتها في خد عككدات والالات الحدي ككة وا غككذائيالم صككنيع ال تككه  الت ومواكب

 التطور.

الأسس ا.ندسية الضرورية لتصنيع الأغذية، وهندسة وتصميم معامل الأغذية  .7

 . كتواةن المادة والطاقة وميكانيكا الموائع ونقل الحرارة والمادة

الحالات المرضية المتعلقة بالأغذية وكيفية اجراء التقييم الغذائي والمؤشرات بدراسة  .8

 الصحية وكيفية ربطها بالحالة التغذية

 

 :طرجات المعرفة التخصصية

 أن يكون الطالب قادرا على:

تحسين الانتاج الحيواني كما ونوعا، من خلال استخدام التقنيات الحدي ة والسلالات  .1

 لية.ذات الانتاجية العا

يكككدها،  .2 يكككة بمواع يكككات الحقل يكككام بالعمل خكككلال الق مكككن  شككككل الام كككل،  عكككة بال ادارة المزر

 واستخدام السجلات.

طككاع  .3 هككذا الق طككوير  يككواني لت تككاج الح مجككال اتلان يككة في  يككة والعلم ثككاث التطبيق جككراء الا ا

 وتحسينه.

يككوي .4 مككن الح يككق الا يككواني وتطب تككاج الح بمككزارع الان مككة  سككلامة العا جككراءات ال سككتخدام ا  ا

 بالمنشئات الحيوانية.

تككككاج  .5 بمككككزارع الان مككككة  سككككلامة العا جككككراءات ال يككككة وا شككككرو  البيئ صككككفات وال تككككزام بالموا الال

 الحيواني.

 تحديد المعايير والمتطلبات الغذائية للحالة الفسيولوجية للحيوان. .6

 تحسين السلالات والقيام بالتلقيح الاصطناعي في المزرعة . .7

مككن  بعلم الحشرات والامراض والمسببات .8 لحككد  هككا وا هككا وتككرا مقاومت ضككية ودورة حيات المر

 انتشارها في المزرعة.

يكككة  .9 جكككدوى الترب يكككث  مكككن ح طكككاع  جكككه الق لكككتي توا خكككاتر ا يكككدات والم طكككاع والتهد يكككل الق تحل

 وطرجات الانتاج واحتياجات السوا.

 فهم ومعرفة اسس التعامل مع حيوانات المزرعة وسلوكها. .10
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 :سيق العمل :ثانياً

 .مشروع في هذا المجالباقامة وادارة  التصنيع الغذائيعلى الاست مار في مجال  قادراً .1

يككككة ومرإ .2 طككككات الزراع قككككي في المح حككككث التطبي مككككي والب حككككث العل طككككات الب كككككز ادارة لم

 البحوث.

 .المتنوعة التصنيع الغذائيت حدارة منشإ .3

صككص  .4 اكتساب ونقل وتوظيف الخبرات المحلية والخارجية لخدمة القطاع الزراعي وتخ

 .التصنيع الغذائي

شككككادية إ .5 لككككبرامج الار غككككذائيعككككداد ا صككككنيع ال مجككككال الت شككككادية في  مككككة الار قككككديم المعلو ، وت

 سلوب ارشادي مناسب.أب

من تحككع عداد الخطط والتقارير والتحليلات والتقييمات والخروج بالنتائج والتوصيات إ .6

 العلومات الخام المتعلقة بالقطاع.

سكككين  .7 بكككالتطوير والتح سكككتهدافها  يكككه وا عكككاملين ف طكككاع وال هكككم الق لكككتي ت يكككات ا يكككد الاولو تحد

غككير  وخاصة في ظل وجود المشاكل والاةمات، او التأ يرات للتغيرات المناخية والظروف 

 الطبيعية.

يكككك .8 يككككق وتوة يككككق، وادارة الفر بككككرول الفر مككككل  مككككاعي والع مككككل الج سككككؤوليات الع هككككام والم ع الم

 ومتابعتها للوصول للهدف وتحقيقه.

أفضل التقانات والممارسات الحدي ككة في الحفاظ على البيئة والحد من التلوث باستخدام  .9

 .عملية التصنيع الغذائي على قدر عالٍ من الجودة

غككذائي قطككاع لالحد من التكاليف وةيادة الرثية  .10 صككنيع ال خككلال ادارة الت مككدخلات مككن 

 الانتاج وتعظيم الفائدة من طرجات الانتاج واستغلا.ا بالشكل الام ل.

في القطاع الزراعي سواء على المستوى المحلي  ذوي العلاقةالاتصال والتواصل مع تحيع  .11

 .التصنيع الغذائياو الاقليمي او الدولي وخاصة في قطاع 

عككارض  .12 لمككؤحرات والم نككدوات وا شككات وال شككاركة في الور غككذائياالم صككنيع ال قككة بالت في  لمتعل

 كل المستويات والاماكن، والاستفادة منها في تطوير وتنمية القطاع.
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 المردر /التصريع الغذائيتخصص  ثالثاً: متطلبات

على الطالب  ،المنفرد/التصنيع الغذائيللحصول على درجة البكالوريوس في تخصص 

 كما يأتي:( ساعة معتمدة موةعة 149ان يتم بنجال )

 

 :/ التخصص المنفرد . المقررات التخصصية1

 موةعة كما يأتي:( ساعة معتمدة 98تتكون هذه المقررات من )

 :( ساعة معتمدة مبينة في الجدول الآتي 90: وتتكون من ) إجبارية مقررات تخصصية    . 1.1  

رقم  
 المقرر 

 عنوان المقرر 
الساعات  
 المعتمدة 

 الساعات الأسبوعية 
 المتطلب السابق 

 عملي نظري 

 - - 3 3 الرياضيات العامة 1101

 - 1 2 3 (1علوم حياتية عامة ) 1133

 2124 1 2 3 كيمياء عضوية 1329

 2124 1 2 3 كيمياء تحليلية 1330

 1133 1 2 3 كيمياء حيوية 1331

 2124 - 3 3 مبادئ التصنيع الغذائي 2120

 1133 1 2 3 الاحياء الدقيقة 2204

 2120 1 2 3 حفظ وتصنيع الاغذية 2218

 2204 - 3 3 الاحياء الدقيقة في الاغذية 2220

 2218 1 2 3 تحضير الوجبات الغذائية 2221

 المجموع الحرة  اختياري  اجباري  مجموعة المساقات

 27 - 3 24 متطلبات الجامعة

 18 - - 18 متطلبات الكلية

 98 - 8 90 متطلبات التخصص

 6 6 - - مقررات حرة

 149 المجموع
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رقم  
 المقرر 

 عنوان المقرر 
الساعات  
 المعتمدة 

 الساعات الأسبوعية 
 المتطلب السابق 

 عملي نظري 

 1330 1 3 4 كيمياء تحليل الاغذية 2222

 1331 - 3 3 مبادئ التغذية 2320

 ساعة 66انهاء  5 - 5 (1تدريب عملي ) 2327

 2220 - 3 3 فساد وتسمم الاغذية 2330

 2222 - 3 3 ضبط الجودة للاغذية 2331

 2218 - 3 3 تعبئة وتغليف الاغذية 2332

2334 
تكنولوجيا الخضار 

 والفواكهة
3 2 1 2120 

 2218 1 2 3 تصنيع الاغذية المنزلية 2335

2336 
تصنيع الجبن والمتخمرات 

 اللبنية
3 2 1 2218 

 2120 1 2 3 تكنولوجيا الزيوت والدهون 2337

2344 
تكنولوجيا انتاج وتصنيع 

 التمور
3 2 1 2120 

 ساعة 90، انهاء 2327 5 - 5 (2تدريب عملي ) 2444

 2218 - 3 3 تكنولوجيا النباتات الطبية 2460

 2120 1 2 3 تصنيع الحبوب والمعجنات 2461

 - - 3 3 تقييم حسي للأغذية 2462

 2114 - 3 3 هندسة معامل الاغذية 2466

 2320 1 2 3 المعالجة بالاغذية 2468

 5303، 0103 3 1 4 مشروع التخرج 2499

  25 65 90 المجموع
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معتمدة يختارها الطالب من   ساعات( 8مقررات تخصصية اختيارية: وتتكون من )  .2.1

 المقررات الآتية:

رقم  
 المقرر 

 عنوان المقرر 
الساعات  
 المعتمدة 

الساعات  
 المتطلب السابق  الأسبوعية

 عملي نظري 

 - - 3 3 الغرويات الغذائية 2338

 - - 2 2 مجتمعاتتغذية  2339

 2218 - 3 3 فحص ومراقبة جودة اللحوم 2340

 - - 3 3 مبادئ التسويق الغذائي 2341

 - - 2 2 الارشاد التغذوي والعادات الغذائية 2342

 - - 3 3 الاضافات الغذائية 2343

 2325، 2216 - 3 3 معادن وفيتامينات 2346

 - - 3 3 ادارة مصانع الاغذية 2467

 2218 - 3 3 تصنيع المنتجات الحيوانية 2470

 - - 3 3 تغيرات بيوكيميائية في التصنيع الغذائي 2471

 2320 - 2 2 التغذية في المراحل العمرية 2472

 - - 3 3 مواضيع طتارة في علم الغذاء 2473

 

 المقررات الحرة:. 2

يككار ) لككب اخت سككتطيع الطا مككن 6ي خككر  صككص آ مككن أي تخ مككدة  سككاعات معت عككة(  صككات الجام /  تخص

صككه، سككية لتخص طككة الدرا ضككم خككارج الخ كككون م لككى أن لا ي حككرة ع قككررات  يككة كم لمككادة التعليم ون ا

 .وأن لا تكون ممنوعة من التخصص أخرى كماً و/أو كيفاًمكرراً في مقررات 

 

 

 


