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 Basic Informationأولاً: المعلومات الأساسية 

و شئون صحية  ةمراقبه جود اسم المقرر

  للأغذية
تكنولوجيا  دبلوم الفرقة/المستوى 615 غ الرمز والكود 

 الأغذية

 3   مجموع  2   عملى 2    نظرى 3الساعات المعتمدة )الوحدات(/أسبوع  

 رىجباإ إجبارى/إختيارى تخصصى أساسى/تخصصى

البرنامج/البرامج، الذى يدرس المقرر من 

 خلاله

 دبلوم تكنولوجيا الأغذية

 علوم وتكنولوحياالألبان -علوم و تكنولوجيا الأغذيه  القسم/الأقسام، المسؤلة عن البرنامج

 علوم و تكنولوجيا الأغذيه  لمقررالقسم/الأقسام، المسؤلة عن تدريس ا

  تاريخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر
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 التحكم في العمليات الإحصائية 
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 الخلفية العلميه ، لمختلف النظم المستخدمة والتنفيذ العملي للمعايير الدولية للمنظمة )ايزو( صفي 1-5
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 المهارات المعرفة والفهم   
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المهارات 

المهنية 

 والعملية
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العامة 

ومهارات 

 الاتصال  

1 2 3 4 6 1 2 3 4 6 1 2 3 4 6 1 2 3 4 6 
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  الميكروبيولوجي التقييم

√ 

 

√ 

 

√ 

 

√  √ 

 

√ 

 

√ 

 

 

√   

√ 

 

√ 

  

√   

√ √ 

 

 

√ 

 

√ 

 

√ 

 

√ 
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