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T6. Course Specification (CS)  
 علوم الاطعمة

)۲-أقص ۱۰۲(  
 

Institution ٢٠١٧-١٤٣٨ Date of Report                                                       جامعة نجران   
 

College/Department قسم الاقتصاد المنزليكل�ة التر��ة/  
 
A. Course Identification and General InformationW 

1.  Course title and code :   )۲-أقص ۱۰۲(علوم الاطعمة  
2.  Credit hours Wنظر�ةوحدة  ٢   

3.  Program(s) in which the course is offered.  
(If general elective available in many programs indicate this rather than list programs) 

ª^=É_îk–˘^=t‹_‡àfKÏÿä·=
 

4.  Name of faculty member responsible for the course 

fiå—ÿ_f=çÍáÑkÿ^=ÔÙÎ‰=Ú_òƒ`==ïî£Ô›≈ù`=flÈŸƒË=ÔÍÜ…j  

5.  Level/year at which this course is offered  ÒÈkåª^=€Ë˘^  

6.  Pre-requisites for this course (if any) =ÑrÈj=˘==W  

7.  Co-requisites for this course (if any) @@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@@Ïm@¸ÑrW  

8.  Location if not on main campus ÚÓi6€a@ÚÓ‹◊@Û‰jfl@pb‰i@@@ÚÓ»flb¶a@Ú‰ÌÜΩbi  
9.  Mode of Instruction (mark all that apply) 
 
     a. Traditional classroom       What percentage 
 
b. Blended (traditional and online)                               What percentage? 
 
c.  e-learning                                                                What percentage? 
 
     d. Correspondence                                                    What percentage? 
 
     f.   Other                                                                  What percentage? 
 
 
Comments يتم استخدام التعليم التقليدي بالإضافة للتعليم عبر نظام البلاك بورد وذلك لان نظام التعليم انتظام مدعم الكتروني    

 
 

√ 

√ 
 

۲۰ 

۸۰
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B  Objectives  الأهداف 
 

1.  What is the main purpose for this course? 
 

ZÂfl@Új€b�€a@Âÿ‡nm@Êc@…”ÏnÌ@âä‘Ωa@aàÁ@ÚçaâÖ@ÚÌbË‰i 
 

•  �ñΩa@·Ác@—Ìä»mNÚ‡»ü˛a@‚Ï‹«@fib©@ø@bËflaÜÇnça@…ˆbí€a@Úflb:a@pbz‹ @
• @€a@…Ó∫@äé–m@>€a@·ÓÁb–ΩaÎ@èç˛a@Û‹«@“ä»nmø@‚b»�‹€@tÜ§@Ü”@>€a@paä�ÓÃn@@LÔË�€aÎ@LÖaÜ«�a@›rfl@›yaäΩa@—‹n´

åÇn€aÎ@L≈–ßaÎÂÌ@
• @NÚ‡»ü¸a@‚Ï‹«@fib©@ø@Èm¸b‡»nçaÎ@ıbΩa@äñ‰«@âÎÖ@Û‹«@“ä»nm @
• @a@òaÏ®a@ÜÌÜ§@¥mÎ5€aÎ@paâÜÓÁÏiäÿ€aI@Ú–‹nÇΩc@Ú‡»üˇ€@ÚÓˆbÓ‡Óÿ€aÎ@ÚÓ»Ój�€@NHÊÏÁÜ€aÎ  @
• @NÚ‡»ü¸a@‚Ï‹«@fib©@ø@paâÏ�n€aÎ@pbËuÏn€a@Û‹«@“ä»n€a  

2.  Briefly describe any plans for developing and improving the course that are being implemented.  (e.g. 
increased use of IT or web based reference material,  changes in content as a result of new research in the field) 

J =≤f=m^2 ¶^=€É_gjçÍáÑkÿ^=ÔÙÎ‰=m^ÈòƒK=
J =Ω=ÔÎ›Ÿ≈ÿ^=∆r^àª^Ë=m^àµ¯ª^Ë=m^ËÑ·ÿ^=qÑv`=Ÿƒ=«˙ù˘^Ïÿä·ª^=É_îk–˘^=«ËàÃK=
J K ÔÎŸ’f=fiå—ÿ^=çŸß =Ú_òƒ`=Ÿƒ=áà—ª^=ÒÈk® =úàƒ=

0BJ=K=Ôv_kª^=fiŸ≈kÿ^=áÉ_î‹=m_‡_’‹d=ŒÎ¿Èj=€˙~=‚‹=áà—›Ÿÿ=ÔÎ—Îg�kÿ^=Ïv^È·ÿ_f=fl_›k‰˘^=
 

C.  Course Description (Note:  General description in the form to be used for the Bulletin or 
handbook should be attached) 

لطعام ،خواص بعض المواد ودورها في إعداد الأطعمة ،عناصر الغذاء يصف هذا المقرر الطاقة وتحولاتها ودورها في تجهيز ا
كما يتم دراسة طرق طهي الطعام المختلفة        (كربوهيدرات، بروتينات، دهون ...) أنواعها ومصادرها  

1. Topics to be Covered  
 

List of Topics No. of 
Weeks 

Contact Hours 
 

أهدافه + مقدمة عامه عن ما سيتم دراسته مقدمة تعريفية لتوصيف المقرر و
خلال الفصل دراسي لمقرر علوم الاطعمة + الهدف من دراسة مقرر علوم 

  الاطعمة.
۱ ۲ 

الماء واستعمالاته في اعداد الأطعمة ( درجات الحرارة المختلفة التي يمر بها 
 ۲ ۱ الماء وتأثيرها في عملية الطهي ).
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 ٤ ۲ اواني الطهي المختلفة ).  –الطاقة ( صورها وطرق انتقالها 

الطهي  –الطهي بالحرارة الجافة  –طرق طهي الطعام ( الطهي بالحرارة الرطبة 
  بالمادة الدهنية ).

 
۳ ٦ 

 ٤ ۲ الخضروات والفاكهة -درجة تركيز أيون الايدروجين وتأثيرة على جودة الاطعمة

  أهميتها) -المواد الكروهيدراتية ( تركيبها، أقسامها، مصادرها 
 ۲ ٤ 

  اهميتها) –مصادرها  –المواد البروتينية ( انواعها 
 ۲ ٤ 

 ٤ ۲ أثر الاسراف في استخدامها) –أهميتها  –مصادرها  -المواد الدهنية ( أشكالها 

 
1. Course components (total contact hours and credits per semester): 

 Lecture Tutorial 
 

Laboratory 
 

Practical Other: Total 

Contact 
Hours 

PM=Ôƒ_ã PM=Ôƒ_ã ـــــــــ ـــــــــ ـــــــــ ـــــــــ   

Credit 
 

PM=Ôƒ_ã PM=Ôƒ_ã ـــــــــ ـــــــــ ـــــــــ ـــــــــ   

 
3-Additional private study/learning hours expected for students per week 
. 

 
4. Course Learning Outcomes in NQF Domains of Learning and Alignment with Assessment Methods and 
Teaching Strategy 

 

 لا يوجد
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Every course is not required to include learning outcomes from each domain.  
 

 NQF Learning Domains 
And Course Learning Outcomes 

Course Teaching 
Strategies 

Course Assessment 
Methods 

1.0 Knowledge 
W„ =̀Ÿƒ=ÓáÉ_–=Ôgÿ_�ÿ^=„È’j=áà—ª^=^Ü‰=Ôã^áÉ=ÔÍ_Â·fK  

1.1 

=É^Èª^=€_’è`Ë=ÏÂ�ÿ^Ë=Óá̂ à•^=€_—k‡^=”àù=ÉÑ≈j

K_ÂÎÃ=œ^àãˇ^=àn `Ë=ÔÎ·‰Ñÿ^=

• @Òäôb0a 
• N@âaÏßaÎ@Úí”b‰Ωa 

 

 âbjnÅaÚÓ‹ñœ@pa@
 âbjnÅaÚÓˆbË„@pa 

 

1.2 

=ÔráÉË=Ú_ª^=ÔÎ›‰ =̀à‘Üjph=KÔ›≈ù˚^=É^Ñƒd=Ω= • @Òäôb0a 
• ”b‰ΩaN@âaÏßaÎ@Úí 

 

 âbjnÅaÚÓ‹ñœ@pa@
 âbjnÅaÚÓˆbË„@pa 

 

1.3 

=ÔÎ·ÎjË2 ÿ^Ë=ÔÎj^áÑÎ‰Èfà’ÿ^=É^Èª^=€_’è^Ë=ÔÎ›‰ =̀ÉÑ≈j

K=Ô›≈ù˘^=É^Ñƒ^=Ω=ÔŸ~^Ñÿ^=ÔÎ·‰Ñÿ^Ë=

• @Òäôb0a 
• N@âaÏßaÎ@Úí”b‰Ωa 

 

 âbjnÅaÚÓ‹ñœ@pa@
 âbjnÅaÚÓˆbË„@pa 

 
2.0 Cognitive Skills 

_�ÿ^=„È’j=áà—ª^=^Ü‰=Ôã^áÉ=ÔÍ_Â·fW„ =̀Ÿƒ=ÓáÉ_–=ÔgÿK  
2.1 =€_’è`Ë=ÏÂ�ÿ^=”àùË=Óá̂ à•^=€_—k‡^=”àù=≤f==”àÕj

=Óá̂ àvË=ÔóÈ›wŸÿ=ÔÕŸkÄª^==m_ráÑÿ^Ë=ÔÎ·‰Ñÿ^=É^Èª^

KÚ_ª^ 

• @Òäôb0a 
• N@âaÏßaÎ@Úí”b‰Ωa 

 

 âbjnÅaÚÓ‹ñœ@pa@
 âbjnÅaÚÓˆbË„@pa 

 

2.2 =Ôgã_·ª^=”à�ÿ^Ë=Ô›≈ù˘^=‚‹=ÔÕŸkÄª^=«^È‡˘^=≤f=äÎµ

_ÂÎÂ�ÿ=

• 0a@Òäôb 
• N@âaÏßaÎ@Úí”b‰Ωa 

 

 âbjnÅaÚÓ‹ñœ@pa@
 âbjnÅaÚÓˆbË„@pa 

 
3.0 Interpersonal Skills & Responsibility 

 
 
 

3.1 Ïƒ_›§^=⁄›≈ÿ^=Ω=_Âj˙Î‹â=◊á_êj                         =============================================================== • âaÏßaÎ@Úí”b‰Ωa 
• @èÌâÜn€aäÃñΩa 

• @ıaÖc@Úƒy˝fl@Ú”b�i
Új€b�‹€ 

• @ÚÌÖä–€a@pbí”b‰Ωa
ÚÓ«b‡¶aÎ 

• @èçc@’œÎ@ÚÓr°@pb–Ó‹ÿm
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ÚÌâbÓ»fl@ 
4.0 Communication, Information Technology, Numerical 

 
 

4.1 =ÔoÍÑ•^=æÛ_ãÈÿ^=_ÎrÈÿÈ·’j=fl^ÑÄkã^=m^á_Â‹=ŒÎ¿Èj=

m_‹ÈŸ≈ª^=Ÿƒ=€Èî•^=Ω 

• @OÚÓ‹‡»€a@ûÎä»€a
ÚÓzÓôÏn€a@

• äíΩapb«Î 

 @paâbjnÅ¸aÓ‹Óñzn€aÚ@
ÚÓË–í€aI@Î@ÚÓ‹‡»€a 

 @Òâb‡nça@Úƒy˝fl@Ú”b�i
@·ÓÓ‘ms°@ Îäífl@ 

 
5.0 Psychomotor 
 لا يوجد 
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5. Schedule of Assessment Tasks for Students During the Semester 
 Assessment taskh (e.g. essay, test, group project, 

examination, speech, oral presentation, etc.) 
Week Due 

 
Proportion of Total 

Assessment 
 ¸ÎcZ@ÚÓ‹ñ–€a@fib‡«˛a  ٥۰ %  

1 
 =ÏŸîÃ=á_gk~^€Ë` U OMB 

۲ =ÏŸîÃ=á_gk~^Ï‡_n  NO OMB 
۳ 
 

m_ÕÎŸ’j «Ègã =̀⁄‘ NMB 
 Ó„bqZ�b@ÔˆbË‰€a@âbjnÅ¸a  NT ٥۰ %  

 Ô‹ÿ€a@ Ï‡1a  QPP@ÚuâÖ  
 
 
D. Student Academic Counseling and Support 
 الدعم الطلابى والارشاد الاكاديمى
 
1. Arrangements for availability of faculty and teaching staff for individual student consultations and 
academic advice. (include amount of time teaching staff are expected to be available each week) 
 

=ÔÎgk’‹=m_ƒ_ã–=FQ=ÔÎgk’‹=Ôƒ_ã=E«Ègã^=⁄‘K=
  
 
E. Learning Resources 
 
1. List Required Textbooks 

 مجموعة النيل  ، هناء محمد حميدة  .دأ. ،  عفاف عبد الرحمن الجديليد . أ.، علوم الاطعمة التجريبية

 م .   ۲۰۱۰القاهرة  – العربية

  م .۲۰۰۲دار المعارف  –لطبعة السابعة ) القاهرة نرجس حبيب ، الطهي علم وفن ( ا 
2. List Essential References Materials (Journals, Reports, etc.) 

                 كلي����ة الاقتص����اد المنزل����ي ، جامع����ة المنوفي����ة  ،عل����وم الأطعم����ة التجريب����ي، حي����در، إس����لام أحم����د  -

 )۲۰۰۲- ۲۰۰۱( 

              س����لام أحم����د ، كلي����ة الاقتص����اد المنزل����ي  جامع����ة المنوفي����ةعل����وم الأطعم����ة وتحليله����ا،  حي����در،  إ -

)۲۰۰۱-۲۰۰۲(.   
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=
 
3. List Recommended Textbooks and Reference Material (Journals, Reports, etc) 
Food Technology OLá Food Science 
 
-  carbohydrate research 
-journal of agricultural and food chemistry 
-journal of food safety 
-journal of food science 
-journal of food science and food technology 
-British food journal 
-journal of culinary science and technology 
 
  -the journal of culinary education 

 المجلة العربية للغذاء والتغذية 
 مع الإطلاع عن طريق الانترنت علي الدوريات الخاصة بالجامعات الأجنبية والعربية في والتغذية وعلوم الأطعمة
4. List Electronic Materials(eg. Web Sites, Social Media, Blackboard, etc.) 

         . المكتبة الالكترونية  علي موقع الجامعة 
 منظمة الصحة العالم�ة .

) .اومنظمة الأغذ�ة والزراعة (الف  
1TUwww.Sciencedirect.com U1T 

1TUhttp://ezproxy.uaeu.ac.ae/loginU1T 
1TUhttp://www.uovs.ac.za/faculties/content.phpde U1T 

1TUhttp://tinyurl.com/yuhshfU1T 
- 5. Other learning material such as computer-based programs/CD, professional standards or 

regulations and software.  استخدام استراتيجيات التدريس الحديثة 
 

 لتعلم الالكتروني ا -
 

 تقييم المقررات سنويا من قبل لجنة الجودة -
 

 استخدام وسائل تكنولوجية حديثة لسهولة الشرح المقررات -
 
 
F. Facilities RequiredW 
 
Indicate requirements for the course including size of classrooms and laboratories (i.e. number of seats in 
classrooms and laboratories, extent of computer access etc.) 
1.  Accommodation (Classrooms, laboratories, demonstration rooms/labs, etc.) 

NJ=KÔÎÛÈó=úËàƒ=ÓäÂraf=ÓäÂß Ë=m_gÿ_�ÿ^=ÉÑ≈ÿ=Ô›Û˙‹=ÔÎã^áÉ=m_ƒ_–=
OJ=›≈‹=4ÃÈj⁄==F=÷ ÿÖ=Ω=_¥Ë=ÔfÈŸ�ª^=m_‹_¶^Ë=ÔoÍÑ•^=ÓäÂr˚^Ë=m^ËÉ˚^=ÔÃ_’f==äÂß =E=Åg�‹

http://www.sciencedirect.com/
http://ezproxy.uaeu.ac.ae/login
http://www.uovs.ac.za/faculties/content.php?FCode=12&DCode=431&DivCode=0&uid=701&campus=off
http://tinyurl.com/yuhshf
http://tinyurl.com/yuhshf
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K ==Ô‹â̇ ÿ^=ÔÍáËÑÿ^=Ô‡_Îîÿ^ 
 

PJ==ÓäÂr`====Ïã`á=”ÈÃ=úàƒ=â_Âr=H=Ïÿb=hã_v 
 
2. Computing resources (AV, data show, Smart Board, software, etc.)   لا يوجد 
3. Other resources (specify, e.g. if specific laboratory equipment is required, list requirements or attach 
list)  

J=KÔƒàåÿ^=ÔÎÿ_ƒ=l‡3‡^=Ô’gè=
J=KÏÿ˝^=hã_•^=Ÿƒ=ÓÑ›k≈ª^=ÓÉÑ≈kª^=æÛ_ãÈŸÿ=m_Îß àf=
J=Ï‡Ë3’ÿˇ^=ÒÈk-^=Óá̂ Éd=Ô›¡‡`  

 
G   Course Evaluation and Improvement Processes 
1 Strategies for Obtaining Student Feedback on Effectiveness of Teaching 

J�ÿ^=∆‹=m˙f_—‹m_gÿ_K=
J==tÛ_k ‡=⁄ÎŸ¢m_gÿ_�ÿ^K=
J=m_≠à¶^=Ô≈f_k‹=KuàÄkÿ^=Ñ≈f=
J=Km_‡_Îgkã^=
JK⁄›≈ÿ^=i_fá̀ =Ú^á̀ =«˙�kã^ 

2  Other Strategies for Evaluation of Teaching by the Program/Department Instructor 
 

åÿ^=fiå—ÿ^=fiÍÈ—j·KÌÈ=
J=KçÍáÑkÿ^=ÔÙÎ‰=Ú_òƒ`=fiÎÎ—j=m_‡_Îgkã^=
J==çÍáÑkÿ^=ÔÙÎ‰=Ú_òƒ`=Ú^É˚=m_gÿ_�ÿ^=fiÎÎ—j=m_‡_Îgkã^=
J=KÏã^áÑÿ^=áà—›Ÿÿ=i˙�ÿ^=fiÎÎ—j 

3  Processes for Improvement of Teaching 
=çÍáÑkÿ^=àÍÈ�j=m_ÎŸ›ƒW  

 

J=KÔîîÄkª^=m^àµ¯ª^Ë=m^ËÑ·ÿ^=áÈòv=
J=KçÍáÑkÿ^=ÔÙÎ‰=m^Èò≈ÿ=ÔÎgÍáÑj=t‹^àf=
J=Km_gÿ_�ÿ^Ë=çÍáÑkÿ^=ÔÙÎ‰=Èòƒ=≤f=Ô–˙≈ÿ_f=Ú_—já̆ ^=
J=KïîÄkÿ^=€_ß =Ã=çÍáÑkÿ^=ÔÙÎ‰=m^Èòƒ=≤f=m^2 ¶^=€É_gj=
J==ˇ=à›kåª^=àÍÈ�kÿ^KÔ≈gkª^=fiŸ≈kÿ^Ë=fiÎŸ≈kÿ^=m_ÎsÎj^3ã=
J=KfiÍÈ—kÿ^=hÎÿ_ã`=àÍÈ�j=
J=q_ü˚^=tÛ_k‡=t‹É==Ω=ÔÎ›Ÿ≈ÿ^m^áà—ª^K=
J=K _ÂŸv=ÔÿË_® Ë=m˙’êª^=‚ƒ=Œê’ÿ^=
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4. Processes for Verifying Standards of Student Achievement (e.g. check marking by an independent  
member teaching staff of a sample of student work, periodic exchange and remarking of tests or a sample 
of assignments with staff at another institution 

الأسبوعية  التكليفات  
 الابحاث والمشاريع المقدمه

5 Describe the planning arrangements for periodically reviewing course effectiveness and planning for 
improvement. 

 Ú»uaä€a@ÚÌàÃn€a@Û‹«@ıb‰i@Úflã˝€a@p˝ÌÜ»n€a@ıaäug@@Âflfi˝ÅZ@

J=�ÿ^=m_ráÑÿ=ÏÛ_îvˇ^=⁄ÎŸwkÿ^=tÛ_k ‡m_gÿ_K=
J=KçÍáÑkÿ_f=≤›Û_—ÿ^=
J=KÚ^2 ¶^=Ò`á=
J=KÔîîÄkª^=m^àµ¯ª^Ë=m^ËÑ·ÿ^Ë=⁄›≈ÿ^=íáË=tÛ_k‡=m_ÎìÈj=
J=^Ú_—Ÿ ÿ^m=KÔÎf_≠ˇ^Ë=ÔÎgŸåÿ^=h‡^È§^=ÔÃà≈ª=‚ÍäÎ›kª^=i˙�ÿ_f=ÔÍáËÑÿ^=
J=KfiÍÈ—kÿ^=hÎÿ_ã`=Ô≈r^à‹=
J=m_gÿ_�ÿ^=fiÎÎ—j=Ïã^áÑÿ^=áà—›Ÿÿ 

 
 

 
 
Faculty or Teaching Staff: _________Amal Ali AbdEl baky Gaafer_________________________ 
 
Signature: _______________________________     Date Report Completed: __1438_2017________ 
 
Received by: _____________________________     Dean/Department Head  
 
Signature: _______________________________     Date:  _______________ 
 

 


	- الاهتمام بالنواحي التطبيقية للمقرر من خلال توظيف إمكانات مصادر التعلم المتاحة .

