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  وقایة النباتقسم 
  وصف المواد       

  
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  
  عام) 0(

  0606101  مبادئ الوقایة النباتیة  3  -  3  0304101
  

ادیة في الاردن ، التقسیم ، اعراض الاقتص آفات النبات المختلفة،  امثلة مختارة من مسببات الامراض والافات الحشریة
  0النباتیة ،  موعد حدوث الاصابة وطرق الانتشار وطرق المكافحة العملیة الاصابة ،  طبیعة الضرر ، العوائل

  
  

  0606211  الحشرات  الزراعیة  2  3  3  0304101
  

ة الحیاة وطرق المكافحة لاھم الحشرات ومفصلیات الارجل ، مبادىء مكافحة الحشرات ، التوزیع الجغرافي والتلف ودور
  0الحشرات الزراعیة الاقتصادیة التي تصیب الخضروات واشجار الفاكھة والمحاصیل الحقلیة

  
  

  0606212  علم الحشرات العام  2  3  3  0304101
  

ائفھا ، الوضع التقسیمي للحشرات في المملكة الحیوانیة وعلاقتھا بمفصلیات الأرجل ، الشكل الخارجي لاجزاء الحشرة ووظ
التشریح الداخلي للاجھزة ووظائفھا ، التعرف على الرتب الحشریة ذات الأھمیة الاقتصادیة ، سلوك الحشرات وعلاقتھا 

  0بالنبات والحیوان والانسان والبیئة 
  
  

  0606213  الحشرات الاقتصادیة  2  3  3  0606212
  

ت وأشجار الفاكھة بالإضافة الى دورات الحیاة تعریف الحشرات والتلف الذي تحدثة وأعراض الإصابة على الخضراوا
  0للحشرات الاقتصادیة وتوزیعھا الجغرافي وطرق مكافحتھا 

  
  

  0606311  الحلم العام  2  3  3  0606212
  
ساسیات علم الحلم ، علاقة الحلم بالانسان والنبات والحیوان ، تمیز الحلم عن باقي مفصلیات الارجل ، مبادىء تصنیف أ

  ة الشكل الخارجي والاجھزة الداخلیة ووظائفھا ، بیئة الحلم وطرق مكافحتھالحلم ، دراس
  
  

حشرات المحاصیل الحقلیة والمواد   2  3  3  0606212
  0606315  المخزونة

  
والموادالمخزونة من حیث أنواع الحشرات   )الحبوب ،  البقولیات والالیاف(الافات الحشریة الرئیسة للمحاصیل الحقلیة 

  0المكافحة  صفات المورفولوجیة ،أعراض الاصابة، الاضرار، دورات الحیاة ، بیئة الحشرات الضارة وطرقالمختلفة وال
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة



  10

  
   

  0606316  الحشرات الطبیة والبیطریة  1  3  2  0606212
  

یات الارجل التي لھا علاقة بالانسان والحیوان من حیث اضرارھا من الناحیة الطبیة والبیطریة ،  الحشرات وبعض مفصل
الشكل الخارجي،  عاداتھا،  دورات  حیاتھا،  العلاقة بین العائل ومسبب المرض ودورھا في انتشار الامراض المتعلقة 

  0بصحة الانسان والحیوان، طرق المكافحة
  
  

  0606417   الحشراتتصنیف  2  3  3  0606212
  
ساسیات علم تصنیف الحشرات ، تعریف رتب وعائلات الحشرات البالغة،ومعرفة الجوانب الھامة من حیاتھا مثل دورة أ

طرق جمع وحفظ الحشرات . الحیاة،  أھمیة العوائل والأماكن التي تفضل العیش فیھا، طرق تغذیتھا ، تكیفھا مع البیئة
  0التصنیفیةوتعریفھا واستخدام المفاتیح 

  
  

  0606418  بیئة الحشرات  3  -  3  0606212
  

یشمل ھذا المساق المفاھیم الاساسیة لبیئة الحشرات ، العوامل المختلفة التي تتحكم في تعداد وتوزع الحشرات ، العلاقات 
  0 في مجال وقایة النبات التغذویة ما بین العوائل النباتیة والحشرات واعدائھا الحیویة ، والتطبیقات العملیة لبیئة الحشرات

  
  
   النباتأمراض) 2(

  0606221  العامالنبات أمراض   2  3  3  0304101
  
ساسیات علم امراض النبات، أنواع المسببات المرضیة،  دورة حیاة المرض،آلیات احداث المرض،  أعراض الاصابة ،  أ

  0آلیات دفاع النبات، أمثلة لأھم الامراض النباتیة،  وطرق المكافحة
  
  

  0606222   أمراض النبات الفطریة  2  3  3  0606221
  

ات ،              ات ، الباذنجانی ل القرعی ي الاردن مث ضار ف یل الخ صیب محاص ي ت ة الت راض النباتی ة الام ى دراس ادة عل شمل الم ت
راض    ذلك ام ات ، وك ات ،التفاحی ون ، اللوزی ب ، الزیت ل العن ة مث جار الفاكھ صیب أش ي ت صلیبیات ، والت ات ، ال البقولی

شعیر        القمح وال سبب المرضي ، اعراض الاصابة ، تطور              0المحاصیل الحقلیة ك ث الم ة من حی م دراسة الامراض النباتی  ث
   .المرض وطرق مكافحتھ

  
    

  0606322  الفطریات العامة  2  3  3  0606221
  

تبعا لأشكالھا وتركیبھا ، دراسة الفطریات من حیث صفاتھا ، تكاثرھا وأھمیتھا الاقتصادیة ، وكذلك تقسیمھا إلى مجموعات 
 كما یتضمن الجزء العملي 0كما تتضمن المادة أمثلة تفصیلیة لاھم الفطریات الھامة اقتصادیا  بما في ذلك النافعة والضارة 

  0من ھذه المادة دراسة مخبریة لاھم الفطریات التي تنتمي إلى المجامیع المختلفة من حیث أشكالھا وتركیباتھا المختلفة 
  

  
  

  الساعات المعتمدة  متطلب السابقال  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
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  0606325  أمراض النبات البكتیریة  2  3  3  0606221
  

 الأسالیب الحدیثة لتقسیمھا 0یھدف ھذا المساق إلى إعطاء الطلبة فكرة عامة عن الأجناس البكتیریة المسببة للأمراض النباتیة 
   0یفھا ، الأمراض الناتجة عنھا ، أعراضھا وبائیتھا وطرق مكافحتھاوتعر

  
  

  0606326  أمراض النبات الفیروسیة  2  3  3  0606221
  

علم الفیروسات النباتیة من حیث الشكل والتركیب والتكاثر والانتشار والخصائص الوراثیة ، طرق عزل وتنقیة الفیروسات 
  0وبیئاتھا والطرق العامة لمكافحتھا 

  
 

  0606327  نیماتودا النبات  2  3  3  0606221
  

تتضمن ھذه المادة دراسة اساسیات علم النیماتودا من حیث الشكل الخارجي والتشریحي ، النشاطات الحیویة ، العلاقة بین 
جزء العملي  یشمل ال0الطفیل والعائل ، ومكافحة النیماتودا  كما یتضمن دراسة عدد من اجناس النیماتودا الھامة اقتصادیا 

  0عزل وتعریف الاجناس المھمة التي تتطفل على النباتات 
  
  

  0606423  الفطریات النافعة  2  -  2  0304101
  

یشمل المساق دراسة فطریات المشروم والكماة وخصوصاً الفطریات البیضاء والفطریات المحاریة والكأسیة كما یشمل 
  0مایكورایزا النافعة وتعریف الفطریات البریة التي تؤكل واستعمالاتھاالمساق دراسة امراض المشروم والكمأة ، فطریات ال

  
  

  0606428  وبائیة الأمراض النباتیة  2  -  2  0606221
  
ساسیات علم الاوبئة ، دینامیكیة وانماط الاوبئة ، قدرة اللقاح ، انتشار اللقاح ، تأثیر العوامل البیئیة على الامراض النباتیة ، أ

  0افحة للامراض النباتیة استراتیجیة المك
  
  
  
  أعشاب) 3(

  0606231  علم الأعشاب  2  3  3  0304101
  

  یغطي ھذا المساق جوانب مختلفة من حیاة وبیئة الاعشاب الضارة ، وتبویباتھا المختلفة ، وتداخل الاعشاب الضارة
  0 والطرق المختلفة للمكافحة 0، والاھمیة الاقتصادیة) المنافسة والتثبیط ( 
  
  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
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  0606452  مبیدات الأعشاب  1  3  2  0303101
  

یغطي ھذا المساق مبیدات الاعشاب من حیث التسمیة والتبویب والتجھیزات  المختلفة والمجامیع الكیماویة وطرق التطبیق 
  0 اضافة الى الیة الفعالیة للمبیدات ، والمناعة ضدھا ، واثرھا في البیئة 0 والاستخدام الامن

  
   
  نحل) 4(

  0606242  تربیة نحل العسل  2  3  3  0606212
  

 طائفة نحل العسل ، التشریح 0 الحشرات القریبة من نحل العسل والحیاة الاجتماعیة 0تربیة النحل في الماضي والحاضر
 0 ولغة الاتصال ، الاحتیاجات الغذائیة لطائفة النحل ، الامراض والافات  منتجات طائفة النحل الخارجي والداخلي ، انشطة

  0أدوات وتجھیزات النحالة 
  
  

  0606442  منتجات نحل العسل  1  6  3  0606242
  

لي لكل من ملكة نحل  الجھاز التناسی0 نباتات نحل العسل ، تلقیح النباتات ، الرعایة الموسمیة 0انشاء المنحل ، الاقتصادیات 
 انتاج وتسویق العسل والغذاء الملكي 0 التلقیح الالي لملكة نحل العسل 0 انتاج ملكات نحل العسل 0العسل ، العاملة ، الذكر 

  0) بروبرلیس (  انتاج حبوب اللقاح ، شمع النحل والعِكبر 0 العلاج بواسطة سم النحل 0

  
  مكافحة) 5(

  0606351  مبیدات الآفات  2  3  3  0303101
  

مبیدات الافات واھمیتھا في المكافحة ، مجامیع مبیدات الافات المختلفة من حیث تسمیتھا،  تركیبھا الكیماوي ،  
خصائصھا ، تجھیزاتھا واستخدامھا وطرق استعمالھا،  آلات  الرش والمعایرة،  مع التركیز على الاستخدام الامن 

  .للمبیدات،التشریعات وتسجیل المبیدات
  
  

  0606451  المكافحة الحیویة  2  -  2  0606212
  

الطفیلیات ، ( الاھتمام بالمفھوم العام للمكافحة الحیویة ، تاریخ المكافحة الحیویة التقلیدیة والتي تشمل ادخال الاعداء الطبیعة 
ة عن استعمال   كما تشمل المشاكل المترتب0) حشرات ، حلم واعشاب ( لمكافحة الافات من ) المفترسات ، والممرضات 

 ویشمل التعرف على الرتب الحشریة المختلفة والعائلات التي تحتوي على 0المبیدات الكیماویة وتأثیرھا الضار على البیئة 
  0اعداء حیویة ، وكذلك دراسة حالات استعملت فھا الاعداء الطبیعیة في برامج ناجحة لمكافحة الافات 

  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  
تدریبات حقلیة بحث، ندوة،) 9(  

  0606491  یةوقایة النباتالندوة في   1  -  1   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء 
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تدریب الطالب على جمع المعلومات حول موضوع محدد في مجال التخصص من مصادره المختلفة وعرضھ و إلقائھ 

  0تھومناقش
  
  

  0606499  تدریبات حقلیة في الوقایة النباتیة  -  -  2   ساعة معتمدة بنجاح 95إنھاء 
  

تنمیة المھارات في إنتاج الخضراوات والفاكھة والزینة وتنفیذ جمیع العملیات الزراعیة بما فیھا مكافحة الآفات الزراعیة 
یدات وتجھیزاتھا واستعمالاتھا وذلك من خلال مشاریع الحشریة والمرضیة وتقییم نسبة وشدة الإصابة والتعرف على المب

  0 تعریف وتشخیص آفات النبات الحشریة والمرضیة وتطبیقات عملیة في إدارة مكافحة ھذه الآفات 0تدریبیة 
  
  
  
  
  

  0606494  أعمال حقلیة في الوقایة النباتیة  -  -  3   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء 
  

وات والفاكھة والزینة وتنفیذ جمیع العملیات الزراعیة بما فیھا مكافحة الآفات الزراعیة تنمیة المھارات في إنتاج الخضرا
الحشریة والمرضیة وتقییم نسبة وشدة الإصابة والتعرف على المبیدات وتجھیزاتھا واستعمالاتھا وذلك من خلال مشاریع 

  0 في إدارة مكافحة ھذه الآفات  تعریف وتشخیص آفات النبات الحشریة والمرضیة وتطبیقات عملیة0تدریبیة 
  
  
 
 
 
 
 

Department of Plant Protection 
Course Description 

 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
(0) General 

0606101  Principles of Plant 
Protection 3  -  3  0304101  

 
This course is designed to familiarize the student with the principles of plant 
protection.  It will focus on the basic aspects of entomology and plant pathology.  
 

 
 

(1)  Entomology 
0606211 Agricultural Entomology     2 3 3 0304101 

 
Insects and arthoropods; principles of insect control; geographical distribution, 
damage, life cycle and control of insect pests of  horticultural and field crops. 
 

 
0606212 General Entomology 2 3 2 0304101 
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Insect histology, morphology, physiology and classification; insect behavior and 
adaptation to environment; factors affecting population dynamics; economic 
insect pests. 
 

 
0606213 Economic Entomology 2 3 3 0606212 

 
Identification of insects; damage and symptoms on vegetables and fruit trees; life 
cycles; geographical distribution of insects, and control of economic insects. 
 

 
0606311 General Acarology 2 3 3 0606212 

 
Principles of mites and their relationship with animals and plants.  Characteristics, 
classification, morphology and biology.General information on the habitat and 
methods of control will be discussed. 
 

 
 
 
 
 
 
 

Course No. Course Title Weekly Hours Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0606315 Insects of Field crops and 
Stored Products 2 3 3 0606212 

 
The course involves study of the pests of field crops and stored food with special 
reference to their life cycles, damage caused by them and their control especially 
in Jordan and neighboring countries. 
 

 

0606316 Medicinal and Veterinary 
Entomology 1 3 2 0606212 

 
This course will present the students with the fundamental of medical and 
veterinary entomology, its aim is to provides basic information on the 
identification, biology, habits, medical importance and control of insects important 
in the health and well-being of man and animals. 
 

 
0606417 Insect Classification 2 3 3 0606212 

 
Principles of insect classification, identification of insect orders and families. 
Study of life cycle, habitats, habits, adaptations to the environment.  Methods of 
collecting, preserving and identification of insects using taxonomic keys. 
 

 
0606418 Insect Ecology 3 - 3 0606212  
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This course incorporated population ecology, and applied ecology.  It deals with elementary 
concepts of insect ecology, the various factors regulating abundance and distribution of insect 
populations, the tritrophic relationship between host plants/herbivores /natural enemies, and the 
applied aspects of insect ecology in plant protection. 
 

 
 

(2) Plant Pathology 
0606221 Plant Pathology                2 3 3 0304101 

 
The course is designed for students without previous exposure to plant 
pathology. It covers the main concepts of phytopathology with respect to disease 
development requirements, host–pathogen relation, ecological, and histological 
factors affecting the disease spread. 
 

 
 
 

Course No. Course Title Weekly Hours Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0606222 Plant Fungal Diseases 2 3 3 0606221 
 
Study of the most important diseases of vegetables, legumes, cereals and 
crucifies. Diseases on grapes, olives, stone fruits and home fruits will be also 
covered. This includes the etiology of causal agents, symptoms and 
pathogenesis. 

 
 

0606322  General Mycology 2 3 3 0606221 
 
This course covers the study of fungal morphology, reproduction, economic 
importance and classification of fungi according to their structures. Examples on 
selected economically important fungi will be discussed. 
 

 
0606325  Phytopathogenic Bacteria 2 3 3 0606221 

 
The aim of this course is to give an idea to the students about the genera of 
phytopathogenic bacteria, their classification and identification using the recent 
techniques, plant diseases caused by these genera, their symptoms, 
epidemiology and control. 

 
 

0606326  Plant Viral Diseases 2 3 3 0606221 
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Principles of virology, morphology structure, replication and spread of viruses: 
techniques and methods in virus isolation, purification and characterization of 
viruses. 

 
 

0606327  Plant Nematology                 2 3 3 0606221 
 
This course deals with the basic principles of nematology; involving the morphology, biology, host-
parasite relationship, and management of phytonematodes.  This course also covers individual 
nematodes of significant economic importance from various nematode taxa. The laboratory part 
includes isolation and identification of  phytonematodes 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Course No. Course Title Weekly Hours Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0606423  Beneficial Fungi                 1 3 2 0304101 
 

This course deals with the botany of mushrooms and truftles and their cultivation especially 
white mushroom and other agaricus species, cultivation of padi straw mushroom and shiitake. 
Trufflles and its cultivation in France.  Mushroom and truffle diseases. Mycorrhizal fungi and it’s 
use in agriculture.  Identification of edible wild mushrooms and their uses. 

 
 

0606428  Epidemiology of Plant 
Diseases 1 3 2 0606221 

 
The course deals with basic principles of epidemiology, involving patterns and 
dynamics of epidemics, inoculum potential, dispersal of inocula, environmental 
factors affecting epidemics of diseases , and management strategies of 
diseases. 

 
 

(3) Weed Control 
0606231 Weed Science 2 3 3 0304101 

 
 This course covers various aspects of weed biology and ecology, weed 
categories,  interference and economic importance.  It also provides various 
methods of their control. 
 

 
0606452 Herbicides  2 3 3 0303101 
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This course addresses herbicides with respect to their nomenclature, 
categories, formulations and their chemical groups, applications and safe use.  It 
also provides the mode of actions, resistance to herbicide, and impact on the 
environment. 

 
 
 

(4) Honeybee 
0606242 Honeybee Keeping 2 3 3 0606212 
 

Beekeeping past and present. Honeybee relatives and social life. H.bee colony, 
castes, morphology, anatomy, activities and communication.  Colony nutrition, 
diseases and pests.  Hive products. Beekeeping equipment. 

 
 
 
 
 
 
 

Course No. Course Title Weekly Hours Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0606442 Honeybee Products 1 6 3 0606242 
 
Apiary construction, economics.  Honeybee plants, pollination. Seasonal 
management.  Reproductive system of Q,W,D.H.bee Queen production .  
Instrumental insemination.  Honey, Royal Jelly production and marketing. 
Apitherapy and bee venom. Pollen, wax and  propolis production 
 

 
 

(5) Pest Control 
0606351 Pesticides 2 3 3 0303101 

 
Introduction; groups of pesticides, toxicity; chemical structure and nomenclature, 
methods of application and safety regulations. 
 

 
0606451 Biological Control  2 3 3 0606212 

 
Biological control history, principles of biological control, parasitism, predation, 
uses in pest control are covered.  
 

 
(9) Training, research and seminars 

0606491  Seminar in Plant Protection  
                                      (*)  - - 1 Department 

approval 
 
The course is intended to expose different aspects of plant protection, and proper way of using 
the library. Students will experience presentation of seminars in front of audience 
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0606494 Practical Work in Plant 

Protection                   (*) - - 3 (*) 
 
Identification and diagnosing crop pests (insects, diseases caused by fungi, 
nematodes, bacteria and viruses );practical  application of pest control and 
integrated pest management. 

 
 

0606499 Field Training in Plant 
Protection                     (*) - - 2 (*) 

 
Identification and diagnosing crop pests (insects, diseases caused by fungi, nematodes, bacteria 
and viruses);practical  application of  pest control and integrated pest management. 
 

 (*) Minimum successful 99 credit hours and Department approval. 
  
  
  
  
  
  
  

  التغذیة والتصنیع الغذائيقسم 
  وصف المواد       

  
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  عام) 0(
  0603101  مبادئ الغذاء والتغذیة  3  -  3  0304101

  
ان واحتیاجاتھ منھا، مفھوم الوجبات الغذائیة العناصر الغذائیة تصنیفھا ومصادرھا الغذائیة ، وظائفھا في جسم الانس
تصنیع الأغذیة وطرق حفظھا، وأھم الامراض . المتوازنة وأھم مشاكل سوء التغذیة من حیث أسبابھا والوقایة منھا وتدبیرھا 

  . التي تنتقل عن طریق الأغذیة والوقایة منھا، الوضع التغذوي وواقع الصناعات الغذائیة في الأردن
  
  
  

  0603401   الأحیاء الدقیقة للأغذیة  2  3  3  0304341
  

الأحیاء الدقیقة للمواد الغذائیة ودورھا في سلامة الأغذیة وفسادھا ،  العوامل المؤثرة على وجود الأحیاء الدقیقة وتكاثرھا في 
الجودة، علاقات المعاملات المواد الغذائیة ، الأحیاء الدقیقة لبعض المواد الغذائیة المختارة مع التركیز على أسس السلامة و

  .التصنیعیة بالأحیاء الدقیقة للأغذیة 
  
  
  
  علوم أساسیة) 1(

  0603410  التقییم الحسي للأغذیة  1  3  2  0603241
  

الطرق المختلفة للتقییم . التعریف بأھمیة التقییم الحسي للأغذیة وطرق الإعداد والظروف المثلى لممارسة الاختبارات الحسیة
بعض الاختبارات الحسیة على أنواع مختارة من الأغذیة المصنعة . تحلیل النتائج المتحصل علیھا احصائیاً الحسي وكیفیة 
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  .محلیاً
  
  

  0603415  إدارة مؤسسات التغذیة  2  3  3  0603231
  

ات عملی. إدارة العاملین . أنواع مؤسسات خدمات الطعام والھیكل التنظیمي لھا ومواصفات المطبخ الإنتاجي وأجھزتھ 
  .الشراء والإستلام والتخزین والإصدار للمواد الغذائیة و تخطیط قوائم الطعام وضبط الأسعار والجودة 

  
  
أغذیة) 2(  

  0603321  كیمیاء الأغذیة وتحلیلھا  2  3  3  0303231
  

ا وتركیبھا تتناول ھذه المادة الماء والغرویات وأھمیتھا في الأغذیة وكذلك مكونات الأغذیة الرئیسیة من حیث تصنیعھ
ووجودھا ووظائفھا والتفاعلات ذات الأھمیة في التعامل والتخزین والحفظ والتصنیع وتغطي أیضاً المكونات الطبیعیة 

ویتضمن الجزء العملي طرق . الأخرى كالانزیمات ومواد النكھة والأصباغ كما تعطي لمحة عن المواد المضافة للأغذیة 
  .فسیر النتائجأخذ العینات وتحلیلھا الكیمیائي وت

  
  
  

  
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

   
  0603322  تحضیر الأطعمة  2  3  3  0603231

  
تغیرات طرق الطھو ومزایا كل منھا ، المكونات والتركیب والقیمة الغذائیة والاختیار والتخزین والإعداد  للأغذیة ، وأھم ال

  .الكیمیائیة والفیزیائیة وفي القیمة الغذائیة وجودة المنتج
  

  
  0603420  المواد المضافة للأغذیة  2  -  2  0603241

  
أقسام وأنواع . فوائد وأضرار المواد المضافة للأغذیة والطرق المتبعة في تقییم سلامتھا والتشریعات المتعلقة باستعمالھا

  . الكیمیائیة والفیزیائیة واستعمالاتھا وطرق تأثیرھا على الأغذیةالمواد المضافة من حیث طبیعتھا
  
  
  
  تغذیة إنسان) 3(

  0603231  أساسیات علم التغذیة  3  -  3  0303102و0304102 
  

المفاھیم الأساسیة في التغذیة ، العناصر الغذائیة وما یجري علیھا من تحولات بیوكیمیائیة داخل الجسم الحي ، وعلاقة بعضھا 
عض في عملیات التمثیل الغذائي، مقارنة مصیر العناصر الغذائیة المختلفة والطاقة المتولدة عنھا في الجسم والمشكلات مع ب

  .الناتجة عن سوء التغذیة 
  
  

  0603332  تغذیة الإنسان  3  -  3  0603231
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ختصاصي التغذیة ، مفاھیم الدلیل دور ا المفاھیم التطبیقیة في تغذیة الانسان مع التركیز على عناصر العنایة التغذویة ،

الغذائي والنظام الغذائي الصحي وبدائل الأغذیة، المقررات الغذائیة وأسس تحدیدھا في المراحل الفسیولوجیة المختلفة ، سوء 
لغذائیة التغذیة في الفرد والمجتمع وطرق تقییمھ وتدبیره ، تغذیة المسنین والتغذیة واللیاقة البدنیة، التداخل بین العناصر ا

  .والأدویة
  
  

  0603430  الإرشاد التغذوي والعادات الغذائیة  2  3  3  0603332
  

  أھمیة مھارات الاتصال في تحقیق. مفھوم الارشاد والتثقیف والتعلیم التغذوي وأھمیتھ وأسالیبھ وطرق تقییم وتنفیذ برامجھ
  ،المرض ومتابعة وتقییم العمل والنشاط الارشاديالتغذیة الصحیة والوعي التغذوي للأفراد والجماعات في حالتي الصحة و

  العادات الغذائیة وتطورھا وتقییمھا وعلاقتھا المتبادلة مع العوامل الاجتماعیة والثقافیة والاقتصادیة والسیاسیة والنفسیة
  . والفسیولوجیة والبیئیة والاعلام الغذائي 

  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  ةالساعات الأسبوعی
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  0603431  التغذیة والنمو  3  -  3  0603332

  
النمو الجسدي وأھم التطورات الفسیولوجیة والنفسیة والاجتماعیة خلال مراحل النمو بدءا بمرحلة الجنین وحتى نھایة مرحلة 

لاحتیاجات الغذائیة ضافة إلى بعض المشكلات المراھقة ، كذلك خلال مرحلتي الحمل والارضاع وعلاقتھا بالتغذیة وا
  .والاھتمامات الصحیة الخاصة بتلك المرحلة

  
    

  0603432  الطاقة في التغذیة  3  -  3  0603332
  

أسس دینامیكا الطاقة وعملیات التمثیل الغذائي في الجسم ، أیض الطاقة علىالمستویین الخلوي والجسم وطرق القیاس 
الحیوان ،الجوانب التنظیمیة للطاقة المتناولة والمبذولة والمخزونة في الجسم وآلیات تولید الحرارة المختلفة لھ في الانسان و

  .فیھ ، الخلل الذي یصیب أیض الطاقة في حالة السمنة وأثر الحمیة الغذائیة علیھ
  

  

  0603435  تغذیة المجتمع  2  3  3  0603332
  

 في ذلك التدخل والرصد التغذوي، دور اختصاصي تغذیة المجتمع، دراسة المجتمع المستھدف ودراسة وضعھ التغذوي بما
تخطیط وإدارة برامج تغذیة المجتمع الحكومیة وغیر الحكومیة المختلفة وبخاصة المجموعات الأقل حظا والأكثر عرضة 

  .لسوء التغذیة، الاعلام الغذائي
  
  
  
  تصنیع أغذیة) 4(

  0603340  ذائيعملیات مشتركة في التصنیع الغ  1  3  2  0603241
  

توازن المادة والطاقة ، نظریة سیولة السوائل ، لزوجة السوائل ، الانتقال الحراري ، التكثیف ،  التجفیف والتجفید ، الفصل 
المیكانیكي ، الخلط وتصغیرالحجم ، الاستخلاص، تنظیف المواد الغذائیة ، وتصنیفھا ، ونقلھا ، وتداولھا ،ومعالجة الفضلات 
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.  
  
  

  0603241  أساسیات حفظ وتصنیع الأغذیة  2  3  3  0304102 و0303102
  

تعاریف أساسیة في علم الأغذیة ، مسببات فساد الأغذیة وطرق منعھا ، طرق حفظ الأغذیة باستخدام الحرارة وخفض 
خمیر واستخدام النشاط المائي وبالتشعیع والتبرید والتجمید ،  باستخدام المواد الكیماویة واستخدام الضغط المرتفع ، والت

  .تولیفة من ھذه الوسائل 
  
  

  0603342  تعبئة وتغلیف الأغذیة  2  -  2  0603241
  

مواد التعبئة والتغلیف المعدنیة والزجاجیة والورقیة والبلاستیكیة ، انتاجھا ومواصفاتھا وتركیبھا الكیماوي والفیزیائي 
یم مواد التعبئة والتغلیف  و اختیار العبوات المناسبة لمجموعات والتأثیرات المتبادلة مع المواد الغذائیة وقیاسھا ، طرق تقی

  .الأغذیة المختلفة ، أنظمة التعبئة والتغلیف ، مبادئ الآلات المستعملة في عملیات التعبئة والتغلیف
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
   0603343  تصنیع اللحوم  2  3  3  0603241

  
تركیب ومكونات اللحوم بأنواعھا ، وطرق الذبح وتجھیز الذبائح ، التغیرات التي تحصل للحوم بعد الذبح والعوامل التي 

  .الطرق المتبعة في تصنیع أھم منتجات اللحوم والآلات المستخدمة في التصنیع. تؤثر علیھا ، فساد اللحوم وطرق تفادیھ 
  
  

  0603346  تصنیع الألبان  2  3  3  0603241
  

تصنیع الحلیب السائل بأنواعھ . مكونات الحلیب المختلفة والخواص الفیزیائیة والكیمیائیة والحسیة ومحتواه منالأحیاء الدقیقة
یب ، المختلفة ، وصناعة الكریمة والزبدة  والجبنة والآیس كریم  والألبان المتخمرة  والبادئات البكتیریة ومسحوق الحل

  .والحلیب المكثف والأجبان والأجبان المطبوخة 
  
  

  0603347  التقانات الحیویة للأغذیة  2  -  2  0304341
  

التعریف بالتقانات الحیویة وتطورھا،  أساسیات التخمرات والھندسة الوراثیة والاستنساخ وغیرھا من الطرق الحدیثة 
التقانات الحیویة في الصناعات الغذائیة واستعمالھا في تخمرات الأغذیة المستعملة في التقانات الحیویة ، التعریف بتطبیقات 

وفي انتاج الأنزیمات والبروتینات والفیتامینات والمواد المضافة للأغذیة والأغذیة الصحیة، معالجة مخلفات مصانع الأغذیة 
.  
  
  

  0603348  تصنیع الفواكھ والخضروات  1  3  2  0603241
  

قیمتھا الغذائیة وجودتھا وعلاقة فسیولوجیا ما بعد الحصاد بالتصنیع ، وتنظیم عملیات : جاتھا الخضروات والفواكھ ومنت
النضج ، تأثیرالمشاكل الفسیولوجیة والمرضیة والحشریة التي تصیب الفواكھ والخضروات على جودة المنتج ، طرق 

ویشمل الجزء العملي تطبیقات على . ة المنتج الحصاد والتدریج والتعبئة و أسالیب التخزین المختلفة وتأثیرھا على جود
  .تعلیب وتجفیف وتجمید الفواكھ والخضراوات و صناعة العصائر والمربیات
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  0603349  تصنیع الحبوب والمخبوزات  2  3  3  0603241
  

ائیة والفیزیائیة أنواع الحبوب الرئیسیة ومنتجاتھا مع التركیز على القمح من حیث تركیب الحبة ومكوناتھا والخصائص الكیمی
الحبوب والمخبوزات  وبالأخص أنواع الخبز وحبوب وجبات الإفطار والوجبات الخفیفة   انتاج دقیق. والتخزین 

والمعكرونة التقلیدیة الھامة، انتاج النشا و الغلوتین ، بعض التغیرات التي تؤثر على جودة منتجات الحبوب وكیفیة تقییمھا 
  .دیة ، یشمل الجزء العملي تطبیقات على التصنیع وانتاج المخبوزات وتقییم بعض المنتجات وتصنیع بعض المنتجات التقلی

  

  
  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  0603446  تصنیع الزیوت والدھون  1  3  2  0603321

  
یوت الغذائیة خاصة للاستعمالات المختلفة وتأثیرھا على نوعیة الأغذیة المحضرة مصادر وتركیب وخصائص الدھون والز

الاستخلاص والتكریر والھدرجة والتشتیة ، انتاج بعض الأغذیة الدھنیة كالمرجرین : منھا، عملیات تصنیع الزیوت والدھون 
فحوصات . الدھون غیر الغذائیة وزیوت السلطات وبعض منتجات ) Shortenings(والسمن النباتي والدھون المقصرة 

  .الجودة وتحدید نوع الدھن 
  
  

  0603447  ضبط جودة الأغذیة  2  -  2  0603321
  

النواحي التنظیمیة والإداریة والوظیفیة لأنظمة الرقابة والتفتیش الغذائي في مصانع الأغذیة والرقابة الرسمیة ، أسس التقییس 
  .ؤسسات ذات العلاقة والتعریف بقوانین ومواصفات الأغذیة وبالم

  
  
صحة وتغذیة علاجیة ) 5(  

  0603451  ) 1(التغذیة العلاجیة   2  3  3  0603332
  

التغذیة العلاجیة في حالات أمراض الأطفال والجھاز الھضمي والقلب والأوعیة الدمویة والكلى والسكري وبعض حالات 
ري الذي یصیب الانسان وتطبیق مباديء التغذیة دورھا في ضبط الخلل الفسیولوجي والبیوكیمیائي والسری. الجراحة

ویتضمن الجزء العملي دراسة حالات مرضیة مختارة . والحمیات الغذائیة والارشاد التغذوي في ھذه الحالات المرضیة
  .ومعالجتھا وتخطیط الحمیات المناسبة في معالجتھا

  
  

  603452  ) 2(التغذیة العلاجیة   2  3  3  0603332
  

الات المرضیة ومعالجتھا بالأغذیة مع التركیز على دور التغذیة في تأھیل المرضى خاصة في حالات دراسة لبعض الح
الجراحة الرئیسیة والأمراض الشدیدة المختلفة كالحروق والحوادث  وأمراض السرطان، وكذلك استخدام أسالیب التغذیة 

  .ضیة مختارة واستخدام الحمیة المناسبة في معالجتھابالأنبوب والتغذیة الوریدیة ویتضمن الجزء العملي دراسة حالات مر
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  0603453  صحة وسلامة الأغذیة  3  -  3  0304341
  

أھمیة صحة وسلامة الأغذیة ثم الأمراض التي تنتقل للانسان بواسطة الطعام وبقایا المواد الغریبة في الأطعمة ، متطلبات 
نیع واعداد وتخزین الطعام ، أسالیب حمایة الأغذیة من التلوث صحة وسلامة الأغذیة في أماكن الانتاج والحصاد والتص

والفساد والتلف ، والمتطلبات الصحیة الشخصیة والعامة للعاملین في اعداد  وتصنیع  الأغذیة ، وأھمیة وسائل التنظیف 
وتطبیقھ في مؤسسات ) الھسب(التعریف بنظام تحلیل المخاطر ونقاط الضبط الحرجة .والتطھیر والتعقیم ومكافحة الآفات 

  .الأغذیة
  
  
  
  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  0603454  تقییم الوضع التغذوي  2  3  3  0603332

  
ییس الجسم والمعاییر أسس تقییم الوضع التغذوي للجسم في حالة الصحة والمرض باستخدام معاییر الغذاء والتغذیة ومقا

   .السریریة والبیوكیمیائیة والاجتماعیة والاقتصادیة والنفسیة لغرض التدخل التغذوي المناسب
  

 
  0603455  التغذیة وأمراض العصر  3  -  3  603332

  
والسكري علاقة التغذیة والتغیرات المتزامنة في نمط الاستھلاك الغذائي بالأمراض المزمنة المعاصرة كالسمنة والسرطان 

وبئیات الأمراض والوقایة منھا مع التركیز على إستعمال النظام الغذائي . والنقرس وأمراض القلب والأوعیة الدمویة والكلى
  .الصحي

  
  
  لایوجد مساقات: سكان وبیئة ) 6(
  
  لایوجد مساقات: تعلیم وإرشاد تغذوي ) 7(
  
  لایوجد مساقات: طرق مخبریة ) 8(
 

ت تدریب وبحث وندوا) 9 (  
  0603491  ندوة في التغذیة والتصنیع الغذائي  1  -  1   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء 

  
تدریب الطلبة على جمع المعلومات حول موضوع محدد في مجال التخصص لم یتطرق لھ في المواد الدراسیة من مصادرھا 

  .المختلفة وتقدیمھ ومناقشتھ مع المجموعة
  

 
  0603492  تدریبات في إنتاج الطعام  -  -  3   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء 

  
تطبیقات في انتاج وتحضیر الأطعمة وتخطیط الوجبات في المؤسسات المختلفة، وكذلك تدریبات في تصنیع الأغذیة المختلفة 

  .وكذلك الأغذیة التقلیدیة على المستویین البیئي والتصنیعي
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  0603493  ةلتطبیقیتدریبات في التغذیة ا  -  -  3   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء 
  

تطبیقات في التغذیة الصحیة المتوازنة وتشمل المؤشرات التغذویة البیوكیمیائیة والسریریة والأنثروبومتریة والغذائیة 
وكذلك وبئیات التغذیة واستخدام حیوانات التجربة في . وتخطیط الوجبات الغذائیة لفئات عمریة وحالات فیسیولوجیة مختلفة

ریبات في التغذیة العلاجیة للحالات المرضیة المختلفة من حیث تخطیط الحمیات الغذائیة وتطبیق عناصر تد. بحوث التغذیة
  .العنایة التغذویة، واتسخدام برامج الكمبیوتر

  
 
 
 
 
 
 
 
 

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

 
  0603494  تدریبات في تحلیل الأغذیة وضبط جودتھا  -  -  3  دة بنجاح ساعة معتم95إنھاء 

  
تطبیقات على تحلیل مكونات ھامة في الأغذیة باستخدام طرق التحلیل المختلفة، وتدریبات في التفتیش على مصانع الأغذیة 

 المواصفات القیاسیة وسحب العینات وتطبیق أنظمة إدارة جودة الأغذیة وسلامتھا وإعداد لوحات ضبط الجودة وإعداد
  . للأغذیة

  
  

  0603495  تدریب میداني  -  -  3   ساعة معتمدة بنجاح 95إنھاء 
  

  .أو علم الأغذیة/ تدریب الطالب تحت إشراف القسم في مؤسسات ذات علاقة بمجالات علم التغذیة و
  

 
  

  متطلبات الجامعة الاختیاریة
  

  603100  مبادئ تغذیة الإنسان  3  -  3  -
  

الأساسیة في علم التغذیة،  ودراسة العناصر الغذائیة سیما احتیاجات الإنسان منھا في جمیع مراحل النمو والحالات المفاھیم 
الفسیولوجیة المختلفة بالإضافة إلى دراسة مصادر ھذه العناصر وتخطیط وجبات غذائیة متوازنة ودور الغذاء في الوقایة من 

ات الغذائیة المحلیة وعلاقتھا بسوء التغذیة مع التطرق إلى المشاكل الغذائیة في وكذلك دراسة الممارس. الأمراض ومعالجتھا
  .سلامة الأغذیة وأسباب تلوثھا. المجتمعات العالمیة المختلفة

  
  

 
 المواد التي یقدمھا القسم لطلبة التمریض

 
  0603232   )لطلبة التمریض( التغذیة التطبیقیة  3  -  3  0501101

  
بالعناصر الغذائیة والطاقة الغذائیة من حیث الھضم و الامتصاص والتمثیل الغذائي والوظائف الحیویة الأساسیات المتعلقة 
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والمصادر الغذائیة وأمراض سوء التغذیة واحتیاجات الإنسان في مراحل الحیاة المختلفة ، طرق تقییم الوضع التغذوي وأسس 
ف والإرشاد التغذوي واستعمال الغذاء والحمیات في معالجة وتدبیر تكوین الوجبات الصحیة وتخطیط البرامج الغذائیة والتثقی

  .بعض الأمراض الشائعة وأمراض العصر المزمنة التي تصیب أجھزة الجسم المختلفة 
  
  
 
 
 
 

Department of Nutrition and Food Technology 
Course description 

 
Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours Pre-requisite 

 
(0) General 

0603101 Principles of Food and 
Nutrition 3 - 3 0304101 

 
Introduction to the nutrients with respect to classification; dietary sources, functions and body 

requirements, the concept of balanced diet; the etiology and management of malnutrition. 
Introduction to types and causes of food spoilage, food preservation, and food-borne diseases, 

emphasizing the status of nutrition and food industries in Jordan 
 
 

0603401 Food Microbiology 2 3 3 0304341 
 

Role and significance of microorganisms in quality and safety of foods. Factors affecting life and 
death of microorganisms in foods. Microbiology of some selected foods with emphasis on safety 

and quality, role of microorganisms in food processing. 
 
 

(1) Basic sciences  

0603410   Sensory Evaluation of Foods 1 3 2 0603241 
 
 

0603415 Institutional Food Service 
 Management 2 3 3 0603231 

 
 

(2) Foods 

0603321  Food Chemistry and 
Analysis 2 3 3 0303231 

 
water and colloids and their importance in foods  . Major food components with 
respect to classification , structure , occurrence and functions. Changes due to 
handling , storing , preservation and processing. Minor natural food components 
such as enzymes , flavors , colors and  a view  on additives. The practical part 
includes food sampling, chemical analysis and interpreting of data.  

 
 

0603322 Food preparation  2 3 3 0603231 
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Cookery processes and their properties, structure, composition and nutritive value of foods, the 
changes that take place during preparation especially in the nutritive value and the quality of 

the product .  
 

Course No. Course Title Weekly Hours Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0603420 Food Additives 2 - 2 0603241 
 

Advantages and disadvantages of food additives; their safety evaluation and regulatory 
aspects. Different classes of food additives with respect to chemical and physical nature, and 

mode of action. 
 
 

(3) Human nutrition 

0603231 Fundamentals of 
Nutrition 3 - 3 0303102 and 

0304102 
 

Basic concepts of nutrition; nutrients and their metabolism within the living body, focusing on 
the fate of nutrients and their interrelationships, energy release and disease symptoms of 

malnutrition. 
 
 

0603332 Human Nutrition 3 - 3 603231 
 

Applied concepts of human nutrition emphasizing the elements of nutritional care process, role of 
the nutritionist dietitian, concept of dietary guides , criteria of the healthful diet , dietary standards 

and methods of determination under different physiological conditions . Malnutrition in the 
individual and community and its evaluation and management, drug-nutrient interactions and 

nutrition and physical fitness.  
   
 

0603430   Nutrition Extension and 
Eating Habits 3 - 3 0603332 

 
Concept of nutrition education and extension and its importance and techniques, as well as its 

applications, use of audiovisual aids and food advertisement. Role of extension programs in 
healthy diet and nutritional knowledge and their evaluation. Development trends, assessment and 

interrelationship of food habits with social, economical, cultural, physiological, psychological, 
political, environmental and food advertisement . 

 
 

0603431 Nutrition and 
Development 3 - 3 0603332 

 
Parental physical growth and development; physiological , psychological developments and 

physical growth during infancy toddler , pre-school , school and adolescent periods , as well as 
physiological and physical changes during pregnancy and lactation ; the relationship between 

growth and development and nutrition and nutritional problems and psychological factors . 
 

 

Course No. Course Title Weekly Hours Credit 
Hours Pre-requisite 
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0603432 Energy in Nutrition 3 - 3 0603332 

 
 Substrate and thermodynamics in metabolism; cellular and whole body energy metabolism and its 

regulation and methods of measurement in man and animals. Regulatory aspects of energy 
intake , energy expenditure, thermo genesis and body energy stores . Thermogenic defects in 

obesity and the effect of dieting. 
 

 

0603435 Community Nutrition 2 3 3 0603332 

 
Study of community, community nutrition system, community nutritionist. Community nutrition 

programs: community characterization, organization and management. Program planning. 
Nutrition intervention programs, nutrition education, food advertisement, group feeding and 

nutrition and food policy.   
 

 
 

(4) Food processing 

0603241 Fundamentals of Food 
Preservation and Processing 2 3 3 0303102 and 

0304102 
 

Basic definitions of food science and technology, causes of food changes and prevention. Food 
preservation by the application of heat, lowering water activity, radiation, low temperature, 

preservation by chemicals, high pressure, fermentation and by combination of these methods. 
 
 

0603340 Unit Operations in Food 
Processing    1 3 2 0603241 

 
Unit operation aspects such as material and energy balances fluid flow theory , viscosity, heat 

transfer , evaporation, dehydration, freeze drying , mechanical separation , mixing , size reduction 
and extraction , cleaning , grading , handling and waste treatment  . 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0603342 Food Packaging 2 - 2 0603241 
 

Types of food packaging materials: metals , glass , paper, and plastics ; production of food 
packaging materials , their chemical and physical properties, their interaction with foods , methods 
followed in their quality evaluation and selection. Different filling systems and principles of filling 

techniques used in food industry . 
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Course No. Course Title Weekly Hours Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0603343 Meat Processing 2 3 3 0603241 
 

Structure and composition of different types of meats and methods of slaughtering and caracas 
preparation . Post-mortem changes in meats and factors affecting them. Spoilage of meats and 

methods of prevention. Processing methods of different meat products and machinery and 
equipment’s. 

 
 

0603346 Dairy Processing 2 3 3 0603241 

 
Milk composition , physical , chemical and sensory properties of milk .Micro flora of milk. Liquid 

milk processing, cream and butter production,  starter culture technology as well as processing 
of milk powder, ice cream, evaporated milk, cheese and processed cheese. 

 
  

0603347   Food Biotechnology 2 - 2 0304341 

 
Definition of biotechnology and developments in food biotechnology. Principles of fermentations, 
genetic engineering, cloning and other modern techniques of biotechnology. Introducing the use 

of biotechnology in the production of fermented foods, production of enzymes, vitamins and 
proteins, and treatment of food plants wastes. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0603348   Fruit and vegetable 
processing 2 - 2 0603241 

 
Nutritive value, quality, and post-harvest physiology of fruits and vegetables and their products. 

Regulation of ripening. Fruits and vegetables post-harvest physiological, pathological and 
entomological disorders and their relation to quality. Harvesting, grading and packaging of fruits 

and vegetables as well as their storage and handling requirements. 
 

 

0603349 Cereal  and Bakery 
Processing 2 3 3 0603241 

 
Principal cereal grains and their products, especially wheat with respect to structure, composition 
and physical and chemical properties and storage conditions. Production of cereal flour, bakery 
products especially breads, pasta, breakfast cereals, as well as production of starch and gluten. 

Practical exercises on processing and evaluating the quality of the different products. 
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0603446 Processing of Fats and 
Oils 2 - 2 0603321 

 
Sources, composition and properties of edible fats and oils and their effects on the quality of fat - 

based foods. Technologies of fat processing  such as extraction, refining, 
 hydrogenation, winterization. Production of fat products such as margarine, ghee, salad oil, as 

well as some non-food products based on fat. Quality control tests for the various oils and fats.   
 

 
0603447   Food Quality Control 2 - 2 0603321 

 
Structure, management and functions of food quality control systems on industrial and official 

scales. Standardization, food laws and standards, and related organizations. 
 

 
 

(5) Hygiene and diet therapy 
0603451 Diet Therapy (1) 2 3 3 0603332 

 
Diseases which respond to diet therapy including: diseases of infants, gastrointestinal tract, cardio 
vascular system, kidneys & diabetes mellitus, and application of nutritional and dietetic principles. 

The practical part includes selected case studies and dietetic applications. 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0603452 Diet Therapy (2) 2 3 3 0603332 

 
Application of dietetics in the treatment of some diseases specially those requiring nutritional 

rehabilitation such as situations of some surgeries and severe illnesses including burns accidents, 
cancer and the use of tube feeding and total paternal nutrition. 

 
 

0603453   Food Hygiene   3 - 3 0304341 

 
Introduction to the concept of food hygiene and its importance. Food-borne infections and 

intoxications and the problem of residues in foods. Hygienic requirements in food production and 
harvesting areas and in food establishments with emphasis on hygienic food handling, processing 

and storage. Personal hygiene and health requirements, cleaning and disinfection and pest 
control as well as the application of hazard analysis critical control point (HACCP) system in food 

establishments. 
 

 

0603454 Assessment of Nutritional 
Status 2 3 3 0603332 

 
Fundamentals of nutritional status assessment in health and disease using the dietary, nutritional, 

anthropometrical, clinical, biochemical, health and psychosocial indicators for a suitable nutrition 
intervention. Selected practical applications. 
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0603455   Nutrition and Diseases of 
Affluence 3 - 3 0603332 

 
Relationship between nutrition and contemporary changes in dietary intake patterns and the 

development of chronic diseases of affluence such as obesity, diabetes mellitus, cancer, gout, 
and cardiovascular and  renal diseases. Epidemiology of diseases and their prevention focusing 

on the use of healthful diet. 
 

 
  

(6) Population and environment 
 

(7) Nutrition counseling and education 
 

(8) Laboratory methods 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

(9) Training, Research and Seminars 

0603491 Seminar in Nutrition and 
Food Technology - - 3 (*) 

 
Training of the students to collect information on a certain subject in an area of specialization from 

different sources ;  presentation and discussion  of the subject  . 
 
 

0603492 Training in Food Production - -  3 (*) 
 

Applications in food production and meal planning and preparation in different institutions. 
Training in processing of different foods and traditional foods at home and industrial levels. 

 
 

0603493 Training in Applied Nutrition   - - 3 (*) 
 

Applications in balanced healthy nutrition including biochemical, clinical, anthropometric and 
dietary nutritional indicators, and meal planning for different and age and physiological groups. 

Nutritional epidemiology and use of laboratory animals in nutritional research. Training in 
therapeutic nutrition for different disease conditions covering planning therapeutic diets and 

applications of nutritional care elements. 
 
 

0603494 Training in Food Analysis 
and Quality Control   - - 3 (*) 

 
Applications in food analysis using different analytical techniques. Training in food inspection, 
sampling, application of quality and safety management system, preparation of quality control 

charts and standardization. 
 
 

0603495 Field Training          - - 3 (*) 
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Training of students in institutions in the field of nutrition science and / or food science. 

 
 

(*)  Minimum successful 95 credit hours. 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

Courses for Education Students 
0603232 Applied Nutrition  3 - 3 0501104 

 
Nutrients : Classification, food sources , functions and requirements; concepts of balanced meals, 
malnutrition : causes and management . Food preservation and processing : refrigeration , drying 

, pickling , concentration , freezing , fermentation and use of chemical preservatives. Meal 
preparation . Food groups and their use in dietary planning .The practical part includes training on 

food preservation skills using different 
 

 
 

University elective courses 

603100 Principles of Human 
Nutrition 3  -  3  -  

 
Basic concepts of human nutrition including a brief account of nutrients and their food sources 

and their body requirements in the different stages of life cycle. Planning balanced and healthy 
diet and its role in human health and disease. Malnutrition as influenced by local food habits and a 

brief account of the world food problems. Food safety and sources of food contamination.  
 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  الأراضي والمیاه والبیئةقسم 
  وصف المواد    

  
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  



  32

  عام) 0(
  0604101  مبادئ التربة  3  -  3  0303101

  
خواص . معادن التربة. ماء التربة. خواص التربة الطبیعیة. عوامل تكوین التربة. مكونات التربة. أھمیة وتطور علم التربة

  .علاقة العناصر الكبرى والصغرى بین التربة والنبات. المادة العضویة في التربة. التربة الكیمیائیة والحیویة 
  
  

  604102  تربة عملي  -  3  1   أو متزامن604101
  

یتضمن المساق مشاھدة أنواع مختلفة من الصخور والمعادن وملاحظة بعضاً من خواصھا الطبیعیة ، كما یشمل تقدیر بعض 
الخواص الفیزیائیة مثل قوام وكثافة وحساب مسامیة التربة ،إضافةً إلى تقدیر بعض الخواص الكیمیائیة مثل تقدیر الملوحة 

  .ل وتقدیر المادة العضویةوتفاعل التربة وتفاعلات التباد
  
  
  میاه) 1(

  0604103  مبادئ الري  3  -  3  0301101
  

مقدمة في علم الري والصرف، علاقة النبات بالتربة والماء، رطوبة التربة وطرق تقدیرھا، حركة المیاه في التربة، 
، تقیم أنظمة و إدارة میاه )نقیطالري السطحي، الري بالرشاشات والت(احتیاجات النبات المائیة، جدولة الري، طرق الري 

  .الري
  
  

  0604211  الھیدرولیكا التطبیقیة  3  -  3  0301102
  

معادلات . القوى في حالة الموائع المتحركة.  الموائع في حالة الحركة0قوى الضغوط المائیة. 0خواص الموائع
  .نوات المفتوحةالمقاومة لجریان الموائع داخل الأنابیب والق.  الاستمراریة والطاقة والعزم

  
  

  0604212  ھیدرولوجیا  3  -  3  0301102
  

علاقة . كمیات المیاه  بالأنھار قیاس0ھیدروجراف الأنھار. المیاه الجوفیة والسطحیة.  الأمطار والتبخر والنتح0الدورة المائیة
  .الأمطار بالمیاه الجاریة

  
  

  0604311  أنظمة الري وتصمیمھا  3  -  3  0604211
  

أساسیات ومكونات الري  .اختیار طرق الري المناسبة). مصادر میاه الري وأھمیتھا(ناصر أنظمة الري ع. أھمیة الري
  0قواعد التصمیم لأنظمة الري المختلفة.  میاه الري  كفاءة وانتظامیة توزیع0برمجة الري. السطحي والرشاشات والتنقیط

  0تطبیقات عملیة
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  ت الأسبوعیةالساعا
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

   
  0604312    إدارة ري المزرعة  3  -  3  0604103
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إستراتیجیات تحدید كمیات  میاه . تعظیم كفاءة وانتظامیة الري0  الاحتیاجات المائیة للمحاصیل0علاقة التربة بالماء
). المصفیات الرملیة والشبكیة(وحدة التنقیة . الري المختلفةالموازنة المائیة وإدارة أنظمة . الري و توقیت إضافتھا

  0)إدارة التسمید مع میاه الري(وحدة التسمید 
  
  

  0604313  أساسیات علم الصرف  3  -  3  0604211+0604212
  

   علاقة صرف الأراضي بالتربة 0 نظریة صرف الأراضي0مصادر وتأثیر المیاه الزائدة في التربة  طرق التحكم فیھا
  .أنظمة الصرف. والمحاصیل

  
  

  0604410  إدارة مصادر المیاه  3  -  3  0604212
  

المصادر المائیة والمحافظة علیھا، المیاه السطحیة وعلاقتھا بالمیاه الجوفیة، استخدامات المیاه الحدیة وإدارتھا، إدارة 
  .المیاه في المناطق الجافة وشبھ الجافة، تقنیات الحصاد المائي

  
  
  تربة) 2(

  0604221  الكیمیاء البیئیة للتربة   2  3  3  0604101+0303101
  

تتم في المنطقة الانتقالیة بین  كیمیاء محلول التربة، طبیعة الطور الصلب الكیمیائیة والمعدنیة،  التفاعلات الكیمیائیة التي
ول التربة ، تفاعلات التبادل الایونات المنفردة في محل  تكوین المعقدات الایونیة ونشاط0طوري التربة السائل والصلب

  0الایوني، الترسیب،  الإذابة،  الامتزاز
  
  

  0604222  الفیزیاء البیئیة للتربة  2  3  3    0604103+ 0604101
  

الأسموزي، جھد  جھد السطوح الصلبة،  الجھد:    أنواع جھد ماء التربة.غیض الماء في التربة:   الخواص الطبیعیة  للتربة
  0قانون دارسي، معادلة الاستمراریة:  حالتي التشبع وعدمھ   إنسیاب الماء في.ة، الجھد الھیدرولیكيالجاذبیة الأرضی

 0 معادلات إنتقال الحرارة في التربة0 معادلات إنتشار الھواء في التربة0الإتزان المائي في التربة عند وجود ماء أرضي
  0بخر الماءموازنة الطاقة الشمسیة ودینامیكیة الھواء وعلاقتھما ب

  
  

  0604223  الأسمدة وخصوبة التربة  2  3  3  0604101

  
تفاعلاتھا في التربة، تأثیرھا على :  العناصر الغذائیة الكبرى0 صفات التربة ذات العلاقة بالخصوبة0خصوبة وإنتاجیة التربة

للنبات، صورھا الكیمیائیة توفرھا في التربة، یسرھا : الصغرى   العناصر الغذائیة0النبات، طرق إضافتھا وامتصاصھا
  0تفاعلاتھا في التربة،  أنواعھا، یسرھا، طرق إضافتھا  :الأسمدة0القابلة للإمتصاص

  
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  
  

  0604320  تكوین وتصنیف التربة  3  -  3  0604101
  

  ،الحیة،الطبوغرافیا المناخ،مادة الأصل،الكائنات:،التعریة الطبیعیة والكیماویة،عوامل تكوین التربةوغیرالتربة التربة
مفھوم التصنیف،مستویات التصنیف،خصائص وتوزیع :الزمن،عملیات تكوین التربة،تقسیم التربة،تصنیف التربة
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   0وتصنیف الأتربة الرئیسیة في الأردن
  
  

  0604321    التربة والماءعلاقة النبات ب  3  -  3  0604101
  

البخار، جھد المحلول،   ضغط:   القوانین الفیزیائیة للمحالیل المائیة0  الصفات الحراریة للماء0أھمیة الماء البیئیة
الظاھریة، ادكاك التربة، نظام التربة المائي،   الكثافة:    علاقة النبات بخصائص التربة الفیزیائیة0الحرارة الكامنة

  0  امتصاص الماء ومیكانیكیة حركتھ0  القوانین الفیزیائیة لانتقال الماء من التربة إلى منطقة الجذور0الحرارينظام التربة 
الاستنفاذ الرطوبي، :  نتح بالطرق المباشرة-  تقدیر البخر 0 النتح والعوامل المؤثرة علیھ وتكنولوجیا التقلیل منھ-البخر 

  0نتاجلإ الكرب المائي على نمو النبات وا  تأثیر0الأحواض المائیة، وحوض التبخر
  
  

  0604323  مسح التربة واستعمالات الأراضي  3  -  3  0604101
  

، تصمیم المسح، تنفیذ المسح، مسح )الخرائط(أھداف المسح، نظم تصنیف الأراضي، نظم تصنیف التربة، مقاییس المسح
،استعمالات الأراضي الزراعیة،استعمالات الأراضي الغطاء النباتي واستعمالات الأراضي، المسح باستخدام العینات

  .للأغراض غیر الزراعیة،وأسالیب تقییم الأراضي
  
  

  0604324  الأحیاء الدقیقة في التربة  2  3  3  0604101
  

ي  العوامل البیئیة الت0لنموھا  متطلبات نشاط الأحیاء من العناصر والمركبات اللازمة0تطور علم الأحیاء الدقیقة في التربة
ودورة النیتروجین والفسفور تحلل المادة العضویة وأثرھا    دورة الكربون0تؤثر على نمو ونشاط الأحیاء الدقیقة في التربة

  0على خصوبة التربة
  
  

0604221+0604222
  0604421  حفظ  بیئة التربة  2  -  2  0604223+

  
انجراف التربة بالماء 0 تدھور الاراضي وأنواعھ،0ذات العلاقة بإدارة وحفظ الاراضي النظام البیئي ومكوناتھ،الخصائص

  التحكم بالإنجراف،   التصحر وتدھور الخصوبة ووسائل الحد 0 المعادلة العالمیة للإنجرف0أسبابھ والحد منھ:  والریاح
ة الموارد،إدامة استغلال الاراضي وتحسین إنتاجھا،الوسائل الحدیثة لجمع وتقییم المعلومات،الإدارة المتكاملة في إدار منھما،

   0استخدام الموارد الأرضیة
  
  
  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  

  0604422  استصلاح الأراضي  3  -  3  0604221
  

: تقییم تحمل المحاصیل للملوحة. مل الغسیلمفھوم معا. الموازنة الملحیة للمناطق أو الحقول المرویة. مصادر الأملاح الذائبة
ملوحة التربة، تقییم الملوحة بناء على نمط امتصاص النبات للماء على امتداد المجموع الجذري، نمط تقییم الملوحة بناء على 
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أو الصودیة أو استصلاح الترب الملحیة . التأثیر الضار للصودیة والقلویة. السمیة النوعیة للأیونات. المعدل الموزون زمنیا
  . البرمجیات المستخدمة في دراسات التربة أو المیاه الملحیة. القلویة

   
  
  بیئة والأرصاد الجویة) 3(

  0604230  الأرصاد الجویة الزراعیة  3  -  3  -
  

 0 الصقیع0فیزیاء حرارة التربة0"عالمیا"طبیعتھ وتغیراتھ محلیا :     الضغط الجوي0مكونات وتقسیمات الغلاف الجوي
الغیوم،  :   أشكال الرطوبة الجویة0"إقلیمیا"  میكانیكیة تكون الریاح وسمیا و 0العلاقة بین حرارة الجو وحرارة التربة

  0  طرق قیاس عناصر المناخ0  الإشعاع0الندى،  بخار الماء، الأمطار،الثلوج، البرد
  
  

  0604330    نظم المعلومات البیئیة  2  3  3  1900100
  

مصادر وطرق جمع . مبادئ أنظمة المعلومات الجغرافیة. والتقنیات المستخدمة في إدارة المعلومات البیئیةمقدمھ إلى النظم 
معالجة المعلومات . استخدامات نظام جمع الإحداثیات المیداني. مبادئ وتطبیقات تكنولوجیا الاستشعار عن بعد. المعلومات

  .تحلیل المعلومات والاستفادة منھا. وأدارتھا
  
  

  0604430  التربة والبیئة  2  -  2  0604221
  

تشمل المادة على مقدمة مختصرة لخواص التربة مع التركیز على الخواص الفیزیائیة والكیمیائیة : الترب ونوعیة البیئة
  . كما تشمل على التفاعل بین التربة والملوثات البیئیة ودور التربة في ضبط الملوثات. والحیویة المرتبطة بنوعیة التربة

  
  

  0604431  مراقبة وضبط البیئة  3  -  3  0604222
  

اختیار المؤشرات، المسوحات : الخطوات الرئیسیة للمراقبة البیئیة. المشاكل البیئیة الرئیسة على مستوى العالم والمنطقة
مفھوم الرقم  المخرجات، التحلیل و :  والأنواع المھددة بالانقراض  مراقبة النبات. المیدانیة والعینات، جمع البیانات وتحلیلھا

المواصفات والمقاییس .  مراقبة نوعیة المیاه، مراقبة نوعیة الھواء والمشاكل البیئیة الأخرى:حالة البیئة في الأردن. المؤشر
  .استخدام تكنولوجیا الاستشعار عن بعد لمراقبة البیئة .الأردنیة ومراقبة البیئة

  
  
  
  
  
  
  
  

  ةالساعات المعتمد  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  
  ندوة،بحث،تدریبات حقلیة  ) 9(

  0604491  ندوة في الأراضي والمیاه والبیئة  1  -  1   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء 
  

تدریب الطلبة على جمع المعلومات حول موضوع محدد في مجال التخصص من مصادرھا المختلفة وتقدیمھ 
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  .اقشتھومن
  
  

تدریبات حقلیة في الأراضي والمیاه   -  -  2   ساعة معتمدة بنجاح 95إنھاء 
  0604499  والبیئة

  
تنمیة المھارات في انتاج المحاصیل البستانیة والمحاصیل الحقلیة وتنفیذ جمیع العملیات الزراعیة وذلك من خلال مشاریع 

  0تدریبیة
  
  
  
  

  0604494  مال حقلیة في الأراضي والمیاه والبیئةأع  -  -  3   ساعة معتمدة بنجاح 95إنھاء 
  

  .إكساب الطالب مھارات عملیة في مواضیع الأراضي والمیاه والبیئة
  
  
 
 
 
 
 
 

Department of Land, Water and Environment 
Course description 

 
Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours Pre-requisite 

 
       (0) General 

0604101  Principles of Soil  3  -  3  0303101  

 
Importance and development of soil science. Components of soil. Soil forming factors. Physical 
properties. Soil water. Soil mineralogy. Chemical, and biological characteristics of soil. Soil 

organic matter. Plant-soil macro and micro nutrients relation. 
 

 
0604102 Soil Laboratory - 3 1 0604101or 

Sim 
 

The laboratory part includes demonstrating different kinds of rocks and minerals and identification 
some of their physical properties in addition, the lab includes some physical properties of soils 

such as texture ,density and calculation of soil porosity in addition to some soil chemical 
properties such as soil pH ,CE, exchangeable reactions and soil organic matter content.   

 
 

0604103  Irrigation Principle 3  -  3  0301101  
 

Introduction to irrigation and drainage, soil-water-plant relations, soil moisture determination, soil 
water movement, crop water requirements, irrigation scheduling, irrigation methods (Surface 

Sprinkler and Trickle irrigation), irrigation efficiencies. 
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    (1)  Irrigation 

0604211 Applied Hydraulics    3  -  3  0301102  
 

Fluid properties. Hydrostatic pressure forces. Fluid in motion .Forces of fluid in motion. 
Continuity, energy and momentum equations. Resistance to fluid flow in pipes and open 
channels.    

 
 

0604212 Hydrology 3  -  3  0301102  
 

Hydrologic cycle. Precipitation, evaporation and transpiration. Ground and surface water. River’s 
hydrograph.  Measurement of river’s flow. Rainfall and surface runoff relationship. 

 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0604311 Irrigation Systems and 
Design 3  -  3  0604211  

 
Importance of irrigation. Irrigation system elements (water resources and its importance). 

Selection of the irrigation methods. Surface, sprinkler and trickle irrigation components and 
principles. Irrigation scheduling. Efficiencies and uniformity of irrigation water. Design criteria for 

the different irrigation systems. Practical applications. 
 

 
0604312 Farm Irrigation Management 3  -  3  0604103  

 
Percentage area wetted associated with the different irrigation systems. Crop water requirement.  

Maximization of irrigation water efficiencies and uniformity of irrigation water in the crop root zone. 
 Irrigation amounts, leaching requirements, and timing of application.  Soil-water budget and 

irrigation system management.  Irrigation system selection according to the soil type, crop rotation 
and crop. Media and mesh screen filters. Fertilizer injection and management. 

 
 

0604313 Drainage Science Principles 3  -  3  0604211+  
0604212  

 
Sources, effects and controlling excess water in the soil. Soil drainage theory. 
Drainage, soil and crops relationship. Drainage systems. 

 
 

0604410 Water Resources and 
Management 3  -  3  0604212  

 
Water resources and sustainability, relationship between surface water and ground water, uses 
and management of restricted water quality, water management in arid and semi-arid areas, 

water harvesting techniques. 
 

 
    (2) Soil 
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0604221 Environmental Soil Chemistry 2  3  3    0303101  + 

0604101  
 

Soil solution chemistry, chemical and mineralogical nature of solid phase, and chemical reactions 
that take place at solid-liquid interface. Concepts of complex ion formation and single ion activity 

in soil solution reactions of ion exchange, precipitation, dissolution and adsorption. 
 

 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0604222 Environmental Soil Physics 2 3 3 0604101+ 
0604103 

 
Soil physical properties: Water infiltration into soil. Components of soil water potential: Matric 
potential, osmotic potential, gravitational potential, and hydraulic potential.  Soil water movement 
under saturated and unsaturated conditions:  Darcy’s Law and continuity equation, soil water 
equilibrium with water table. Gaseous diffusion in soil.  Heat flow equations in soil.  Solar energy 

budget  and aerodynamic effects, on evaporation. 
 

 
0604223 Soil Fertility and Fertilizers 2 3 3 0604101 

 
Soil chemical and physical properties as related to soil fertility. Macro and micro nutrients regarding their reactions 
in soils, availability, role in plants, additions, uptake by plants.  Reaction of fertilizers in soils and 

methods of their addition to soils. 
 

 
0604320 Soil Genesis and Classification          3  -  3  0604101 

 
Soil and non-soil, chemical and physical weathering Soil forming factors; 
climate, living organisms,  Relief, Parent material, time,  Soil forming 
processes,  Soil classification, Soil taxonomy :- Concepts categories. Soils 
of Jordan, their genesis, classification properties and distribution. 
 

 
0604321 Plant -Soil-Water Relationships 3  -  3  0604101 

 
Ecological importance of water. Thermal water properties.  Physical laws of solutions: Vapor 
pressure, solution potential, and latent heat. Plant relations with soil physical properties:  Apparent 
specific gravity, soil compactness, soil water regime, and soil temperature regime. Soil water 
replenishment of the roots. Mechanism of water absorption ,Factors affecting ET and technology 
of ET reduction.  Direct measurement of ET:  Depletion, lysimeter, and pan evaporation Effect of 

water stress on plant growth and yield. 
 

 
0604323 Soil Survey and Land use 3  -  3  0604101 
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Objectives of surveys, types and scale of surveys.Soil classification systems. Design of and 

execution of surveys,  surveys quality control.Land evaluation Systems, Land use for Agricultural 
Purposes, Land use for non- Agricultural Purposes. 

 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0604324 Soil Microbiology 2 3 3 0604101 

 
Development of soil microbiology.  Essential elements and compounds required for growth and 
activity of microbes. Environmental factors that determine growth and activity of microbes in the 
soil. Carbon and Nitrogen and Phosphor cycles in soils. Decomposition of soil organic matter and 

its importance to soil fertility. 
 

 
0604421 Preservation of  Soil 

Environment  
3  -  3  0604221+ 

0604222+ 
0604223 

 
Land ecosystem, Eco-system components. Concept of land preservation.type of land degradation 
Erosion by water, Erosion by wind, Desertification. Degradation of soil fertility, mitigation 
requirements to protect land from various degradation processes. Modern techniques for data 
collection and evaluation Integrated resource management. Sustainability of land resources 

utilization.  
 

 
0604422 Soil Reclamation 3  -  3  0604221 

 
Sources of soluble salts. Salt balance for irrigated areas and irrigated fields. The concept of 
leaching fraction. Assessment of crop salt tolerance: soil profile salinity, water uptake model and 
time-weighted salinity. Specific ion toxicity. Sodicity and alkalinity hazards. Reclamation of saline, 

sodic and/or alkaline soils. Soft wares employed in the studies of saline soils and waters. 
 

 
 

    (3) Environment and Meteorology 
0604230 Meteorology 3  -  3  - 

 
Components and classification of the atmosphere. Atmospheric pressure: nature, local and 
regional changes. Physics of atmospheric temperature. Frost. Relations between atmospheric 
temperature and soil temperature. Mechanism of seasonal and regional wind formation.  Types of 
atmospheric moisture: clouds, dew, water vapor, rainfall, snow, and hail. Methods of climatic 

components measurement. 
 

 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 



  40

 
 

0604330 Environmental Information 
Systems 2 3 3 1900100 

 
Introduction to systems and technology for information management. Principles of GIS 
utilized for management of natural resources. Data acquisition and data sources. 
Principles and application of remote sensing technologies. Field use of Global 
Positioning Systems (GPS). Data preprocessing and management. Data manipulation and 
analysis.   

 
 

0604430 Soils and Environmental 
Quality 3  -  3  0604221 

 
The course includes a brief introduction to the soil characteristics with emphasis on physical, 
chemical and microbiological properties pertinent to environmental quality. In addition, it includes 

the interaction of soils with environmental contaminants and the role of soils in pollution control. 
 

 

0604431 Environmental Monitoring and 
Control 3  -  3  0604222 

 
The main environmental problems at both global and local levels. The basic steps of the 
environmental monitoring: selection of indicators, ground survey and sampling, data collection 

and analysis. Monitoring of vegetation and endangered species: analysis and output, concept 
of index number. The state of environment in Jordan: monitoring of water quality, monitoring of 
air pollution and other environmental problems. Jordanian Standards and environmental 

monitoring.  The use of remote sensing technology in environmental monitoring. 
 

 
     (9) Training, Research and Seminars 

0604491  Seminar in Land, water and 
environment    1 - 1 (*) 

 
Training of the student on collecting proper information on specific subject on area of 

specialization from different sources, presentation and discussion.             
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 

0604494  Practical Work in Land , Water 
and Environment   - - 3 (*) 

 
Exposing the students with practical training in Land, water and environment.                             
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0604499  Field Training in Land , Water 
and Environment   - - 2 (*) 

 
Exposing the students with practical training in Land, water and environment 

 
  

    (*)  Minimum successful 95 Credit hours. 

    
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

    
  
  
  
  

  قسم البستنة والمحاصیل
  برنامج تنسیق الحدائق وإنتاج الأزھار

  وصف المواد       
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  عام) 0(
  0601101  مبادئ الإنتاج النباتي  3  -  3  0304101

  
یمھا وتركیبھا ونموھا وتطورھا  وتكاثرھا ، بیئة المحاصیل البستانیة، تقانات مبادئ المحاصیل البستانیة من حیث  تقس
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  0البستنة،الإكثار،التغذیة المعدنیة،التربیة والتقلیم، تنظیم النمو،نظم  البستنة والانتاج
  
  
  الفاكھة ،الزینة،الحراج) 1(

  0601210  أساسیات أشجار الفاكھة    2  3  3  0601101
  

اختیار الموقع و الأصناف و الأصول و نظم (زراعة أشجار الفاكھة و تصنیف أشجار الفاكھة و إنشاء البساتین یعالج المساق أھمیة 
  و الأزھار و عقد الثمار و تساقط الثمار و نمو و نضج الثمار و العملیات الزراعیة) الزراعة و مقاومة الصقیع

  و حصاد و تداول الثمار و استخدام منظمات النمو) قاومة الآفاتنظم التربیة و التقلیم و خف الثمار و التسمید و الري و م(
  . النباتیة

  
  

  0601211  نباتات الزینة  2  3  3  0601101
  
  نتاج وطرق العنایة بأزھار القطف الرئیسیة والثانویة ،  نباتات الاصص المزھرة والورقیة،النباتات البصلیة ونباتاتإ

  0رات الأسیجة ونباتات الزینة وانشاء المسطحات الخضراء وصیانتھا الاحواض والسلال المعلقة ،واشجار وشجی
  
  

  0601311  إنتاج أزھار القطف  2  3  3  0601211
  

نتاج لإیبحث ھذا المساق بالتعریف على أھم أزھار القطف، كذلك یتعرض إلى الظروف البیئیة اللازمة وطرق التحكم بھا 
  .ساق في طرق القطف والتعامل مع الأزھار وتسویقھاوبرمجة أزھار القطف، إضافة إلى ذلك یبحث الم

  
  

  0601313  علم الحراج  2  3  3  0601101  
مقدمة تاریخیة في علم  الحراج،علم دراسة الأشجار الحرجیة ،الأنواع الملائمة في الأردن، علم البیئة الحرجیة وتأثیر 

  ور الغابات في التنمیة المستدامة،النظم الزراعیة الحرجیة العوامل البیئیة في نمو وتطور الغابات، إنشاء وإدارة  الغابات،د
 حمایة ، قیاس ،وحصاد الغابات و 0المشتركة،مبادئ تطویر وتنمیة الغابات،إنشاء مصدّات وأحزمة الوقایة من الریاح

  0الغابات في الأردن
  

 0601410 (*)نباتات الزینة الخشبیة   1 3 2 601313
 النباتات الخشبیة في تنسیق المواقع من حیث التعریف في الصفات المورفولوجیة، استخدامھا في تغطي ھذه المادة استخدام  

 .التنسیق، النواحي الجمالیة والوظیفیة اضافة الى العملیات الزراعیة في المواسم المختلفة
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 رينظ عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  الخضراوات) 2 (

  0601220  علم الخضراوات  2  3  3  0601101
، الظروف البیئیة الملائمة لنموھا، تقسیمھا، أھمیتھا: محاصیل الخضراوات. الإنتاج وصناعة اشتال الخضراوات أساسیات

  .العملیات الزراعیة المختلفة لإنتاجھا وإزھارھا وإثمارھا ونضجھا وحصادھا وتخزینھا
  
  

  حاصیلالم) 3(

  0601331  النباتات الطبیة والعطریة  2  3  3  0601101
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المعلومات النظریة والعملیة المتعلقة بانتاج النباتات الطبیة المزروعة والعدید من الأعشاب البریة الشائعة في البیئة المحلیة،  

ھا المختلفة،  العملیات الزراعیة التي الأھمیة الطبیة والعطریة والصناعیة،  التوزیع الجغرافي وعلاقة ذلك  بالبیئة وعوامل
   0یتطلبھا انتاج ھذه النباتات اقتصادیا،التقسیم والوصف النباتي والبیئة والأجزاء النباتیة المستخدمة وطرق تحضیرھا

   
  

 0601332  (*)النباتات العشبیة المزھرة  2 3 3 601101
یق المھمة، تتضمن المادة وصفا للنباتات ومتطلباتھا الزراعیة تغطي ھذه المادة نباتات الزینة المزھرة كأحد عناصر التنس
  .وللعوامل البیئیة والاختیار الفعال للنباتات في تصمیم المواقع

  
 0601333  (*)المتسلقات ومغطیات التربة  2  3 3  601101

ت الخضراء وطرق التعریف بالمتسلقات ومغطیات التربة وطرق إكثارھا واستخداماتھا، كذلك یغطي إنشاء المسطحا
  .صیانتھا

  
 0601334  (*)نباتات الزینة الداخلیة  3  - 3  601211

تعنى ھذه المادة بالتعرف على نباتات الزینة ومتطلبات زراعتھا وطبیعة نمو نباتات الزینة الورقیة والمزھرة لاستخدامھا 
  . في تجمیل المواقع الداخلیة

  
  الوراثة،الفسیولوجیا،الإكثار) 4(

  0601241  فسیولوجیا المحاصیل  2  3  3  0601101
  

الوضع المائي . العملیات الفسیولوجیة الرئیسیة في المحاصیل وتداخلھا مع الأنزیمات والھرمونات والأصباغ النباتیة
نقل وتخزین منتجات التمثیل الضوئي واستعمال . للمحاصیل والعناصر الغذائیة وعملیات أیض الطاقة وعلاقتھا بالإنتاج

عوامل الشد البیئي . نمو النبات وتطوره وعلاقتھ بالضوء والعوامل البیئیة المختلفة.  النمو النباتیة في الزراعةمنظمات
  . وتأثیرھا على نمو النبات والطرق المختلفة لتكیف النباتات مع ھذه العوامل

  
  

  0601341  إكثار النباتات  2  3  3  0601241
مل البیئیة،مبادئ انتخاب البذور،تقانات الإكثار،الإكثار الخضري،اختیار وإدارة المظاھر العامة والحیویة للإكثار،العوا

النباتات متماثلة التركیب الوراثي،حیاتیة وتقانات الإكثار بالعقل والتطعیم  والإكثار بالترقید وتحوراتھ الطبیعیة،السیقان 
  0الدقیقوالجذور المتخصصة،مبادئ زراعة الأنسجة والتقانات الحیویة والتكثیر 

  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  المكننة الزراعیة) 5(

  0601250  مبادئ المكننة الزراعیة  3  -  3  0302103
    

ات الزراعیة واستخداماتھا ،  مكونات الآلات البسیطة ،  أسالیب نقل القدرة ،  النظام الھیدرولي ،  أنواع الجرار:مقدمة 
معدات تحضیر التربة للزراعة ،   معدات وطرق زراعة المحاصیل الحقلیة ،  معدات الرش والتسمید ،  الآت حصاد 

  0الحبوب والأعلاف ، السعة الحقلیة للآلة الزراعیة وأسس اختیارھا للإستخدام في المزرعة 
  
  
  تصمیم) 6(
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 0601260  (*)أساسیات تصمیم المواقع  3  - 3  -
تشمل ھذه المادة مقدمة وتاریخ أساسیات تنسیق الموقع من حیث تحلیل المواقع وتخطیطھا ودراسة حركة المرور والمشاة 

  .ووضع التصامیم
  

 0601360  تصمیم المواقع الجافة  3  - 3  601101
حیث یمكن للمنسق الحصول . شبھ الجافةصممت ھذه المادة لتعریف الطلبة بأھمیة توفیر المیاه في تصمیم المواقع الجافة و

على تصامیم جذابة وحیویة وذل بالتعرف على أساسیات تصمیم المواقع الجافة والتعریف باختیار طرق الري، وأغطیة 
  .التربة  والخیارات لإدراج الجمال قي تصمیم وتنسیق المواقع الجافة وشبھ الجافة

  
 0601361  (*)عناصر تنسیق غیر نباتیة  2  - 2  -

تعنى ھذه المادة بتطویر الفھم للمواد غیر النباتیة المستخدمة في تنسیق المواقع والتي تشمل الاسمنت والحجارة والخشب 
وتشتمل المادة ایضا على دمج عناصر التصمیم المختلفة مثل الباحة الامامیة والقرمید والاسیجة وممرات المشاة . والمباني

  . والاضاءة والمیاه
  

 0601460  إنشاء وإدارة المواقع  2 3 3  604103+901281
یغطي ھذا المساق وضع البرامج، التحلیل، التصمیم والاساسات التي تشمل تطویر المھارة في تنفیذ العمل الارضي، الري 

  .والصرف والعملیات الزراعیة والمكونات الخضریة
  
  ندوة،بحث،تدریب ومشروع تخرج) 9 (

  0601492  واقع وإنتاج الأزھارندوة في تنسیق ال  1  -  1  (*)
  

تدریب الطالب على جمع المعلومات حول موضوع محدد في مجال التخصص من مصادره المختلفة وعرضھ والقائھ 
  0ومناقشتھ

  
  

 0601493  مشروع انشاء و تنسیق الحدائق     3 (*)
  

  .روع من قبل لجنة یشكلھا القسمیقوم الطالب بإعداد مشروع تخرج بإشراف أعضاء ھیئة التدریس، ویناقش ھذا المش
  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
 0601496  تدریبات في تنسیق الحدائق     3 (*)

  
  .یقوم الطالب بالتدریب على أعمال تنسیق المواقع في الاماكن التي یحددھا القسم

  
  

(*)  
  0601499  تدریبات حقلیة في البستنة والمحاصیل  -  -  2  

  
  تنمیة المھارات في انتاج المحاصیل البستانیة والمحاصیل الحقلیة وتنفیذ جمیع العملیات الزراعیة وذلك من خلال 

  0مشاریع تدریبیة
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   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء(*)  
  

  متطلبات الجامعة الاختیاریة
  عتمدةالساعات الم  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  0600100  الزراعة في الأردن  3  -  3  -
  

تغطي ھذه المادة مواضیع تتعلق بتطور وتنمیة الزراعة وأھمیتھا عالمیا وعربیا ومحلیا، المناخ الزراعي، عناصر الإنتاج 
لحیواني،  تسویق المنتجات الزراعیة،  المكننة الزراعیة،  المؤسسات العاملة النباتي في المناطق المطریة والمرویة، الإنتاج ا

  .في القطاع الزراعي في الأردن،  خطط التنمیة الزراعیة في الأردن وأثر ھذه الخطط على القطاع الزراعي الأردني
  
  

  641100  الزراعة المنزلیة  3  -  3  -
  

طرق الانتفاع بھا ویشمل دراسة تنسیق الحدیقة المنزلیة،  الحولیات الصیفیة یبحث ھذا المساق في أھمیة الحدیقة المنزلیة و
والشتویة، الأبصال بأنواعھا،  إنشاء المسطح الأخضر، حدیقة الخضار والفاكھة وكیفیة الاعتناء بھا بالإضافة إلى معرفة 

  .ناء بنباتات المنزل الداخلیةالعملیات في الحدیقة من تقلیم وإكثار وتسمید ومقاومة الآفات، كما یعني بالاعت
  
  
  
  
  
  
  

Department of Horticulture and Crop Science 
Landscaping and Floriculture Program 

Course description 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
(0) General 

0601101  Principles of Plant 
Production 3  -  3  0304101  

 
Horticultural crops including classification, structure, growth and development, 
reproduction, horticultural environment ,horticultural technology, propagation, 
mineral nutrition, training and pruning, growth regulation, horticultural and 
production systems 
 

 
(1) Horticulture , Floriculture and Forestry 

0601210 Basics of Fruit Trees                                                     2 3 3 0601101 
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This course deals with importance of fruit tree growing, classification of fruit tree 
crops, orchard establishment ( site selection, rootstocks, cultivars, planting 
systems, and frost protection), flowering, fruit set, fruit drop and fruit growth and 
maturation, cultural practices (pruning and training systems, fruit thinning, 
fertilizer application, irrigation, and pest control), harvesting and handling, and 
use of plant growth regulators. 
 

 
0601211 Floriculture  2 3 3 0601101 
 
Production and maintenance of major and secondary cut flowers, flowering and 
foliage pot plants, bulbous plants, bedding plants, hanging baskets, trees, shrubs, 
hedges, other ornamentals, turf grass establishment and maintenance. 
 

 
0601311   Cut Flowers Production 2 3 3 0601211 
 

This course deals with the most commonly used cut flowers with emphases on 
the environmental requirements and methods of controlling this environment for 
maximum yield and quality, as well as post harvest technology of handling such 
flowers. 
 

 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
0601313       Forestry Science                                                            2 3 3 0601101 
 
Introduction, influences of forestry science, dendrology and forest trees 
classification. Forest ecology, ecological factors and their influences on forest 
growth and development. Afforestation and Forest management. Role of forestry 
in sustainable development. Agro-forestry systems. Windbreak and shelter belt 
plantings. Forest protection, measurement and harvesting. Forests and 
afforestation in Jordan. 
 

 
0601410  Woody Plant Materials 1 3 2 0601313 
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This module is designed to cover the soft landscape elements of woody 
materials. 

Identification characteristics, design applications, aesthetic, functional and 
cultural aspects of  woody plants  for various growing seasons. 

 
(2) Vegetables 

0601220   Olericulture 2 3 3 0601101 
 
Principles of production and transplants production industry. Vegetable crops:  
Importance, classification, proper environmental conditions suitable for their 
growth, different cultural practices for production, flowering, fruiting, maturity, 
harvesting and storage. 
 

 
(3) Field Crops 

0601331     Aromatic and Medicinal 
Plants                                         2 3 3 0601101 

 
Theoretical and practical information related to production of some cultivated 
plants and common wild species in the local habitat, included also geographical 
distribution of medicinal and aromatic plants related to environment and its 
various factors, cultural practices required for economic production of these 
plants. Taxonomy, botanical classification, habitat, active constituents, plant parts 
used. 
 

 
0601332 Herbaceous Ornamental 

Plants 
2 3 3 0601101 

This course focuses on the use of herbaceous plants as an important design 
element. Topics include plant characteristics, cultural requirements, 
environmental factors,  

 
 
 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 

0601333 Vines and Ground 
Cover 2 3 3 0601101 

This module emphasizes on identification, propagation, use of ground covers and 
vines. Turf grass establishment and maintenance will be covered. 

 
0601334 Indoor Plants 3 - 3 0601211 
This module will cover the identification, cultural requirements and growth habits 
of ornamental foliage and flowering plants for indoor use. 

 
Genetics, Physiology and Propagation 



  48

0601241 Crop Physiology                                                                   2 3 3 0601101 
 
Control of crop physiological processes in relation to genetic, enzymatic, 
hormonal and phytochrome systems. Crop water status, nutrition and energy 
metabolism in relation to yield.  Photosynthesis, transport, and accumulation of 
photosynthesis. Use of plant growth regulators in agriculture. Crop growth and 
development in relation to environment.  Stresses and their effects on crop 
growth, adaptations, and acclimatization.  
 

 
0601341 Plant Propagation                                            2 3 3 0601241 
 
General aspects of propagation, biology of propagation, environmental factors , 
principles of seed selection, techniques of  propagation, vegetative propagation; 
selection and management of clones, biology and techniques of propagation by 
cuttings, grafting, budding, layering and its natural modifications, specialized 
stems and roots;  principles of tissue culture, biotechnology and micro 
propagation. 
 

 
(5) Farm Machinery 

0601250 Principles of Farm 
Machinery   3 - 3 0302103 

 
Introduction ;Simple machines and their function; Methods for power 
transmission; Hydraulic system; Types of Farm Tractors and their uses; Soil 
preparation equipment for planting crops; Spraying and fertilizing equipment; 
Harvesting equipment for seed and feed crops; Field capacity of a farm machine 
and conditions for its selection. 
 

 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
(6) Design 

0601260  Principles of Landscape 
Design 3  -  3  -  

This module will cover an introduction to history and theories of landscape 
design, the principles of landscape design, Design analysis, site planning, 
vehicular and pedestrian circulation and the layout of architectural and 
horticultural elements. 

 
0601360 Xeriscaping 3 - 3 0601101 
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This course is designed to expose students to the importance of water savings in 
arid and semiarid regions. This module will identify the principles of xeriscaping, 
familiarize students with mulches, irrigation choices, xeric designs and options for 
aesthetic inclusions into your xeric landscape. 

 

0601361 Hard Landscape 
Elements 2 - 2 - 

Develop an understanding of commonly used landscape construction materials, 
including stone, concrete and wood. Learn to incorporate design elements such 
as decks, patios, fences and walkways into the landscape, furniture, light and 
water elements will be covered. 

 

0601460 
Establishment and 
Management of Landscape 
sites 

2 3 3 604103+90128
1  

Site management, analysis, design, and construction, including skill development 
in land topography, irrigation, drainage, and vegetative composition.  

 
 

(9) Seminars, Research, Training, and Graduation Project 
 

0601492 Seminar in Landscaping and 
Floriculture 

- - 1 (*) 

 
Training of the student on collecting proper information on specific subject on  
Area of specialization from different sources, presentation and discussion. 
 

 
0601493 Project on Design and 

Establishment of Landscape 3 (*) 
Student must prepare graduation project under staff member’s supervision. This 
project will be evaluated by staff committee in the department. 

 
0601496 Practice in Landscaping 3 (*) 

Students will train on practices in landscaping at locations determined by the 
department. 
 

 
Weekly Hours Course 

No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
0601499  Field Training in  

Horticulture and Crop 
Science  

- - 2 (*) 

 
Training students to develop special skills in production of vegetables, fruit trees 
and ornamentals. Students will practice all agricultural practices in plant 
production. 
 

(*)  Minimum successful 95 credit hours. 
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University elective courses 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
630100 Agriculture in Jordan 3  -  3  -  

  
This course deals with the development and importance of agriculture in the 
world, Arab world and in Jordan. The course also covers the agricultural 
environment in Jordan, elements of production, plant production in dry land and 
irrigated areas, animal production, marketing of agricultural products, 
mechanization in agriculture, and finally the different organization dealing with 
agricultural activities in Jordan. Agricultural development plans and their effect on 
the agricultural sector in Jordan 
 

 
641100 Home Garden 3  -  3  -  

 
This course outlines the importance of the home garden and its best utilization. It 
deals with the design and layout of the home garden to include summer and 
winter annual plants, bulbs, lawn, vegetable garden, and fruit trees. It covers 
knowledge of cultural practices such as pruning, propagation, fertilization and 
pest control, in addition to culturing and maintenance of indoor house plants.  

 
 

  
  
  
  

  التغذیة والتصنیع الغذائيقسم 
  برنامج تغذیة الإنسان والحمیات

  وصف المواد       
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  عام) 0(
  0603301   الأحیاء الدقیقة العامة  3  3  4  0304111

 التعرف إلى الخواص المیكروبیة للأحیاء الدقیقة المختلفة، التعرف إلى الخواص ،قةأساسیات وتطبیقات علم الأحیاء الدقی
التركیبیة والفسیولوجیة و التغذویة للأحیاء الدقیقة، بالإضافة إلى التعرف إلى الأساسیات الصناعیة والبیئیة والطبیة والغذائیة 

ب كیفیة صبغ الأحیاء الدقیقة وطرق تحضیر المزارع البكتیریة ویعنى الجزء العملي من المادة بتعریف الطال. للأحیاء الدقیقة
  . و فصل وتنقیة وتحدید الأحیاء الدقیقة

  
  0603302   الفیزیولوجیا  3  -  3  0304102

دراسة تركیب ووظیفة جسم الإنسان مع التركیز على المبادئ العامة لعلم الفیزیولوجیا، دراسة للاتزان الدینامیكي الحیوي 
ا الخلیة والنسیج وفیزیولوجیا كل من الجھاز العصبي وجھاز القلب والدورة الدمویة والجھاز التنفسي والجھاز لفیزیولوجی

الكلوي والجھاز الغدي والجھاز الھضمي والجھاز الھیكلي والجھاز العضلي والجھاز التناسلي، إضافة إلى الفیزیولوجیا 
  .المتكاملة لأجھزة الجسم المختلفة
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  یةعلوم أساس) 1(
  0603410  التقییم الحسي للأغذیة  1  3  2  0603241

الطرق المختلفة للتقییم . التعریف بأھمیة التقییم الحسي للأغذیة وطرق الإعداد والظروف المثلى لممارسة الاختبارات الحسیة
 الأغذیة المصنعة بعض الاختبارات الحسیة على أنواع مختارة من. الحسي وكیفیة تحلیل النتائج المتحصل علیھا احصائیاً 

  .محلیاً
  
  
  أغذیة) 2(

  0603220  مبادئ علم الأغذیة  2  -  2  304101 و 303102
تشمل المادة دراسة التعریفات والمبادئ الأساسیة لعلم وتكنولوجیا الأغذیة و مكونات الغذاء ودورھا في التصنیع الغذائي وأثر 

  . د الغذاء ومقدمة لطرق تصنیع الأغذیةكما تتعرض المادة لأسباب فسا. التصنیع على صفات الغذاء
  

  0603322  تحضیر الأطعمة  2  3  3  0603220آو0603231
ة،           ة المختلف واد الغذائی ة للم ة الغذائی ب والقیم دراسة أھداف تحضیر الأطعمة، طرق الطھو ومزایا كل منھا، المكونات والتركی

ي     صفاتھا واختیارھا وتخزینھا وإعدادھا، مع التركیز على الأغذی        رات ف ة والتغی ة والفیزیائی ة التقلیدیة، وأھم التغیرات الكیماوی
  . قیمتھا الغذائیة خلال إعدادھا، التعرف على أھم صفات الجودة الحسیة للمنتجات

  
  0603323  تحلیل الأغذیة   2  3  3  0303231

نظریة المطیاف الضوئي ومطیاف . يأھمیة تحلیل الأغذیة وطرق أخذ العینات وتسجیل وتفسیر نتائج التحلیل والخطأ التجریب
  .  الورقیة والعمودیة الغازیة والسائلة: الامتصاص الذري والكروماتوغرافیا بأنواعھا المختلفة

  
  

  0603420  المواد المضافة للأغذیة  2  -  2  0603241
 باستعمالھا، أقسام وأنواع فوائد وأضرار المواد المضافة للأغذیة، الطرق المتبعة في تقییم سلامتھا والتشریعات المتعلقة

  .المواد المضافة من حیث طبیعتھا الكیماویة والفیزیائیة واستعمالاتھا وطرق تأثیرھا على الأغذیة
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  تغذیة الإنسان) 3( 
  0603231  علم التغذیةأساسیات   3  -  3  0303102و0304102

المفاھیم الأساسیة في التغذیة ، العناصر الغذائیة وما یجري علیھا من تحولات بیوكیماویة داخل الجسم الحي ، وعلاقة بعضھا 
مع بعض في عملیات التمثیل الغذائي، مقارنة مصیر العناصر الغذائیة المختلفة والطاقة المتولدة عنھا في الجسم والمشكلات 

  . عن سوء التغذیة الناتجة
  

  0603332   والأیض تغذیة الإنسان  3  -  3  0603231
تطبیقات في مفاھیم تتعلق بتغذیة  الإنسان مع التركیز على تكامل تأثیرات العناصر الغذائیة والحالة التغذویة للوظائف 

الصحة والمرض في الإنسان، سوء الفیزیولوجیة والأیضیة على مستوى الخلیة والنسیج والعضو والجسم بكاملھ وعلاقة ذلك ب
التغذیة على مستوى الفرد والمجتمع، الادعاءات الصحیة المتعلقة بالغذاء والتغذیة، المقررات الغذائیة وأسس تحدیدھا في 

لیات المراحل الفیزیولوجیة المختلفة، التغذیة والتداخلات الدوائیة، التغذیة واللیاقة البدنیة، الدینامیكیة الحیویة لتنظیم عم
  .الأیض

  
  0603430  الإرشاد التغذوي   2  3  3  0603332

مفھوم الإرشاد والتثقیف والتعلیم التغذوي وأھمیتھ وأسالیبھ وطرق تقییم وتنفیذ برامجھ، استخدام المعینات الإرشادیة والإعلام       
ي حالتي الصحة وال             راد والجماعات ف ذوي للأف وعي التغ ة الصحیة وال ق التغذی یم العمل     الغذائي في تحقی ة وتقی مرض، متابع

ادي شاط الإرش صادیة     ، والن ة والاقت ة والثقافی ل الاجتماعی ع العوام ة م ا المتبادل ا وعلاقتھ ا وتقییمھ ة وتطورھ ادات الغذائی الع
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  .والسیاسیة والنفسیة والفیزیولوجیة والبیئیة والدعایة الغذائیة 
  

  0603431  التغذیة في مراحل الحیاة  3  -  3  0603332
 الجسدي وأھم التطورات الجسدیة والفیزیولوجیة والنفسیة خلال مراحل النمو ما قبل الولادة وبعدھا، وكذلك أھم النمو

كذلك التغیرات الفیزیولوجیة . التغیرات الفیزیولوجیة خلال الحمل والإرضاع وعلاقة ذلك بالاحتیاجات الغذائیة وبالتغذیة
بالإضافة إلى بعض المشكلات ذات العلاقة بالتغذیة وتدبیرھا في . الغذائیةوالنفسیة والاجتماعیة للمسنین واحتیاجاتھم 

  .المراحل المختلفة
  

  0603432  قضایا معاصرة في التغذیة والحمیات  3  -  3  0603332
تطویر وتوسیع معرفة ومھارات الطالب بقضایا معاصرة في التغذیة العامة العلاجیة وتسلیط الضوء على آخر المستجدات 

  .اضیع راھنة مختارة ذات أھمیة خاصةفي مو
  

  0603435  تغذیة المجتمع  2  3  3  0603332
دراسة المجتمع المستھدف ودراسة الوضع التغذوي لھ بما في ذلك تشخیصھ وتنظیمھ، التدخل والرصد التغذوي، دور 

 فیھا المجموعات المعرضة اختصاصي تغذیة المجتمع، تخطیط وإدارة برامج تغذیة المجتمع الحكومیة وغیر الحكومیة بما
  .لخطر سوء التغذیة، الإعلام الغذائي والبیئة

  
  0603436  تغذیة الریاضیین  2  -  2  0603332

تزوید الطلبة بالمبادئ السلیمة للریاضة والتغذیة وتداخلھما للارتقاء بالصحة والأداء الریاضي لدى بعض فئات المجتمع، 
 الشدة والفترات المختلفة، تقییم أساسیات القوة والقدرة والتحمل العضلي، بعض احتیاجات السوائل والوقود للریاضات ذات

الحقائق والخرافات المتعلقة بالمكملات الغذائیة ووسائل تحسین الأداء الریاضي، دور الریاضة في تدبیر الوزن والوقایة من 
  .الأمراض المزمنة

  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  یةالساعات الأسبوع
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  تصنیع الأغذیة) 4(
  0603342  تعبئة وتغلیف الأغذیة  2  -  2  0603241

مواد التعبئة والتغلیف المعدنیة والزجاجیة والورقیة والبلاستیكیة ، إنتاجھا ومواصفاتھا وتركیبھا الكیماوي والفیزیائي، 
ة وقیاسھا ، طرق تقییم مواد التعبئة والتغلیف  و اختیار العبوات المناسبة لمجموعات والتأثیرات المتبادلة مع المواد الغذائی

  .الأغذیة المختلفة ، أنظمة التعبئة والتغلیف ، مبادئ الآلات المستعملة في عملیات التعبئة والتغلیف
  

  0603347  التقانات الحیویة للأغذیة  2  -  2  0304341
ھا،  أساسیات التخمرات والھندسة الوراثیة والاستنساخ وغیرھا من الطرق الحدیثة التعریف بالتقانات الحیویة وتطور

المستعملة في التقانات الحیویة ، التعریف بتطبیقات التقانات الحیویة في الصناعات الغذائیة واستعمالھا في تخمرات الأغذیة 
ذیة والأغذیة الصحیة، معالجة مخلفات مصانع الأغذیة، وفي إنتاج الإنزیمات والبروتینات والفیتامینات والمواد المضافة للأغ

  .طرق الفحص والتحلیل في التقانات الحیویة للأغذیة
  
  صحة وتغذیة علاجیة) 5(

  0603353  مقدمة في الحمیات الغذائیة  3  -  3  0603231
لى عناصر العنایة التغذویة، تطبیقات لمبادئ تغذیة الإنسان في اختیار الأنظمة الغذائیة الصحیة والعلاجیة مع التركیز ع

. مفاھیم الدلیل الغذائي والنظام الغذائي الصحي وبدائل الأغذیة، أسالیب المقابلة الشخصیة والإرشاد، دور اختصاصي التغذیة
  الحمیات والأنظمة الغذائیة العلاجیة العامة في المستشفیات والأمراض الرئیسیة التي تحتاج إلى معالجة بالأغذیة
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  0603454  تقییم الوضع التغذوي  2  3  3  0603332

  
أسس تقییم الوضع التغذوي للجسم في حالة الصحة والمرض باستخدام معاییر الغذاء والتغذیة ومقاییس الجسم والمعاییر 

   .السریریة والبیوكیمیائیة والاجتماعیة والاقتصادیة والنفسیة لغرض التدخل التغذوي المناسب
  
  

  0603451  ) 1(العلاجیة التغذیة   2  3  3  0603332
التغذیة العلاجیة و دورھا في ضبط الخلل الفیزیولوجي والبیوكیماوي والسریري الذي یصیب الإنسان وتطبیق مبادئ التغذیة 
والحمیات الغذائیة والإرشاد التغذوي في عدد من الحالات المرضیة التي تشمل أمراض الأطفال بما فیھا الأمراض الوراثیة 

ویتضمن الجزء العملي دراسة حالات مرضیة مختارة . از الھضمي والكبد والبنكریاس والسمنة والسكريوأمراض الجھ
  .ومعالجتھا وتخطیط الحمیات المناسبة في معالجتھا

  
  603452  ) 2(التغذیة العلاجیة   2  3  3  0603332

لدمویة والكلى ومرض النقرس مع دراسة لبعض الحالات المرضیة ومعالجتھا بالأغذیة وتشمل أمراض القلب والدورة ا
التركیز على دور التغذیة في تأھیل المرضى خاصة في حالات الجراحة الرئیسیة والأمراض الشدیدة المختلفة كالحروق 

ویتضمن الجزء العملي دراسة . والحوادث وأمراض السرطان، وكذلك استخدام أسالیب التغذیة بالأنبوب والتغذیة الوریدیة
  .تارة واستخدام الحمیة المناسبة في معالجتھاحالات مرضیة مخ

  
  0603453  صحة وسلامة الأغذیة  3  -  3  0304341

. مفھوم صحة وسلامة الأغذیة وأھمیتھا، وبائیات الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة، المخاطر الصحیة المرتبطة بالأغذیة
یع وإعداد وتخزین الطعام، أسالیب حمایة الأغذیة من متطلبات صحة وسلامة الأغذیة في أماكن الإنتاج والحصاد والتصن

التلوث والفساد والتلف، والمتطلبات الصحیة الشخصیة والعامة للعاملین في إعداد وتصنیع الأغذیة، وأھمیة وسائل التنظیف 
أنظمة إدارة وتحلیل المخاطر و) نظام الھسب(التعریف بأنظمة ضمان سلامة الغذاء .والتطھیر والتعقیم ومكافحة الآفات

  ).22000مواصفات الآیزو (سلامة الغذاء 
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  0603455  التغذیة وأمراض العصر  3  -  3  603332
ة المعاصرة كالسمنة والسرطان والسكري علاقة التغذیة والتغیرات المتزامنة في نمط الاستھلاك الغذائي بالأمراض المزمن

وأمراض القلب والكلى، تزوید الطالب بالأساسیات الكاملة في وبائیات الأمراض المزمنة و المتعلقة بالغذاء لیتمكن من تحلیل 
  .المشاكل التغذویة المعاصرة وطرق الوقایة منھا

  
)6 (  

  0603460  إدارة مؤسسات التغذیة  2  3  3  0603231
سات الطعام ومزایاھا، الھیكل التنظیمي فیھا، تخطیط قوائم الطعام، تصمیم المطبخ الإنتاجي ومواصفاتھ، أنواع مؤس

  .والاطلاع على الأجھزة المستخدمة فیھ وموادھا ومواصفاتھا، إدارة العاملین والعملیات المختلفة والسیطرة علیھا كما ونوعا
  

  0603461  نظم إدارة الجودة  2  -  2  مستوى سنة رابعة
د   22000، 9000مبادئ وتطبیقات نظم إدارة الجودة وتشمل أنظمة الایزو      الھسب، تحلیل المخاطر،  ممارسة التصنیع الجی

  .ویشمل الجزء العملي زیارات میدانیة لمؤسسات الأغذیة وحالات دراسیة متعلقة بھا. وأنظمة إدارة الجودة الأخرى
  
  
  
  تدریب،بحث،ندوات) 9(

  0603491  ي تغذیة الإنسان والحمیاتندوة ف  1  -  1  (*)
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تدریب الطلبة على جمع المعلومات من مصادرھا المختلفة حول موضوع محدد في مجال التخصص وتقدیم الطالب لھ 
  .ومناقشتھ في الصف

  
  0603391  منھجیة البحث  2  -  2  0605150

ووضع ، یة المنھجیة لتحدید وتعریف البحث أسس البحث العلمي وتطبیقاتھ في علوم الأغذیة والتغذیة والتي تؤكد العمل
الفرضیات، واختیار العینة وتصمیم والتجارب وجمع وتحلیل البیانات، أخلاقیات البحث العلمي، تدریب الطالب على قراءة  

  .الأوراق العلمیة بطریقة ناقدة
  

  0603492  تدریبات في إدارة مؤسسات التغذیة  -  -  3  (**)
ات وإدارة      تدریب الطالب في إحدى مؤ     ى تخطیط الوجب دریب عل ك الت سسات خدمات الطعام في مجال إدارة التغذیة ویشمل ذل

  .القوى البشریة والعملیات المختلفة بدءا بالشراء وحتى الخدمة، والسیطرة على الجودة
  

  تدریبات في تغذیة الأصحاء  -  -  3  (**)
  0603493  

یزیولوجیة مختلفة بھدف إكساب الطالب المھارات اللازمة في تقییم تدریبات في تغذیة الأصحاء لفئات عمریة وحالات ف
  .الوضع التغذوي والتثقیف والإرشاد التغذوي وتخطیط الوجبات و الأنظمة الغذائیة واستخدام برامج التغذیة الالكترونیة

 
  0603494  تدریبات في تغذیة المرضى  -  -  3  (**) 

ف إكساب الطالب المھارات اللازمة في تقییم الوضع التغذوي وتخطیط الحمیات تدریبات في الحمیات الغذائیة للمرضى بھد
  .  الغذائیة المناسبة في حالات المرض المختلفة واستخدام برامج التغذیة الإلكترونیة

  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  0603495  شروع تخرجم  -  -  3  (**)
 ینجز الطالب مشروعاً تطبیقیاً في أي من مجالات علم تغذیة الإنسان والحمیات سواء بمفرده أم بالاشتراك مع طالب أو 

  . أكثر، تحت إشراف أعضاء الھیئة التدریسیة
  

   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء (*) 
) 2(وتغذیة علاجیة ) 1(جاح مادتي تغذیة علاجیة  ساعة معتمدة بنجاح وعلى أن یكون قد أنھى بن95إنھاء (**)

  .والتغذیة في مراحل الحیاة وتقییم الوضع التغذوي
  

 
  متطلبات الجامعة الاختیاریة

  603100  مبادئ تغذیة الإنسان  3  -  3  -
  

ل النمو والحالات المفاھیم الأساسیة في علم التغذیة،  ودراسة العناصر الغذائیة سیما احتیاجات الإنسان منھا في جمیع مراح
الفسیولوجیة المختلفة بالإضافة إلى دراسة مصادر ھذه العناصر وتخطیط وجبات غذائیة متوازنة ودور الغذاء في الوقایة من 

وكذلك دراسة الممارسات الغذائیة المحلیة وعلاقتھا بسوء التغذیة مع التطرق إلى المشاكل الغذائیة في . الأمراض ومعالجتھا
  .سلامة الأغذیة وأسباب تلوثھا. المیة المختلفةالمجتمعات الع

  
  

 
 المواد التي یقدمھا القسم لطلبة التمریض
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  0603232   )لطلبة التمریض( التغذیة التطبیقیة  3  -  3  0501101
  

ویة الأساسیات المتعلقة بالعناصر الغذائیة والطاقة الغذائیة من حیث الھضم و الامتصاص والتمثیل الغذائي والوظائف الحی
والمصادر الغذائیة وأمراض سوء التغذیة واحتیاجات الإنسان في مراحل الحیاة المختلفة ، طرق تقییم الوضع التغذوي وأسس 
تكوین الوجبات الصحیة وتخطیط البرامج الغذائیة والتثقیف والإرشاد التغذوي واستعمال الغذاء والحمیات في معالجة وتدبیر 

  .لعصر المزمنة التي تصیب أجھزة الجسم المختلفة بعض الأمراض الشائعة وأمراض ا
  
  
  
  
  
  

Department of Nutrition and Food Technology 
Human Nutrition and Dietetics program 

Course description 
Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours Pre-requisite 

 
(0) General 

603301 General Microbiology 3 3 4 304102 
Fundamentals and applications of microbiology providing students with basics for understanding 
the broad aspects of the biology of the microorganisms; basic knowledge on microbial structure, 

physiology, growth, nutrition, genetics and taxonomy; environmental, industrial, medical and food 
microbiology will be covered. The practical part helps students to practice standard 

microbiological staining and culture techniques as well as microbial purification, identification, and 
verification techniques 

 
0603302 Physiology 3 - 3 304102 

Study of structure and function of the human body emphasizing general principles of physiology, 
surveying homeostasis, cellular, tissue, neurophysiology, cardiovascular, respiratory, renal, 

endocrine, gastrointestinal, skeletal, muscular and reproductive systems as well as integrative 
physiology. 

 
(1) Basic sciences  

0603410   Sensory Evaluation of Foods 2 3 3 603220 or 
605150 

Importance of sensory evaluation of foods, the preparation and proper conditions needed for 
conducting the sensory evaluation tests; different methods used in the sensory evaluation and 

statistical analysis for their results; some of the sensory evaluation tests on selected locally 
processed foods. 

 
(2) Foods 

603220 Principles of Food 
Science 2 - 2 303102+30410

1 
Main definitions and principles of food science and technology; the composition of foods and their 

role in food processing; the influence of processing on food attributes; causes of food spoilage 
and an introduction to food processing methods. 

 

0603322 Food Preparation 
  2 3 3 0603231, 

0603220 
Cookery processes and their properties; structure, composition and nutritive value of foods; the 
changes that take place during preparation especially those in the nutritive value and the 

quality of the product .  
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603323 Food Analysis 1 3 2 303211 
The roles of food analysis, sampling, recording and interpreting of results, 
experimental errors; Spectroscopy theory, atomic absorption, spectrophotometry 
and chromatography techniques such as paper, thin layer, GLC and HPLC. 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
0603420 Food Additives 2 - 2 0303102 

Advantages and disadvantages of food additives; their safety evaluation and regulatory 
aspects; different classes of food additives with respect to chemical and physical nature and 

mode of action. 
 

(3) Human nutrition 

0603231 Fundamentals of 
Nutrition 3 - 3 0303102 and 

0304102 
Basic concepts of nutrition; nutrients and their metabolism within the living body, focusing on 

the fate of nutrients and their interrelationships, energy release and disease symptoms of 
malnutrition. 

 

0603332 Human nutrition and 
Metabolism 3 - 3 0603231 

Applications of human nutrition concepts emphasizing the integration of the effect of nutrient and 
nutritional status of metabolic and physiological function at cellular, tissue, organ and whole body 

level in humans as related to health and disease; regulation of metabolic homeostasis; health 
clams and their nutrient implications; dietary standards and their  methods of determination under 

different  physiological conditions; drug nutrient interaction and nutrition and physical fitness.  
 

0603430   Nutrition Extension  3 - 3 603332 
Concept of nutrition education and extension and its importance and techniques, as well as its 

applications; use of audiovisual aids and food advertisement; role of extension programs in 
healthy diet and nutritional knowledge and their evaluation; development trends, assessment and 

interrelationship of food habits with social, economical, cultural, physiological, psychological, 
political, and environmental factors and with food advertisement. 

 

0603431 Nutrition during the lifecycle 
 3 - 3 0603332 

Physical growth and important physiological and psychological developments during growth 
prenatally and postnatally; important physiological changes during pregnancy and lactation and 
mechanism of milk production and relationship with nutritional needs and feeding; physiological 

and psychosocial changes for the elderly and their nutritional requirements; some concerns 
related to nutrition during the various stages and their management. 

 
 
 

0603432 Contemporary Issues in 
Nutrition and Dietetics  3 - 3 0603332 

Development and extending student’s knowledge and skills in both nutrition and applied dietetics, 
and highlighting the latest development in selected current issues of special interest.   

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 

0603435 Community Nutrition 2 3 3 0603332 
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Study of the community, community nutrition system and community nutritional status; community 
nutrition programs: community characterization, organization and management; nutrition 

intervention and feeding programs, including governmental and non-governmental, particularly for 
groups at risks of malnutrition; nutrition education, food advertisement, group feeding and nutrition 

and food policies. 
 

0603436 Nutrition of Athletes 2 - 2 0603332 
Providing students with sound principles of exercise and nutrition and their interaction for the 
promotion of health and performance in certain population groups; the optimum nutrient and 

hydration needs for exercise of varying intensities and duration; fundamentals of strength, power, 
and muscular endurance assessment; facts and fallacies about the available supplements and 

ergogenic aids; applied topics in nutrition and exercise for weight management and chronic 
diseases prevention.  

 
(4) Food processing 

0603342 Food Packaging 2 - 2 303102 or  
603220 

Types of food packaging materials: metals , glass , paper, and plastics ; production of food 
packaging materials , their chemical and physical properties, their interaction with foods , methods 
followed in their quality evaluation and selection; different filling systems and principles of filling 

techniques used in food industry. 
 

0603442   Food Biotechnology 1 3 2 0603301 
General definition of biotechnology and developments in food biotechnology; principles of 

fermentations, genetic engineering, cloning and other modern techniques of biotechnology; 
introducing the use of biotechnology in the production of fermented foods, production of enzymes, 

vitamins and proteins, and treatment of food plants wastes; tools of modern food biotechnology. 
 

(5) Hygiene and diet therapy  
0603353 Introduction to Diet Therapy 3 - 3 0603231 

Application of  basic human nutritional principles in the selection of normal and therapeutic diets, 
emphasizing the elements of nutritional care process, concepts of dietary guides, criteria of the 
healthful diet, interviewing and counseling techniques and role of the dietitian, common hospital 

therapeutic diets and major disease requiring diet therapy.  
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 

0603354 Assessment of Nutritional 
Status 2 3 3 0603231 

Fundamentals of nutritional status assessment in health and disease using the dietary, nutritional, 
anthropometrical, clinical, biochemical, health and psychosocial indicators for a suitable nutrition 

intervention; selected practical applications. 
 

0603451 Diet Therapy (1) 2 3 3 603332+60335
3 

Application of nutritional and dietetic principles and counseling in diseases which respond to diet 
therapy; the diseases included in this course are infants diseases including inborn errors of 

metabolism , diseases of gastrointestinal tract, liver, pancreas, obesity and diabetes mellitus. The 
practical part includes selected case studies and dietetic applications. 
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0603452 Diet Therapy (2) 2 3 3 603332+ 
603353 

Application of dietetics in the treatment of some diseases including cardiovascular diseases, 
respiratory and kidney disease; also severe disease conditions requiring nutritional rehabilitation 

such as situations of some surgeries, burns, accidents, cancer and AIDS; and the use of tube 
feeding and total paternal nutrition. 

The practical part includes selected case studies and dietetic application. 
 

0603453  Food Hygiene   3 - 3 0603301 
Introduction to the concept of food hygiene and its importance; epidemiology of food-borne illness; 

hazards associated with foods; hygiene requirements in food production and, with emphasis on 
design and construction and hygienic food handling, processing and storage and prevention of 
cross contamination; personal hygiene and health requirements, cleaning and disinfection and 

pest control; application of hazard analysis and critical control point (HACCP) system in food 
establishments; principles of risk analysis and food safety management systems. 

 
603455 Nutrition and Diseases of 

Affluence 3 - 3 0603332 
Study of the relationship between nutrition and contemporary changes in dietary intake patterns 

and the development of chronic diseases of affluence such as obesity, diabetes mellitus, cancer, 
and cardiovascular and renal diseases; providing the student with a sound foundation in 

nutritional epidemiology of such diseases to analyze current contemporary nutritional problems 
and their prevention.   

 
 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
(6) Population and environment 

0603460 Food  service Management 
in Institutions 2 - 2 0603322 

Types and characteristics of institutions, structural organization, menu planning, kitchen layout 
and specifications, equipment, their materials and specifications; management of human 

resources and operations and quality and quantity control. 
 
 

0603461 Quality Management 
Systems 1 3 2 Forth grade 

level 
Principles and applications of ISO 9000 and 22000, HACCP, risk analysis, good manufacturing 
practices, as well as other quality management systems. The practical part includes field visits 

and to food institutes and case studies. 
 

 
(7) Nutrition counseling and education 

 
(8) Laboratory methods 

 
(9) Training, Research ,Seminars and Graduation Project 

 
0603391 Research Methodology  2 - 2 0605150 
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Basic of nutrition science research, with emphasis on the systematic process of identification and 
defining of research problems, formulation of hypotheses, quantitative and qualitative techniques 

for the collection and analysis of data, and the ethics of scientific research; development of a 
research proposal and training of the student on critical reading of research papers.    

 

0603490 Seminar in Human Nutrition 
and Dietetics 1 - 1 (*) 

 
Training of the students to collect information on a certain subject in an area of nutrition and 

dietetics from different sources; presentation and discussion of the subject. 
 
 

603492 Training in Food  service 
Institutes - - 3 (**) 

Training the student in a foodservice institution on menu planning and management of human 
resources and operations from purchasing until service as well as controlling the quality.  

 
 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
603493 Training in The Nutrition of 

Healthy People. - - 3 (**) 
Training the students to enable them develop skills in the nutrition of healthy people at different 
ages and physiological stages in the area of: nutritional assessment, nutritional education and 

counseling, diet and meal planning, community nutrition program, use of electronic nutrition soft 
ware. 

 
603494 Training in Therapeutic 

Nutrition - - 3 (**) 
Training students to enable them develop skills necessary for: evaluating the nutritional status of 

patients and planning of suitable therapeutic diets for different disease conditions, use of 
electronic nutrition soft wares. 

 
603495 Graduation project 

 - - 3 (**) 
The student will undertake an applied project in any area of nutrition and dietetics under the staff 

supervision alone or in partnership with one student or more. 
 

(**) Minimum successful 95 credit hours and (Diet Therapy (1) + Diet Therapy (2)+ Nutrition 
during the lifecycle + Assessment of Nutritional Status) 
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Courses offered for Department\Faculty\University Students 

 
Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

603100 Principles of Human 
Nutrition 3  -  3  -  

Basic concepts of human nutrition including a brief account of nutrients and their food sources 
and their body requirements in the different stages of life cycle. Planning balanced and healthy 

diet and its role in human health and disease. Malnutrition as influenced by local food habits and a 
brief account of the world food problems. Food safety and sources of food contamination. 

 

0603101 Principles of Food and 
Nutrition 3 - 3 0304101 

Introduction to the nutrients with respect to classification; dietary sources, functions and body 
requirements, the concept of balanced diet; the etiology and management of malnutrition. 
Introduction to types and causes of food spoilage, food preservation, and food-borne diseases, 

emphasizing the status of nutrition and food industries in Jordan.  
 

 

0603201 Nutrition and Food 
Processing 2 - 2 303102 + 

304102 
Introduction to the nutrients with respect to classification , dietary sources , functions and body  

requirements, their role in food processing and preservation ; the concept of balanced diet ; the 
etiology and management of malnutrition . Introduction to causes of food spoilage, food borne 

diseases and food preservation emphasizing the status of nutrition and food industries in Jordan .  
 

0603232 Applied Nutrition (for 
Nursery Students)  3 - 3  501101 

Nutrients: Classification, food sources, functions and requirements; concepts of balanced meals, 
malnutrition: causes and management. Food preservation and processing: refrigeration, drying, 

pickling, concentration, freezing, fermentation and use of chemical preservatives. Meal 
preparation. Food groups and their use in dietary planning .The practical part includes training on 

food preservation skills using different 
 

 
 
 
 
  
  
  

  قسم البستنة والمحاصیل
  وصف المواد       

  
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  عام) 0(
  0601101   النباتيمبادئ الإنتاج  3  -  3  0304101

  
مبادئ المحاصیل البستانیة من حیث  تقسیمھا وتركیبھا ونموھا وتطورھا  وتكاثرھا ، بیئة المحاصیل البستانیة، تقانات 

  0البستنة،الإكثار،التغذیة المعدنیة،التربیة والتقلیم، تنظیم النمو،نظم  البستنة والانتاج
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  الفاكھة ،الزینة،الحراج) 2(

  0601210  أساسیات أشجار الفاكھة    2  3  3  0601101
  

اختیار الموقع و الأصناف و الأصول و نظم (یعالج المساق أھمیة زراعة أشجار الفاكھة و تصنیف أشجار الفاكھة و إنشاء البساتین 
  و الأزھار و عقد الثمار و تساقط الثمار و نمو و نضج الثمار و العملیات الزراعیة) الزراعة و مقاومة الصقیع

  و حصاد و تداول الثمار و استخدام منظمات النمو) نظم التربیة و التقلیم و خف الثمار و التسمید و الري و مقاومة الآفات(
  . النباتیة

  
  

  0601211  نباتات الزینة  2  3  3  0601101
  
  ات البصلیة ونباتاتنتاج وطرق العنایة بأزھار القطف الرئیسیة والثانویة ،  نباتات الاصص المزھرة والورقیة،النباتإ

  0الاحواض والسلال المعلقة ،واشجار وشجیرات الأسیجة ونباتات الزینة وانشاء المسطحات الخضراء وصیانتھا 
  
  

  0601310  إنتاج أشجار الفاكھة  3  -  3  0601210
  

الزیتون و (  الخضرة الأھمیة الاقتصادیة و وصف النبات و احتیاجات الإنتاج لاھم أشجار الفاكھة دائمة یعالج ھذا المساق
التفاحیات و اللوزیات و الجوزیات و التین و ( و متساقطة الأوراق ) الحمضیات و الموز و نخیل التمر و الجوافة و الاسكدنیا

  .والعنب و الفراولة) الرمان
  

   
  0601311  إنتاج أزھار القطف  2  3  3  0601211

  
نتاج لإلك یتعرض إلى الظروف البیئیة اللازمة وطرق التحكم بھا یبحث ھذا المساق بالتعریف على أھم أزھار القطف، كذ

  .وبرمجة أزھار القطف، إضافة إلى ذلك یبحث المساق في طرق القطف والتعامل مع الأزھار وتسویقھا
  

   
  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  

  0601313  علم الحراج  2  3  3  0601101
  

مقدمة تاریخیة في علم  الحراج،علم دراسة الأشجار الحرجیة ،الأنواع الملائمة في الأردن، علم البیئة الحرجیة وتأثیر 
  العوامل البیئیة في نمو وتطور الغابات، إنشاء وإدارة  الغابات،دور الغابات في التنمیة المستدامة،النظم الزراعیة الحرجیة 

 حمایة ، قیاس ،وحصاد الغابات و 0شتركة،مبادئ تطویر وتنمیة الغابات،إنشاء مصدّات وأحزمة الوقایة من الریاحالم
  0الغابات في الأردن

  
  

  0601411  تنسیق الحدائق  2  3  3  0601211
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 المادة قسم نظري وآخر لھذه.  یھدف ھذا المساق الى تزوید الطالب بفكره وافیة عن تنسیق الحدائق بشقیھا النباتي والتصمیمي

والثاني . الأول یبحث القواعد الأساسیة للتصمیم والعاصر الواجب توفرھا لذلك، ویبحث القسم النظري في جزأین. عملي
. یناقش العناصر النباتیة المختلفة كالأشجار والشجیرات والأزھار ونباتات الزینة المختلفة والمسطحات الخضراء وغیرھا 

  .لي على التدریبات العملیة بحیث یتمكن الطالب  في نھایة الفصل من إعداد وتنفیذ مشروع حدیقة كاملةویركز القسم العم
  
  
  الخضراوات) 2 (

  0601220  علم الخضراوات  2  3  3  0601101
  

، الظروف البیئیة الملائمة لنموھا، تقسیمھا، أھمیتھا: محاصیل الخضراوات. الإنتاج وصناعة اشتال الخضراوات أساسیات
  .العملیات الزراعیة المختلفة لإنتاجھا وإزھارھا وإثمارھا ونضجھا وحصادھا وتخزینھا

  
  

  0601322  الزراعة المحمیة  2  -  2  0601220
  

  .تصمیم ومكونات وتركیب وصیانة تلك المنشآت، )بیوت زجاجیة وبلاستیكیة وأنفاق( منشآتھا  ، أھمیتھا: الزراعة المحمیة
  .اصة بإنتاج المحاصیل الإقتصادیة تحت الظروف المحمیة مع التركیز على التقانات الفنیة الحدیثة العملیات الزراعیة الخ

  
  

  0601420  الزراعة العضویة  3  -  3  0601220
  

  الزراعة العضویة وأھمیتھا ، اختیار الموقع و إعداده للزراعة ، اختیار الأنواع والأصناف ، إدارة التربة في الزراعة 
  اومة الآفات الزراعیة في الزراعة العضویة ، طرق اعتماد منتجات الزراعة العضویة ، تسویق منتجات العضویة ، مق

  0الزراعة العضویة
  
  

  0601421  الزراعة المرویة  3  -  3  0601101
  

ت الزراعیة ،  مقدمة في الزراعة المرویة ، علاقة النبات بالماء والتربة ،  الكثافة النباتیة ،  الأصناف المستخدمة ، الدورا
  0احتیاجات النباتات المائیة والعملیات الزراعیة الأخرى تحت الظروف المرویة للحصول على الإنتاج الأمثل 

  
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

      
  المحاصیل) 3 (

  0601230  إنتاج المحاصیل الحقلیة  2  3  3  0601101
    

 الموطن الأصلي،وصفھا النباتي،  مناطق إنتاجھا،  0  أھم المحاصیل الحقلیة0الأھمیة الاقتصادیة والغذائیة،  التقسیم النباتي
  احتیاجاتھا البیئیة،  التربة المناسبة والتسمید،  تحضیر الارض للزراعة،  كمیات ومواعید البذر،  عملیات الخدمة

  0الحصاد،طرق الاستفادة من منتجات المحاصیل الحقلیةبعد الزراعة،  النضج و
  

  

  0601231  المحاصیل العلفیة  3  -  3  0601101
  

ھذا المساق یبرز دور المحاصیل العلفیة في النظم الزراعیة المستدامة، التعرف على المحاصیل العلفیة الرئیسیة، معرفة 
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و كذلك معرفة كیف تؤثر )  و حتى الحصاد و الاستخدام المناسبمن الزراعة( المبادئ الرئیسیة لادارة المحاصیل العلفیة 
  .الادارة على النمو، الإنتاج و التغیرات الفیسیولوجیة للمحاصیل العلفیة

  
  

  0601330  المحاصیل الصناعیة  3  -  3  0601101
  

الملائمة، العملیات الزراعیة،  ةالنباتي، البیئ   الأھمیة الإقتصادیة، التوزیع الجغرافي، المنشأ، التصنیف النباتي، الوصف
  0طرق الإستخدام

  
 

  0601331  النباتات الطبیة والعطریة  2  3  3  0601101
  

المعلومات النظریة والعملیة المتعلقة بانتاج النباتات الطبیة المزروعة والعدید من الأعشاب البریة الشائعة في البیئة المحلیة،  
التوزیع الجغرافي وعلاقة ذلك  بالبیئة وعواملھا المختلفة،  العملیات الزراعیة التي الأھمیة الطبیة والعطریة والصناعیة،  

   0یتطلبھا انتاج ھذه النباتات اقتصادیا،التقسیم والوصف النباتي والبیئة والأجزاء النباتیة المستخدمة وطرق تحضیرھا
   
 

  0601430  بیئة المحاصیل  3  -  3  0601101
  

الزراعة المفردة : الإنتاجیة، الثبات، الاستدامة، التغیر في الإنتاج،مفاھیم المجتمعات:  لإنتاج النباتي  ا0طبیعة النظم الزراعیة
 عوامل البیئة .مقابل الزراعة المختلطة، المنافسة، التغیر في المجتمع النباتي، تجمع الكتلة البیولوجیة، معدل النمو،تحلیل النمو

  إدارة الموارد الزراعیة من خلال الربط بین المفاھیم البیئیة 0تمعات المحصولیةالطبیعیة والكیمیائیة وعلاقتھا بالمج
  0والعملیات الزراعیة

  
  
  الوراثة،الفسیولوجیا،الإكثار) 4(

  0601240  وراثة النبات  3  -  3  0304101
ویة ، الكروموسومات، الاتحادات الوراثھ المندلیة النسب المندلیة  المحورة  الانقسامات الخل:  یشمل المساق المواضیع التالیة 

الجدیدة ، الارتباط والعبور ورسم الخرائط الكروموسومیة، التركیب الدقیق للجنین ،  التغیر الجنیني، تنظیم المادة الوراثیة ، 
  0الطفرات ، الوراثة الغیر نوویة 

  
  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  

  0601241  فسیولوجیا المحاصیل  2  3  3  0601101
  

الوضع المائي . العملیات الفسیولوجیة الرئیسیة في المحاصیل وتداخلھا مع الأنزیمات والھرمونات والأصباغ النباتیة
ل الضوئي واستعمال نقل وتخزین منتجات التمثی. للمحاصیل والعناصر الغذائیة وعملیات أیض الطاقة وعلاقتھا بالإنتاج

عوامل الشد البیئي . نمو النبات وتطوره وعلاقتھ بالضوء والعوامل البیئیة المختلفة. منظمات النمو النباتیة في الزراعة
  . وتأثیرھا على نمو النبات والطرق المختلفة لتكیف النباتات مع ھذه العوامل

  
  

  0601341  إكثار النباتات  2  3  3  0601241
  

مة والحیویة للإكثار،العوامل البیئیة،مبادئ انتخاب البذور،تقانات الإكثار،الإكثار الخضري،اختیار وإدارة المظاھر العا
النباتات متماثلة التركیب الوراثي،حیاتیة وتقانات الإكثار بالعقل والتطعیم  والإكثار بالترقید وتحوراتھ الطبیعیة،السیقان 
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  0لتقانات الحیویة والتكثیر الدقیقوالجذور المتخصصة،مبادئ زراعة الأنسجة وا
  
  

  0601440  تربیة النبات  2  3  3  0601240
  
  مبادئ تربیة النبات ، وتطبیق أساسیات الوراثة في تربیة النبات، طرق الانتخاب للمحاصیل ذاتیة وخلطیة التلقیح 

  0علیھا والمحاصیل التي تتكاثر خضریا، أھم المشاكل التي تواجھ مربي النباتات وطرق التغلب 
  
  

  0601441  حصاد وتداول المحاصیل  3  -  3  0601101
  

تبحث ھذه المادة باختصار متطلبات القطف والتداول والتخزین للفواكھ والخضراوات الطازجة وأزھار القطف والمحاصیل 
ر إمكانیة التسویق وبذلك یطیل مرحلة التسویق ویوف. فالمخزن یوفر الظروف التي تقلل من التلف حتى یتم التسویق. الحقلیة

وتبحث المادة المواضیع العامة مثل القطف والتداول والجودة والرطوبة النسبیة والتنفس كأساس لفھم . في مراحل متأخرة
ویتم بعد ذلك مناقشة تخزین بعض أنواع الفواكھ والخضراوات الطازجة . متطلبات التخزین لمختلف أنواع المحاصیل

  .لیة   بشكل مفصلوأزھار القطف والمحاصیل الحق
  
  

0601220 + 
  0601442  إنتاج البذور  3  -  3  0601230

  
الإنتاج والعملیات الزراعیة المرافقة لإنتاج البذور وتشمل عملیات  أھمیة  البذور، تطور صناعة إنتاج البذور، أساسیات

ذور أھم المحاصیل البستانیة طرق إنتاج ب. ضبط جودة البذور. المراقبة والعزل والحصاد و والتداول وتخزین البذور
  .والحقلیة

  
  
  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  المكننة الزراعیة) 5(

  0601250  مبادئ المكننة الزراعیة  3  -  3  0302103
    

  النظام الھیدرولي ،  أنواع الجرارات الزراعیة واستخداماتھا ،  مكونات الآلات البسیطة ،  أسالیب نقل القدرة ،:مقدمة 
معدات تحضیر التربة للزراعة ،   معدات وطرق زراعة المحاصیل الحقلیة ،  معدات الرش والتسمید ،  الآت حصاد 

  0الحبوب والأعلاف ، السعة الحقلیة للآلة الزراعیة وأسس اختیارھا للإستخدام في المزرعة 
  
  

  0601350  جرار وآلات قوى زراعیة   3  -  3  0601250
  

محركات .الجرار الزراعي وتصنیفاتھ،مكوناتھ الأساسیة وأنظمتھ،استعمالاتھ وتشغیلھ في العملیات الزراعیة كمصدر للقدرة
استعمالات ).اءأنظمة الوقود،الھواء،التزییت،التبرید والكھرب(الاحتراق الداخلي،أنواعھا وتصنیفاتھا،بناؤھا وأنظمتھا الأساسیة 

أصول السلامة العامة وصیانة وتخزین الجرارات .محركات الاحتراق الداخلي كمصدر للقدرة للأغراض الزراعیة المختلفة
  .ومعدات القدرة في المزارع
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   تدریبات حقلیة بحث، ندوة،) 9 (

  0601491  ندوة في البستنة والمحاصیل  1  -  1   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء
  

طالب على جمع المعلومات حول موضوع محدد في مجال التخصص من مصادره المختلفة وعرضھ والقائھ تدریب ال
  0ومناقشتھ

  
  

  0601495  تدریبات حقلیة في المكننة الزراعیة  -  -  1   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء

  

  0تنمیة المھارات في مجال استخدام الآلات الزراعیة في العملیات الزراعیة المختلفة
  
 

  0601499  تدریبات حقلیة في البستنة والمحاصیل  -  -  2   ساعة معتمدة بنجاح 95إنھاء
  

  تنمیة المھارات في انتاج المحاصیل البستانیة والمحاصیل الحقلیة وتنفیذ جمیع العملیات الزراعیة وذلك من خلال 
  0مشاریع تدریبیة

  
  
  
  
  
  
  
  

  0601494  بستنة والمحاصیلأعمال حقلیة في ال  -    3   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء
    

تنمیة المھارات في انتاج المحاصیل البستانیة والمحاصیل الحقلیة وتنفیذ جمیع العملیات الزراعیة وذلك من خلال مشاریع 
  0تدریبیة
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Department of Horticulture and Crop Science 
Course description 

 
Weekly Hours Course 

No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
(0) General 

0601101  Principles of Plant 
Production 3  -  3  0304101  

 
Horticultural crops including classification, structure, growth and development, 
reproduction, horticultural environment ,horticultural technology, propagation, 
mineral nutrition, training and pruning, growth regulation, horticultural and 
production systems 
 

 
 
(1) Horticulture , Floriculture and Forestry 

0601210 Basics of Fruit Trees                                                     2 3 3 0601101 
 
This course deals with importance of fruit tree growing, classification of fruit tree 
crops, orchard establishment ( site selection, rootstocks, cultivars, planting 
systems, and frost protection), flowering, fruit set, fruit drop and fruit growth and 
maturation, cultural practices (pruning and training systems, fruit thinning, 
fertilizer application, irrigation, and pest control), harvesting and handling, and 
use of plant growth regulators. 
 

 
0601211 Floriculture  2 3 3 0601101 
 
Production and maintenance of major and secondary cut flowers, flowering and 
foliage pot plants, bulbous plants, bedding plants, hanging baskets, trees, shrubs, 
hedges, other ornamentals, turf grass establishment and maintenance. 
 

 
0601310 Fruit Tree Production                  3 - 3 0601210 
 
This course deals with economic importance, morphological description and 
production requirements of major fruit tree crops: evergreens (olive, citrus, 
banana, date palm, guava, and loquat), deciduous (pome fruits, stone fruits, nut 
crops, fig, and pomegranate), and small fruits (grapes and strawberry).  
 

 
 
 
 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 
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0601311   Cut Flowers Production 2 3 3 0601211 
 

This course deals with the most commonly used cut flowers with emphases on 
the environmental requirements and methods of controlling this environment for 
maximum yield and quality, as well as postharvest technology of handling such 
flowers. 
 

 
0601313       Forestry Science                                                            2 3 3 0601101 
 
Introduction, influences of forestry science, dendrology and forest trees 
classification. Forest ecology, ecological factors and their influences on forest 
growth and development. Afforestation and Forest management. Role of forestry 
in sustainable development. Agro-forestry systems. Windbreak and shelter belt 
plantings. Forest protection, measurement and harvesting. Forests and 
afforestation in Jordan. 
 

 
0601411 Landscaping   2 3 3 0601211 
 
This course aims to give the agricultural student a complete prospect of 
landscaping from agricultural and architectural  view points.  It has theoretical & 
practical sessions. The theoretical session will cover two main parts: 
The first part will discuss the basic principles of landscape design, & the elements 
needed to create  landscape design. The second part will be an overview of the 
soft landscape elements including: trees, shrubs, flowering herbs, lawns & 
groundcovers, as applied to landscape design. The lab period will focus on the 
practical aspects of landscaping, so as each student will be able  to prepare & 
discuss a complete landscape project of his own at the end of the course. 
 

 
 
(2) Vegetables 

0601220   Olericulture 2 3 3 0601101 
 
Principles of production and transplants production industry. Vegetable crops:  
Importance, classification, proper environmental conditions suitable for their 
growth, different cultural practices for production, flowering, fruiting, maturity, 
harvesting and storage. 
 

 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 
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0601322 Protected Agriculture 
  2 - 2 0601220 

 
Protected agriculture: importance, structures (Glass and plastic Houses, tunnels), 
and design, components, construction and maintenance of such structures. 
Growing economic crops under protective conditions with emphasis on recent 
techniques and scientific development. 
 

 
0601420 Organic Agriculture                   3 - 3 0601220 
 
Definition and importance of organic agriculture, site selection and preparation for 
planting, species and cultivar selection, soil management, pest management, 
certification of organic produce, marketing of organic produce.  
 

 
0601421     Irrigated Field Crops                3 - 3 0601101 
 
Optimizing field crop production under irrigation in different regions، dealing with 
soil water plant relationship, plant density, plant varieties، crop rotation, plant 
water requirement and other cultural practices. 
 

 
(3)  Field Crops 

0601230      Field Crops Production                                                      2 3 3 0601101 
 
Economical and nutritional importance. Botanical classification. Most important 
field crops:  botanical description, origin, areas of production, environmental 
requirements, suitable soil, fertilization, land preparation sowing rates and dates, 
operations after sowing, maturity, harvesting and utilization. 
 

 

0601231   Forage Crops 
Production                                                   3 - 3 0601101 

 
This course assess the role of forages in a productive, sustainable agriculture, 
identify the major forage crops, develop an understanding of the principle of 
sound forage crop management, including harvesting and utilization.  Also 
explains how management affects growth, stand persistence, and physiological 
changes of forage crops. 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
 

0601330       Industrial Crops                                                             3 - 3 0601101 
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Economic importance, geographical distribution, origin, plant classification plant 
description, suitable environment, agricultural practices, methods of utilization. 
 

 
0601331     Aromatic and Medicinal 

Plants                                         2 3 3 0601101 
 
Theoretical and practical information related to production of some cultivated 
plants and common wild species in the local habitat ,included also geographical 
distribution of medicinal and aromatic plants related to environment and its 
various factors, cultural practices required for economic production of these 
plants. Taxonomy, botanical classification, habitat, active constituents, plant parts 
used. 
 

 
0601430 Crop Ecology                                                   3 - 3 0601101 
 
Nature of agricultural systems. Plant production:  productivity, stability, 
sustainability, yield variation.  Community concepts:  monoculture vs.  mixed 
cropping, competition, community change, biomass  accumulation, growth rate, 
growth analysis.  Physical and chemical environment as related to crop 
communities.  Agricultural resources management through the combination of 
ecological concepts and cropping practices. 
 

 
 

(4) Genetics, Physiology and Propagation 
0601240 Plant Genetics      3 - 3 0304101 
 
The course will cover the following topics, Mendelian Rules of inheritance, 
variation in Mendelian phenotypic ratios, predicting of crosses. Cellular 
reproduction and inheritance, chromosome linkage, recombination and  mapping 
gene structure and function, gene expression and regulation, mutation, extra 
nuclear genetics.  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
 

0601241 Crop Physiology                                          2 3 3 0601101 
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Control of crop physiological processes in relation to genetic, enzymatic, 
hormonal and phytochrome systems. Crop water status, nutrition and energy 
metabolism in relation to yield.  Photosynthesis, transport,  and accumulation of 
photosynthates. Use of plant growth regulators in agriculture. Crop growth and 
development in relation to environment.  Stresses and their effects on crop 
growth, adaptations, and acclimatization.  
 

 
0601341 Plant Propagation             2 3 3 0601241 
 
General aspects of propagation, biology of propagation, environmental factors , 
principles of seed selection, techniques of  propagation, vegetative propagation; 
selection and management of clones, biology and techniques of propagation by 
cuttings, grafting, budding, layering and its natural modifications, specialized 
stems and roots;  principles of tissue culture, biotechnology and micro 
propagation. 
 

 
0601440 Plant Breeding  2 3 3 0601240 
 
Principles of plant breeding, emphasis on the application of  genetic principles by 
means of plant breeding procedures.Methods of selection for self-and cross-
pollinated and asexually propogated crops. Most important problems facing plant 
breeders and methods to overcome. 
 

 
0601441 Harvesting, Handling and 

Storage of Crops     3 - 3 0601101 
 
This course presents brief summaries of the harvesting, handling, and storage 
requirements of fresh fruits, vegetables, cut flowers, and field crops. The function 
of  storage is to provide an environment that minimizes deterioration until the final 
steps in marketing. Often the purpose of storage is to allow sale at a later date, 
thus extending the marketing period. 
General topics, such as harvesting, handling, quality, relative humidity, and 
respiration rates are covered in the preliminary section as the basis for  
understanding the storage requirements for the various crops. Details of storage 
certain fresh fruits, vegetables, cut flowers, and field crops will also be discussed.  
 

 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
 

0601442 Technology of Seed 
Production                                        3 - 3 0601220+ 

0601230 
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Importance of seeds, development of seed industry, principles of seed 
production, cultural practices, rouging and isolation processes. Seed harvesting, 
handling and storing. Quality control. Methods of seed production  for most 
important horticultural and agronomic crops grown in Jordan. 
 

 
(5) Farm Machinery 

0601250 Principles of Farm 
Machinery   3 - 3 0302103 

 
Introduction ;Simple machines and their function; Methods for power 
transmission; Hydraulic system; Types of Farm Tractors and their uses; Soil 
preparation equipment for planting crops; Spraying and fertilizing equipment; 
Harvesting equipment for seed and feed crops; Field capacity of a farm machine 
and conditions for its selection. 
 

 
0601350 Tractor and Farm power 

equipment  3 - 3 0601250 
 
The course consists of three parts; first is an introduction that includes the 
relation of soil conditions with germination, emergence and soil resistance, soil 
preparation equipment, and fertilizer distributors. The second part is about 
planting equipment, which includes seed planters, potato planters, and seedlings 
translators. The third part talks about harvesting equipment, which includes grain 
harvesting equipment and threshers, root harvesting equipment, forage 
harvesting equipment, and silage preparing and handling equipment. 
 

     
 

(9) Training, Research and Seminars 
0604491  Seminar in Horticulture and 

Crop Science  1 - 1 (*) 
 
Training of the student on collecting proper information on specific subject on  
 area of specialization from different sources, presentation and discussion. 
 

 
 
 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
 

0601494 
Practical Work in     
Horticulture and Crop 
Science 

- - 3 (*) 
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Training students to develop special skills in production of vegetables, fruit trees 
and 
ornamentals. Students will practice all agricultural practices in plant 
production. 
 

 
0601495 Field Training in Agricultural 

Mechanization    
- - 1 (*) 

 
Training students to develop special skills in Agricultural Mechanization. 
 

 
0601499  Field Training in  

Horticulture and Crop 
Science  

- - 2 (*) 

 
Training students to develop special skills in production of vegetables, fruit trees 
and ornamentals. Students will practice all agricultural practices in plant 
production. 
 

 
(*)  Minimum successful 95 credit hours. 
 
 
University elective courses 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
600100 Agriculture in Jordan 3  -  3  -  

  
This course deals with the development and importance of agriculture in the 
world, Arab world and in Jordan. The course also covers the agricultural 
environment in Jordan, elements of production, plant production in dry land and 
irrigated areas, animal production, marketing of agricultural products, 
mechanization in agriculture, and finally the different organization dealing with 
agricultural activities in Jordan. Agricultural development plans and their effect on 
the agricultural sector in Jordan 
 

 
601100 Home Garden 3  -  3  -  

 
This course outlines the importance of the home garden and its best utilization. It 
deals with the design and layout of the home garden to include summer and 
winter annual plants, bulbs, lawn, vegetable garden, and fruit trees. It covers 
knowledge of cultural practices such as pruning, propagation, fertilization and 
pest control, in addition to culturing and maintenance of indoor house plants.  
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  التغذیة والتصنیع الغذائيقسم 
  برنامج علم وتكنولوجیا الغذاء

  وصف المواد
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  عام) 0(
  0603301  علم الأحیاء الدقیقة   3  3  4  0304111

إلى الخواص المیكروبیة للأحیاء الدقیقة المختلفة، التعرف إلى الخواص  التعرف ،أساسیات وتطبیقات علم الأحیاء الدقیقة
التركیبیة والفسیولوجیة و التغذویة للأحیاء الدقیقة، بالإضافة إلى التعرف إلى الأساسیات الصناعیة والبیئیة والطبیة والغذائیة 

 الأحیاء الدقیقة وطرق تحضیر المزارع البكتیریة ویعنى الجزء العملي من المادة بتعریف الطالب كیفیة صبغ. للأحیاء الدقیقة
  .و فصل وتنقیة وتحدید الأحیاء الدقیقة

  
  

  0603401   علم الأحیاء الدقیقة للأغذیة  2  3  3  0304341
ي الأحیاء الدقیقة للمواد الغذائیة ودورھا في سلامة الأغذیة وفسادھا ،  العوامل المؤثرة على وجود الأحیاء الدقیقة وتكاثرھا ف

المواد الغذائیة ، الأحیاء الدقیقة لبعض المواد الغذائیة المختارة مع التركیز على أسس السلامة والجودة، علاقات المعاملات 
  .التصنیعیة بالأحیاء الدقیقة للأغذیة 

  
  
  علوم أساسیة) 1(

  0603410  التقییم الحسي للأغذیة  1  3  2  0603241
  

الطرق المختلفة للتقییم . ة وطرق الإعداد والظروف المثلى لممارسة الاختبارات الحسیةالتعریف بأھمیة التقییم الحسي للأغذی
بعض الاختبارات الحسیة على أنواع مختارة من الأغذیة المصنعة . الحسي وكیفیة تحلیل النتائج المتحصل علیھا احصائیاً 

  .محلیاً
  
  
أغذیة) 2(  
 

  0603220   مبادئ علم الأغذیة  2  -  2  304101 و 303102
تشمل المادة دراسة التعریفات والمبادئ الأساسیة لعلم وتكنولوجیا الأغذیة و مكونات الغذاء ودورھا في التصنیع الغذائي وأثر 

  . كما تعرض لأسباب فساد الغذاء ومقدمة لطرق تصنیع الأغذیة. التصنیع على صفات الغذاء
  

 
  0603321  كیمیاء الأغذیة   3  -  3  0303233

ادة الماء و الغرویات وأھمیتھا في الأغذیة وكذلك مكونات الأغذیة الرئیسیة من حیث تصنیعھا وتركیبھا ووجودھا تتناول الم
ووظائفھا والتفاعلات ذات الأھمیة في التعامل و التخزین والحفظ والتصنیع، وتغطي أیضا المكونات الطبیعیة الأخرى 

  . عن المواد المضافة للأغذیةكالإنزیمات ومواد النكھة والإصباغ، كما تعطي لمحة



  74

  
 

  0603323  تحلیل الأغذیة   2  3  3  0303231
نظریة المطیاف الضوئي ومطیاف . أھمیة تحلیل الأغذیة وطرق أخذ العینات وتسجیل وتفسیر نتائج التحلیل والخطأ التجریبي

  .  والسائلةالورقیة والعمودیة الغازیة : الامتصاص الذري والكروماتوغرافیا بأنواعھا المختلفة
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

   
  0603322  تحضیر الأطعمة  2  3  3  0603231

طرق الطھو ومزایا كل منھا ، المكونات والتركیب والقیمة الغذائیة والاختیار والتخزین والإعداد  للأغذیة ، وأھم التغیرات 
  .الكیمیائیة والفیزیائیة وفي القیمة الغذائیة وجودة المنتج

  
  

  0603420  المواد المضافة للأغذیة  2  -  2  0603241
  

فوائد وأضرار المواد المضافة للأغذیة، الطرق المتبعة في تقییم سلامتھا والتشریعات المتعلقة باستعمالھا، أقسام وأنواع 
  .ویة والفیزیائیة واستعمالاتھا وطرق تأثیرھا على الأغذیةالمواد المضافة من حیث طبیعتھا الكیما

  
  

  0603427  المستجدات في علم الأغذیة  2  -  2  مستوى سنة رابعة
تطویر وتوسیع معرفة ومھارات الطالب بقضایا معاصرة في علوم وتكنولوجیا الأغذیة وتسلیط الضوء على آخر المستجدات 

  .ة لم تغطى في مواد أخرى من الخطةفي مواضیع راھنة مختارة ذات أھمیة خاص
  
  
  تغذیة إنسان) 3(

  0603231  أساسیات علم التغذیة  3  -  3  0303102و0304102
المفاھیم الأساسیة في التغذیة ، العناصر الغذائیة وما یجري علیھا من تحولات بیوكیماویة داخل الجسم الحي ، وعلاقة بعضھا 

نة مصیر العناصر الغذائیة المختلفة والطاقة المتولدة عنھا في الجسم والمشكلات مع بعض في عملیات التمثیل الغذائي، مقار
  .الناتجة عن سوء التغذیة 

  
  
  تصنیع الأغذیة) 4(
  

 و 0301101
  0603340  مبادئ ھندسة الأغذیة   2  3  3  0302103

ثیف،  التجفیف والتجفید، الفصل توازن المادة والطاقة، نظریة سیولة السوائل، لزوجة السوائل، الانتقال الحراري، التك
  .المیكانیكي، الخلط وتصغیر الحجم، الاستخلاص، تنظیف المواد الغذائیة وتصنیفھا ونقلھا وتداولھا، ومعالجة الفضلات

  
  

  0603341  حفظ الأغذیة  2  3  3  0603220
ظ بالحرارة والتبرید وخفض تشمل المادة دراسة أھمیة وأھداف حفظ الأغذیة ومسببات فسادھا وطرق منعھا من حیث الحف

  .النشاط المائي والتشعیع والمواد الكیماویة و طرق أخرى حدیثة لحفظ الأغذیة
  
  



  75

  0603342  تعبئة وتغلیف الأغذیة  2  -  2  0603241
  

ي مواد التعبئة والتغلیف المعدنیة والزجاجیة والورقیة والبلاستیكیة ، انتاجھا ومواصفاتھا وتركیبھا الكیماوي والفیزیائ
والتأثیرات المتبادلة مع المواد الغذائیة وقیاسھا ، طرق تقییم مواد التعبئة والتغلیف  و اختیار العبوات المناسبة لمجموعات 

  .الأغذیة المختلفة ، أنظمة التعبئة والتغلیف ، مبادئ الآلات المستعملة في عملیات التعبئة والتغلیف
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  ت الأسبوعیةالساعا
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
 

  0603345  تصنیع الأغذیة  2  3  3  0603220
دراسة تصنیع وإنتاج المنتجات الغذائیة الرئیسیة مثل الخضروات والفواكھ والمشروبات والشوكولاتة والسكاكر والسكر 

  .واللحوم والألبان والزیوت والدھون والحبوب
  
  

  0603348  غذیة التقلیدیةإنتاج الأ  1  3  2  
دراسة أغذیة تقلیدیة محلیة من الحبوب والبقول والبذور الزیتیة والخضراوات والفواكھ والألبان واللحوم، إضافة إلى 

، وطرق إنتاجھا )من أصل نباتي وحیواني، بما في ذلك المخبوزات والحلویات والأشربة( المخبوزات والحلویات والأشربة 
  .حسیة ومواصفاتھا، تخزینھا واستعمالاتھا وأھمیتھا التغذویة والصحیةوخصائص جودتھا ال

  
  

  0603440  تصنیع السكاكر والحلویات   1  3  2  0603345
تغطي المادة تصنیف السكاكر ومنتجات الشوكولاتة و التقنیات المستعملة في إنتاجھا، كما تشمل دراسة المكونات الداخلة في 

یغطي الجزء العملي إنتاج بعض منتجات السكاكر و . رھا وأثارھا على الصحة ومواصفاتھاتصنیعھا من حیث مكانھا وأدوا
  .الشوكولاتة في المختبر ویشمل زیارات میدانیة لمصانع ھذه المنتجات

  
  

  0603446  كیمیاء ومیكروبیولوجیا الألبان  2  3  3  0603241
 الحلیب و فساده، الصفات الوظائفیة لمكونات الحلیب، بروتینات الحلیب و تخثره، نكھة منتجات الألبان وتطورھا، دھن

كیمیاء التخمر في الألبان، تصنیف وكشف أنواع البكتیریا المھمة في منتجات الحلیب، فیروسات بكتیریا حمض اللبن، 
  . فسیولوجیا ونمو بكتیریا اللبن، البیولوجیا الجزیئیة لبكتیریا اللبن، البكتیریا وتطور نكھة منتجات الألبان

  
  

  0603347  التقانات الحیویة للأغذیة  2  -  2  0304341
  

التعریف بالتقانات الحیویة وتطورھا،  أساسیات التخمرات والھندسة الوراثیة والاستنساخ وغیرھا من الطرق الحدیثة 
ھا في تخمرات الأغذیة المستعملة في التقانات الحیویة ، التعریف بتطبیقات التقانات الحیویة في الصناعات الغذائیة واستعمال

وفي إنتاج الإنزیمات والبروتینات والفیتامینات والمواد المضافة للأغذیة والأغذیة الصحیة، معالجة مخلفات مصانع الأغذیة، 
  .طرق الفحص والتحلیل في التقانات الحیویة للأغذیة

  
  

   0603443  علم وتكنولوجیا اللحوم  2  3  3  0603241
  

أنواعھا، وطرق الذبح وتجھیز الذبائح، التغیرات التي تحصل للحوم بعد الذبح والعوامل التي تؤثر تركیب ومكونات اللحوم ب
  .علیھا، فساد اللحوم وطرق تفادیھ، الطرق المتبعة في تصنیع أھم منتجات اللحوم والآلات المستخدمة في التصنیع
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  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  المادةاسم 

  
  0603444  كیمیاء وتصنیع الحبوب  2  3  3  0603241

أنواع الحبوب الرئیسیة ومنتجاتھا مع التركیز على القمح من حیث تركیب الحبة ومكوناتھا والخصائص الكیمیائیة والفیزیائیة 
وب وجبات الإفطار والوجبات الخفیفة والمعكرونة والتخزین، إنتاج دقیق الحبوب والمخبوزات  وبالأخص أنواع الخبز وحب

التقلیدیة الھامة، إنتاج النشا و الغلوتین ، بعض التغیرات التي تؤثر على جودة منتجات الحبوب وكیفیة تقییمھا وتصنیع بعض 
  .یشمل الجزء العملي تطبیقات على التصنیع وإنتاج المخبوزات وتقییم بعض المنتجات. المنتجات التقلیدیة

  
  

  0603445  كیمیاء تصنیع الزیوت والدھون  1  3  2  0603321
مصادر وتركیب وخصائص الدھون والزیوت الغذائیة خاصة للاستعمالات المختلفة وتأثیرھا على نوعیة الأغذیة المحضرة 

نیة كالمرجرین الاستخلاص والتكریر والھدرجة والتشتیة ، إنتاج بعض الأغذیة الدھ: منھا، عملیات تصنیع الزیوت والدھون 
وزیوت السلطات وبعض منتجات الدھون غیر الغذائیة، فحوصات ) Shortenings(والسمن النباتي والدھون المقصرة 

  .الجودة وتحدید نوع الدھن 
  
  

  0603446  علم وتكنولوجیا الألبان  2  3  3  0603241
تصنیع الحلیب السائل .  من الأحیاء الدقیقة،مكونات الحلیب المختلفة والخواص الفیزیائیة والكیماویة والحسیة ومحتواه

بأنواعھ المختلفة ، وصناعة الكریمة والزبدة  والجبنة والبوظة  والألبان المتخمرة  والبادئات البكتیریة ومسحوق الحلیب 
  .والحلیب المكثف والأجبان والأجبان المطبوخة 

  
  

  0603447  ضبط جودة الأغذیة  2  -  2  0603321
  

یمیة والإداریة والوظیفیة لأنظمة الرقابة والتفتیش الغذائي في مصانع الأغذیة والرقابة الرسمیة ، أسس التقییس النواحي التنظ
  .والتعریف بقوانین ومواصفات الأغذیة وبالمؤسسات ذات العلاقة 

  
  

  0603448  تصنیع الفواكھ والخضروات  1  3  2  0603241
ئیة وجودتھا وعلاقة فسیولوجیا ما بعد الحصاد بالتصنیع ، وتنظیم عملیات قیمتھا الغذا: الخضروات والفواكھ ومنتجاتھا 

النضج ، تأثیر المشاكل الفسیولوجیة والمرضیة والحشریة التي تصیب الفواكھ والخضروات على جودة المنتج ، طرق 
جزء العملي تطبیقات على ویشمل ال. الحصاد والتدریج والتعبئة و أسالیب التخزین المختلفة وتأثیرھا على جودة المنتج 

  .تعلیب وتجفیف وتجمید الفواكھ والخضراوات و صناعة العصائر والمربیات
  
  
  صحة وتغذیة علاجیة) 5(

  0603353  مقدمة في الحمیات الغذائیة  3  -  3  0603231
 العنایة التغذویة، تطبیقات لمبادئ تغذیة الإنسان في اختیار الأنظمة الغذائیة الصحیة والعلاجیة مع التركیز على عناصر

. مفاھیم الدلیل الغذائي والنظام الغذائي الصحي وبدائل الأغذیة، أسالیب المقابلة الشخصیة والإرشاد، دور اختصاصي التغذیة
  .الحمیات والأنظمة الغذائیة العلاجیة العامة في المستشفیات والأمراض الرئیسیة التي تحتاج إلى معالجة بالأغذیة
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  الساعات المعتمدة  سابقالمتطلب ال  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  0603453  صحة وسلامة الأغذیة  3  -  3  0304341

. مفھوم صحة وسلامة الأغذیة وأھمیتھا، وبائیات الأمراض المنقولة عن طریق الأغذیة، المخاطر الصحیة المرتبطة بالأغذیة
یة في أماكن الإنتاج والحصاد والتصنیع وإعداد وتخزین الطعام، أسالیب حمایة الأغذیة من متطلبات صحة وسلامة الأغذ

التلوث والفساد والتلف، والمتطلبات الصحیة الشخصیة والعامة للعاملین في إعداد وتصنیع الأغذیة، وأھمیة وسائل التنظیف 
وتحلیل المخاطر وأنظمة إدارة ) نظام الھسب(غذاء التعریف بأنظمة ضمان سلامة ال.والتطھیر والتعقیم ومكافحة الآفات

  ).22000مواصفات الآیزو (سلامة الغذاء 
  
  
)6(  

  0603461  نظم إدارة الجودة  1  3  2  مستوى سنة رابعة
ممارسة التصنیع الجید ، تحلیل المخاطر،  الھسب22000، 9000مبادئ وتطبیقات نظم ادراة الجودة وتشمل أنظمة الایزو 

  .ویشمل الجزء العملي زیارات میدانیة لمؤسسات الأغذیة وحالات دراسیة متعلقة بھا.  الجودة الأخرىوأنظمة إدارة
  
  

  0603462  التشریعات والرقابة الغذائیة  2  -  2  0603453
ط لإقامة دراسة التطور في الرقابة على الغذاء، والبنیة الأساسیة الحدیثة للرقابة على الغذاء، قوانین الغذاء الحدیثة والتخطی

جھاز رقابة ینسجم معھا والمواصفات القیاسیة للأغذیة والتشریعات اللازمة للتنفیذ ودور المؤسسات المختلفة المحلیة 
وكذلك الرقابة على مؤسسات ومنتجات الألبان و اللحوم والخضار والفواكھ والحلویات . والدولیة في الرقابة على الغذاء

  .رھا من مؤسسات إنتاج الطعاموالبقالة والمطاعم والمخابز وغی
  
  
  تدریب،بحث،ندوات) 9(

  0603391  منھجیة البحث  2  -  2  0605150
ووضع ، أسس البحث العلمي وتطبیقاتھ في علوم الأغذیة والتغذیة والتي تؤكد العملیة المنھجیة لتحدید وتعریف البحث 

 أخلاقیات البحث العلمي، تدریب الطالب على قراءة  الفرضیات، واختیار العینة وتصمیم والتجارب وجمع وتحلیل البیانات،
  .الأوراق العلمیة بطریقة ناقدة

  
  

  0603491  ندوة في علم وتكنولوجیا الغذاء  1  -  1  (*)
  

تدریب الطلبة على جمع المعلومات من مصادرھا المختلفة حول موضوع محدد في مجال التخصص وتقدیم الطالب لھ 
  .ومناقشتھ في الصف

  
   ساعة معتمدة بنجاح95ء إنھا(*)
  
  

Department of Nutrition and Food Technology 
Food Science and Technology Program 

Course description 
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Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
(0) General 

603301 General Microbiology 3 3 4 304111 
Fundamentals and applications of microbiology providing students with basics for understanding 
the broad aspects of the biology of the microorganisms; basic knowledge on microbial structure, 

physiology, growth, nutrition, genetics and taxonomy; environmental, industrial, medical and food 
microbiology will be covered. The practical part helps students to practice standard 

microbiological staining and culture techniques as well as microbial purification, identification, and 
verification techniques 

 
0603401 Food Microbiology 2 3 3 603301 

Role and significance of microorganisms in quality and safety of foods; factors affecting life and 
death of microorganisms in foods; microbiology of some selected foods with emphasis on safety 

and quality; role of microorganisms in food processing. 
 

(1) Basic sciences  

0603410 Sensory Evaluation of Foods 2 3 3 603220 or 
605150 

Importance of sensory evaluation of foods, the preparation and proper conditions needed for 
conducting the sensory evaluation tests; different methods used in the sensory evaluation and 

statistical analysis for their results; some of the sensory evaluation tests on selected locally 
processed foods. 

 
(2) Foods 

603220 Principles of Food 
Science 2 - 2 303102+30410

1 
Main definitions and principles of food science and technology; the composition of foods and their 

role in food processing; the influence of processing on food attributes; causes of food spoilage 
and an introduction to food processing methods. 

 
603321 Food Chemistry 3 - 3 303233 

Water and colloids and their importance in foods; major food components with 
respect to classification, structure, occurrence and functions; changes due to 
handling, storage, preservation and processing; minor natural food components 
such as: enzymes, flavors, colors and  a view  on additives.  

 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

0603322 Food Preparation 
  2 3 3 6032201or 

603331 

Cookery processes and their properties; structure, composition and nutritive value of foods; the 
changes that take place during preparation especially those in the nutritive value and the 

quality of the product.  
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603323 Food Analysis 1 3 2 303211 
The roles of food analysis, sampling, recording and interpreting of results, 
experimental errors; Spectroscopy theory, atomic absorption, spectrophotometry 
and chromatography techniques such as paper, thin layer, GLC and HPLC. 

 
0603420 Food Additives 2 - 2 303102 
Advantages and disadvantages of food additives; their safety evaluation and regulatory 
aspects; different classes of food additives with respect to chemical and physical nature and 

mode of action. 
 

0603427 Current Developments in 
Food Science  2 - 2 Fourth grade 

level 

Extending student skills by studying and highlighting certain recent developments related to food 
science and technology which are not covered in other courses of the study plan. 

 
 
 

(3) Human nutrition 

0603231 Fundamentals of 
Nutrition 3 - 3 303102 + 

304102 
Basic concepts of nutrition; nutrients and their metabolism within the living body, focusing on 

the fate of nutrients and their interrelationships, energy release and disease symptoms of 
malnutrition. 

 
(4) Food processing 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 

603340 Principles of Food 
Engineering  2 3 3 301101+30210

3 
Unit operation aspects such as material and energy balances, fluid flow theory, viscosity, heat 

transfer, evaporation, dehydration, freeze drying, mechanical separation, mixing, size reduction 
and extraction, cleaning, grading, handling and waste treatment . 

 
 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
603341 Food Preservation 2 3 3 603220 

Importance and aims of food preservation, causes of the food spoilage and 
methods used in their prevention; food preservation by heat, low temperature, 
lowering water activity, radiation, chemicals used in food preservation.  

 

0603342 Food Packaging 2 - 2 303102 or 
603220 

Types of food packaging materials: metals , glass , paper, and plastics ; production of food 
packaging materials , their chemical and physical properties, their interaction with foods , methods 
followed in their quality evaluation and selection; different filling systems and principles of filling 

techniques used in food industry. 
 

603345 Food Processing 2 3 3 603220 



  80

Study of processing of food commodities including fruit and vegetables, 
beverages, sugar, chocolates and confectionary, meat, dairy, fats and oils and 
cereals. 

 
0603348 Production of Traditional Foods 1 3 2 0603345 

Study of local traditional foods from cereals, legumes, oils seeds, fruits, dairy and meat, in 
addition to bakery products, desserts and beverages; methods of production, sensory and quality 

characteristics, specifications, storage, uses and their nutrition and health importance. 
 

0603440 Confectionary 
Production 1 3 2 0603345 

Classification of the different types of candy and chocolate products technologies and 
ingredients used in their production with respect to their functional roles and their effects on 
health; specifications. The practical part includes production of some selected products in 

addition to field visits to confectionary factories. 
 

0603441 Dairy Science and 
Technology 2 3 3 0603341 

Milk composition and physical , chemical and sensory properties of milk; micro flora of milk; liquid 
milk processing; cream and butter production; starter culture technology as well as processing of 

milk powder, ice cream, evaporated milk, cheese and processed cheese. 
 

0603442 Food Biotechnology 2 - 2 0603301 
General definition of biotechnology and developments in food biotechnology; principles of 

fermentations, genetic engineering, cloning and other modern techniques of biotechnology; 
introducing the use of biotechnology in the production of fermented foods, production of enzymes, 

vitamins and proteins, and treatment of food plants wastes; tools of modern food biotechnology. 
 
 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 

0603443 Meat Science and 
Technology 2 3 3 0603341 

Structure and composition of different types of meats; methods of slaughtering and caracas 
preparation; post-mortem changes in meats and factors affecting them; spoilage of meats and 
methods of prevention; processing methods of different meat products and machinery and 

equipments used. 
 

0603444 Cereal  Chemistry and 
Processing 2 3 3 0603341 

Principal cereal grains and their products, especially wheat with respect to structure, composition 
and physical and chemical properties and storage conditions; Production of cereal flour, bakery 
products especially breads, pasta, breakfast cereals, as well as production of starch and gluten; 

practical exercises on processing and evaluating the quality of the different cereal products. 
 

0603445 Processing of Fats and 
Oils 1 3 2 0603321 

Sources, composition and properties of edible fats and oils and their effects on the quality of fat - 
based foods; technologies of fat processing such as extraction, refining, hydrogenation, 
winterization; production of fat products such as margarine, ghee, salad oil as well as some non-

food products based on fat; quality control tests for the various oils and fats.   
 

0603446 Dairy Chemistry and 
Microbiology 2 3 3 603401+

603321 
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Milk protein, and milk coagulation; flavor development of dairy products; milk lipids 
deterioration; functional prosperities of milk components; milk fermentation chemistry, 
taxonomy and identification of milk microflora; bacteriophage, physiology and growth; genetic 

engineering of lactic acid bacteria. 
 

0603447 Food Quality Control 2 - 2 603341+60334
5 

Structure, management and functions of food quality control systems on industrial and official 
scales; standardization: food laws and standards and role of related organizations. 

 
0603448 Fruit and Vegetable 

Processing 2 3 3 0603341 
Nutritive value, quality and post-harvest physiology of fruits and vegetables and their products; 

regulation of ripening; fruits and vegetables post-harvest physiological, pathological and 
entomological disorders and their relation to quality; harvesting, grading and packaging of fruits 

and vegetables as well as their storage and handling requirements. 
 
 
 
 
 
 

(5) Hygiene and diet therapy 
Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 0603353 Introduction to Diet Therapy 3 - 3 0603231 

Application of  basic human nutritional principles in the selection of normal and therapeutic diets, 
emphasizing the elements of nutritional care process, concepts of dietary guides, criteria of the 
healthful diet, interviewing and counseling techniques and role of the dietitian, common hospital 

therapeutic diets and major disease requiring diet therapy.  
 

0603453  Food Hygiene   3 - 3 0603301 
Introduction to the concept of food hygiene and its importance; epidemiology of food-borne illness; 

hazards associated with foods; hygiene requirements in food production and, with emphasis on 
design and construction and hygienic food handling, processing and storage and prevention of 
cross contamination; personal hygiene and health requirements, cleaning and disinfection and 

pest control; application of hazard analysis and critical control point (HACCP) system in food 
establishments; principles of risk analysis and food safety management systems. 

 
 

(6) Population and environment 

0603461 Quality Management 
Systems 1 3 2 Fourth grade 

level 
Principles and applications of ISO 9000 and 22000, HACCP, risk analysis, good manufacturing 
practices, as well as other quality management systems. The practical part includes field visits 

and to food institutes and case studies. 
 

 

0603462 Food Control and 
Legislation 2 - 2 0603453 

The study of the food control development, the modern food control infrastructure; the modern 
food law and planning of establishing a food control system, food standards and legislations 

needed for implementation of food laws; the role  of local and international organization in food 
control; the control of food products and food institutions.  

 
(7) Nutrition counseling and education 
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(8) Laboratory methods 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(9) Training, Research , Seminars and Graduation Project 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
0603391 Research Methodology  2 - 2 0605150 

Basic of nutrition science research, with emphasis on the systematic process of identification and 
defining of research problems, formulation of hypotheses, quantitative and qualitative techniques 

for the collection and analysis of data, and the ethics of scientific research; development of a 
research proposal and training of the student on critical reading of research papers.    

 

0603491 Seminar in Food Science 
and Technology 1 - 1 (*) 

Training of the students to collect information on a certain subject in an area of nutrition and 
dietetics from different sources; presentation and discussion of the subject. 

 
603496 Practical Training (1) - - 3 (*) 
Involves field training in an institution in one of the fields of food science and technology on the 
various production operations, food preservation, processing and marketing of products in that 

institution. 
 

603497 Practical Training (2) - - 3 (*) 
Involves practical training in one of the fields of food science and technology, on quality control 
and management systems of products as well as food safety, relationship with consumers and 

food legislations. This course is concurrent with practical training (1). 
 

603498 Graduation project - - 3 (*) 
The student will undertake an applied project in one food product under the staff supervision 

alone or in partnership with one student or more. 
 

(*) Minimum Successful 95 Credit Hours 
 
 
 

Courses offered for Department\Faculty\University Students 
 

Weekly Hours Course No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours Pre-requisite 

 
 

603100 Principles of Human 
Nutrition 3  -  3  -  

Basic concepts of human nutrition including a brief account of nutrients and their food sources 
and their body requirements in the different stages of life cycle. Planning balanced and healthy 

diet and its role in human health and disease. Malnutrition as influenced by local food habits and a 
brief account of the world food problems. Food safety and sources of food contamination. 
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0603101 Principles of Food and 
Nutrition 3 - 3 0304101 

Introduction to the nutrients with respect to classification; dietary sources, functions and body 
requirements, the concept of balanced diet; the etiology and management of malnutrition. 
Introduction to types and causes of food spoilage, food preservation, and food-borne diseases, 

emphasizing the status of nutrition and food industries in Jordan.  
 

 

0603201 Nutrition and Food 
Processing 2 - 2 303102 + 

304102 
Introduction to the nutrients with respect to classification , dietary sources , functions and body  

requirements, their role in food processing and preservation ; the concept of balanced diet ; the 
etiology and management of malnutrition . Introduction to causes of food spoilage, food borne 

diseases and food preservation emphasizing the status of nutrition and food industries in Jordan .  
 

0603232 Applied Nutrition (for 
Nursery Students)  3 - 3  501101 

Nutrients: Classification, food sources, functions and requirements; concepts of balanced meals, 
malnutrition: causes and management. Food preservation and processing: refrigeration, drying, 

pickling, concentration, freezing, fermentation and use of chemical preservatives. Meal 
preparation. Food groups and their use in dietary planning .The practical part includes training on 

food preservation skills using different 
 

 
 
 
 
 

  
  
  
  
  
  
  

  الإنتاج الحیوانيقسم 
  وصف المواد       

  
  الساعات المعتمدة  طلب السابقالمت  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  عام) 0(
  0602101  مبادئ الإنتاج الحیواني  3  -  3  0304101

  
لحم ، حلیب ، بیض ، ( مقدمة عن حیوانات المزرعة ، سلالات البقر والضأن والمعز والدجـاج ، منتجات حیوانات المزرعة 

مفاھیم أساسیة في التحسین الوراثي لحیوانات المزرعة ، فسیولوجیا الجھاز التناسلي والھضمي ، العناصر الغذائیة  ،)صوف 
  .وأھمیتھا ، طرق رعایة حیوانات المزرعـة، الإنتاج الحیواني في الأردن

  
  
  إنتاج وإدارة مجترات ودواجن) 1(
  

  0602212  إنتاج الدواجن  2  3  3  0602101
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جن في الأردن ، السلالات وأنظمة التربیة ، تشریح وفسیولوجیا الدجاج ،التفریخ وإدارة المفرخات ، حضانة صناعة الدوا
  .تطبیقات عملیة على مراحل الإنتاج المختلفة . ورعایة الصیصان ، إدارة قطعان دجـاج البیض ،مبادئ تغذیة الدواجن 

  
  

  0602214  إنتاج الأغنام  3  -  3  0602101
  

غنام في المنطقة العربیــة ، الأسس الوراثیــة للتربیة والانتخاب ، المعدات والحظائر المستخدمة للأغنام ، نظم سلالات الأ
  .التزاوج في الأغنام، تغذیة الأغنام ، تسمین الحملان ،   الصوف وخصائصـھ ، الوقایة الصحیة وأھم ألأمراض

  
  

  0602215  إنتاج أبقار الحلیب  3  -  3  0602101
  

الغذائیة وطرق التغذیة ،  الحلیب ، الاحتیاجات ت أبقار الحلیب ، تشریح وفسیولوجیا أجھزة الھضم والتناسل، إنتاجسلالا
  .ساسیات إدارة مزارع أبقار الحلیبأطرق التربیة ، 

  
   

  0602311  إنتاج الأرانب  2  -  2  0602101
  

حسین الوراثي ، التغذیة ، الأمراض ، مساكن الأرانب أنواع الأرانب ، فسیولوجیا الأرانب ، التناسل ، الوراثیة والت
  .وأجھزتھا ، إدارة مزارع الأرانب ، تسویق الأرانب

  
   

  0602318  إدارة مزارع الدواجن  3  -  3  0602212
  
ن ، الدواجن وتصمیم بیوت الدواجـ مقومات صناعة الدواجن في الأردن ، الأنواع النقیــة والأنواع التجاریة للدجاج ، بیئة  

فسیولوجیا التناسـل وعلاقتھـا بالإضاءة ، حسر الریش الإجباري لدجاج البیض ، الھضم والامتصاص والایض ، مواد العلف 
  .المستخدمة في  تغذیة الدواجن ، الإضافات العلفیة في أعلاف الدواجن ، أساسیات تحضیر العلائق 
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  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
  

  0602319  إدارة مزارع أبقار الحلیب  3  -  3  0602215
  

تغذیة الأبقار وتخرین الاعلاف ، سجلات الأبقار وحوسبیتھا، استخدام الأسالیب التناسلیة الحدیثة في تحسین الخصوبة، 
 والأدوات ساسیة في انتخاب الفحول ، المبانيأسالیب الحلابة الحدیثة وطرق السیطرة على الأمراض، الصفات الأ

  .والتجھیزات لمزارع أبقار الحلیب
  
  

  0602417  إنتاج حیوانات اللحم  3  -  3  0602382
  

لمحة عامة عن النمو ، تغذیة ورعایة الموالید، نظم الإنتاج والتربیـة، التغذیة ، نمو الحملان والعجول، مكونات الغذاء 
  .ن ، الإضافات العلفیة ومحفزات النمو وتحضیر العلائق، التسمی

  
  

  0602488  الإنتاج الحیواني في المناطق الحارة  3  -  3  0602459
  

العوامل التي تؤثر على إنتاج الحیوانات في المناطق الحاره، أثر الحر على الاحتیاجات الغذائیة والتناسل، الحظائر 
بة للمناطق الحاره وتأقلمھا، إنتاج الأغنام، الأبقار، الجمال، الخیول، وتجھیزتھـا، طرق التربیة والرعایة، السلالات المناس

  .والدواجن في المناطق الحاره وتسویق منتجاتھـا
  
  
  إنتاج الإبل) 2(

  0602320  إنتاج الإبل  3  -  3  0602101
  

صناعة الابل في العالم ، نظرة عامھ على )لحم، حلیب، وبر( سلالات الابل، الوراثة، التغذیة، التناسـل، منتجات الابل 
  .وقطاع الابل في الأردن

  
  
  صحة حیوان وأمراض دواجن) 3(

  0602231  صحة الحیوان  3  -  3  0602101
  

والأدویة، الأمراض وطرق الوقایة منھا ،   العوامل البیئیة وعلاقتھا بصحة الحیوان، التعامل مع الحیوان، المطھرات 
  . الطفیلیات الخارجیة وطرق  مقاومتھا 

  
        

  0602332  أمراض وطفیلیات الدواجن  2  3  3  0602212
  

المسببات ، الأعراض ، الصفة التشریحیة ، العلاج وطرق الوقایة من أمراض الدواجن البكتیریة ، الفیروسیة ، الفطریة ، 
  .التي تسببھا، أمراض النقص الغذائي الطفیلیات الداخلیة والخارجیة والأمراض

  
  

   لایوجد-4
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  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة

  
  
  فسیولوجیا وتناسل حیوان) 5(

  0602256  فسیولوجیا حیوانات المزرعة  3  -  3  0602101
  

لات ، الأعصاب ، الغدد الصماء ، وظائف الأجھزة المتعلقـة بالدورة الدمویـة ، التناسل ،إنتاج الحلیب ، التنفس، العظام، لعض
  .المزرعة الإفراز، الھضم، التنظیم الحراري في حیوانات

  
  
 

  0602451  التناسل والتلقیح الصناعي  2  3  3  0602215
  

الجامیطات ،الإخصاب ، الحمل ، الخصوبة والعقم ،  تشریح وفسیولوجیا الأعضاء التناسلیة ، ھرمونات التناسل ، إنتاج
  .لسائل المنوي ،معاملة السائل المنوي وحفظھ اعي ، جمع التلقیح الصنا

  
 

  0602459  فسیولوجیا بیئـة حیوانات المزرعة  2  3  3  0602101
  
ثر عوامل البیئة على العملیات الفسیولوجیة لحیوانات المزرعة ، تنظیم درجة حرارة الجسم ، إنتاج الحرارة والتوازن أ

  .حراري ،فسیولوجیا التأقلم ، الإجھاد الحراري وطرق قیاسةالحراري ، الفقد الحراري ،  العزل ال
  
  
  
  تحسین وراثي) 6(

  0602361  التحسین الوراثي لحیوانات المزرعة  2  3  3  0602214
  

مبادئ الوراثة التطبیقیة لحیوانات المزرعة ، مبادئ التوریث ، التباین الظاھري، الاستجابة للانتخاب ، تقدیر القیم الوراثیة ، 
  . لحیوانات المزرعة بةالوراثیةالمناس التزاوج الخلطي،الأنظمة  ل التزاوج الداخلي، قوة الھجین ، أنظمةمعام

  
  
  
  مراعي طبیعیة وإدارتھا) 7(

  0602272  المراعي الطبیعیة وإدارتھا  3  -  3  0304101
  

 المراعي، التعاقب النباتي ، معدل الخصائص الطبیعیة لأراضي المراعي ، أنواع المراعي الطبیعیة ، نباتات المراعي، بیئة
  .التحمیل الحیواني، لمحة عامة عن النظم الرعویة، المراعـي الطبیعیـة في الأردن

  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
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  0602373  إدارة الرعي  3  -  3  0602272
  

واع أراضي الرعي، الانتقائیة الرعویة، أثر الرعي على مكونات النظام البیئي الرعوي، أسس الأدارة أھداف الرعي، ان
الرعویة التي تشتمل على درجة الرعي المناسبة، موسم الرعي المناسب، انواع الحیوانات الرعویة المناسبة، توزیع حیوانات 

  . الرعي،  نظم الرعـي، الإدارة الرعویة في الأردن
  
  

  0602474  تطویر المراعي  3  -  3  0602272
  

أنماط تنمیة وتحسین المراعي ، اختیار وسائل التحسین، محددات تنمیة المراعي، خطط تطویر المراعي، طرق تطویع 
المجتمع النباتي، استزراع أراضي المراعي المتدھوره، تقنیات حصاد ونشر المیاه، زیارات میدانیة للمناطق الرعویة 

  .ییم تقنیات الحصاد المائي واستزراع المراعيلمشاھدة وتق
  
  
  تغذیة مجترات ودواجن) 8(

  0602382  أعلاف وتغذیة حیوان  3  -  3  0602101
  

تصنیف وطرق معاملة المواد العلفیة، تغذیة حیوانات المزرعة ، الھضم ، العناصر الغذائیة وأھمیتھا، أیض العناصرالغذائیة 
  .خلط العلائق، أعراض النقص الغذائي، تركیب و

  
  

  0602483  تحلیل الأعلاف  1  3  2  0602382
  

الرطوبة ، البروتین الخام ، الدھن الخام ، المواد الكربوھیدراتیة ، الألیاف الخام ، الرماد ، تحلیل :  التحلیل التقریبي للأعلاف 
  .فان سوست،معامل الھضم 

  
  

  0602485  تغذیة حیوانات مجترة  3  -  3  0602382
  

المجترات ، التناول الطوعي للعلف، الاحتیاجات  جھاز الھضمي ، فسیولوجیا الھضم وأیض العناصر الغذائیة فيتشریح ال
  .الغذائیة لأبقار الحلیب واللحم والأغنام والمعز ، تركیب العلائق 

  
  

  0602486  تغذیة الدواجن  3  -  3  0602212
  

ة لدجاج البیض ودجاج اللحم وامھات دجاج اللحم والحبش والطیور مواصفات المواد العلفیة وتركیب العلائق ، برامج التغذی
  . المائیة

  
  
  
  
  

  الساعات المعتمدة  المتطلب السابق  الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

  رقم المادة  اسم المادة
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  0602487  تغذیة أبقار الحلیب  3  -  3  0602215

  
 العامة لتغذیة أبقار الحلیب، الاستراتیجیة المثلى لتغذیة أبقار الحلیب، تمثیل الطاقة والبروتین، الاستھلاك الطوعي، الخطوط

نظم التغذیة ومكونات برنامج التغذیة الجید، التغذیة ومكونات الحلیب، التغذیة والتناسل، الاضافات العلفیة، الامراض 
  .التغذویـة

  
  
  
  ندوة ،بحث،تدریبات حقلیة)  9(

  0602491  ندوة في الإنتاج الحیواني  1  -  1   ساعة معتمدة بنجاح95إنھاء 
  

  .تدریب الطلبة على جمع المعلومات حول موضوع محدد في مجال التخصص من مصادرھا المختلفـة وتقدیمھ ومناقشتھ
  
  

 
  0602499  تدریبات حقلیة في الإنتاج الحیواني  -  -  2   ساعة معتمدة بنجاح  95إنھاء 

  
الیومیة والموسمیة في مزارع الدواجن والأغنام وأبقار الحلیب لاكتساب المھارات تدریبات حقلیة على العملیات الروتینیة 

  .الأساسیة التطبیقیة لإدارة ھذه المزارع  وذلك في محطة البحوث الزراعیة في الغور
  
  
  
  

  0602494  أعمال حقلیة في الإنتاج الحیواني  -  -  3   ساعة معتمدة بنجاح 95إنھاء 
  

لیات الروتینیة الیومیة والموسمیة في مزارع الدواجن والأغنام وأبقار الحلیب لاكتساب المھارات تدریبات حقلیة على العم
  .الأساسیة التطبیقیة لإدارة ھذه المزارع  وذلك في محطة البحوث الزراعیة في الغور

  
  

  
  
  
  

Department of Animal Production 
Course Description 

 
 

Weekly Hours  Course No.  Course Title  
Lec.  Lab.  

Credit 
Hours  

Pre-requisite  

    (0) General 
0602101  Principles of Animal 

Production 
3  -  3  0304101  

Introduction to farm animals livestock sector in  Jordan, breeds of cattle, sheep,  goats      and  
poultry,  products of farm animals (meat, milk , eggs,  wool), basic  concepts in  genetic 
improvement, reproductive and digestive systems, nutrients and   their functions, husbandry of 

farm  animals. 
 
 

   (1) Production and Management of Ruminants and Poultry 
0602212 Poultry Production 2 3 3 0602101  
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Poultry industry in Jordan, breeds and  breeding  systems,  anatomy and physiology of poultry, 
incubation and   hatchery   management, brooding and   rearing    of   chicks,   layers 

management,  principles    of  poultry nutrition, practices on various stages of production. 
 
 

0602214 Sheep Production 3 - 3 0602101  
 

Breeds of sheep in the Arab countries. principles of  breeding and selection, facilities  
and barns of sheep, mating and management of  rams  and   ewes,    nutrition     of  sheep,   

fattening of lambs, wool  and its characteristic, management of the health of the flock,  important 
diseases of sheep. 

 
 

0602215 Dairy Cattle Production 3 - 3 0602101 
Breeds of dairy cattle, anatomy and physiology of digestive, reproductive, and milk   production 

systems, nutrition and methods of feeding, breeding systems, management of dairy farms, 
production and marketing of milk 

 
0602311 Rabbit Production 3 - 3 0304101 

 
Breeds of rabbits, physiology and reproduction; genetics and breeding; nutrition and feeding; 

diseases; housing and equipment; management and marketing. 
 

     
0602318 Poultry Farms 

Management 
3 - 3 0602212 

 
Characteristics   of   poultry industry   in    Jordan, pure and commercial  breeds of chickens,   

poultry environment  and   housing ,   reproductive  physiology   and   light    management,   force 
   molting    laying   hens, digestion, absorption,   and   metabolism, feed stuffs for  poultry,   feed 

additives, basics of   feed formulation. 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours  Course No.  Course Title  
Lec.  Lab.  

Credit 
Hours  

Pre-requisite  

 
 

0602319 Dairy Cattle Management 3 - 3 0602215 
 

Discus the importance of feed storage and feeding methods, use of computer in recording and 
planning, the use of new techniques in reproduction to improve fertility, the use of new milking 

machines in controlling diseases, determining bulls selection criteria for herd improvement and 
the facilities and equipment needs for housing management. 

 
 

0602417 Animal Meat Production 3 - 3 0602382 
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Principles growth, Rearing systems and management practices, feeding and caring of new born 
animals. Control of growth, Nutrition and growth, Growth of lambs and calves, feed ingredients 
and ration formulation, fattening, feed additives and growth promoters, carcass composition and 

quality. 
 
 

0602488 Animal Production in Hot 
Regions 

3 - 3 0602459 

 
Factors affecting animal production in hot climate; effect of heat on feed requirements and 
reproduction; housing and facilities; rearing and management; suitable breeds and adaptation to 
hot climate; production of sheep, goat, cattle, camels, horses, and poultry in hot climates and 

product marketing. 
 
 

     (2) Camel Production 
0602320 Camel Production 3 - 3 0602101 

 
This course introduces students to the different aspects of camel production which include: 
breeding and genetics, nutrition and feeding, reproduction, and camel products such as meat, 

milk and fiber.  In addition to an overview on world camel industry and camel sector in Jordan.   
 
 
 

     (3) Animal health and Poultry diseases    
0602231 Animal Health 3 - 3 0602101 

 
Environmental  factors  and    its  relation   with  animal  health, animal handling and health, 

disinfectants   and  drugs, diseases  of animals and their control, external parasites and their 
control. 

     
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours  Course No.  Course Title  Lec.  Lab.  
Credit 
Hours  Pre-requisite  

 
 

0602332 Poultry Diseases and 
Parasites           

2 3 3 0602212 

 
Etiology, symptoms, post-mortem, treatment and methods of protection of bacterial, viral   and   

fungal    poultry disease, diseases   caused by internal and external parasites, nutritional 
diseases. 

 
 

    (4) – 
  

    (5) Animal physiology and reproduction 
0602256 Physiology of Farm Animals 

           3 - 3 0602101 
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Structure and functions of    systems   dealing with   blood   circulation, reproduction, milk 
production, respiration,   bones, muscles,  nervous, endocrine, excretion, digestion and thermal  

regulation in farm animals. 
 
 

0602451 Reproduction and Artificial 
Insemination         2 3 3 0602215 

 
Anatomy and   physiology   of   reproductive    organs,     hormones  of  reproduction, 

 Production of gametes, fertilization, pregnancy, fertility and infertility, artificial   insemination,   
semen   collection, semen, processing  and preservation. 

 
 

0602459 Environmental Physiology of 
Farm Animals            2 3 3 0602101 

 
Effect of   environmental   factors   on physiological  processes  in  farm animals, heat regulation 
of the body, heat  production and  balance, heat loss,  insulation,  physiology of  adaptation, 

measurements of heat stress. 
 
 
 

    (6) Animal breeding 

0602361 Genetic Improvement of  Farm 
Animals   2 3 3 0602214 

 
Principles of applied genetics in farm  animals, principles of  inheritance, phenotypic variation, 
selection   response,   breeding   value  estimation, inbreeding , heterosis, cross breeding 

systems, genetic decisions  in farm animals. 
 
 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours  Course No.  Course Title  Lec.  Lab.  
Credit 
Hours  Pre-requisite  

 
 

    (7) Management of natural rangelands 

0602272 Management of Natural 
Rangelands 3 - 3 0304101 

 
Physiographical characteristics of rangelands , rangeland types, ecology of  range plants,  range 
monitoring  and  evaluation, stocking rate, rangelands status in Jordan and management of 

grazing lands in Jordan. 
 
 
 

0602373 Grazing Management 3 - 3 0602272 
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Range plants, effects of grazing animals on growth and reproduction of plants, manipulation of  
vegetative  cover by grazing animals, discussion of the holistic  resource   management  (HRM) of 

renewable resources; grazing systems. 
 
 

0602474 Range Development 3 - 3 0602272 

 
Planning range improvements, manipulating range vegetation by mechanical, 
biological and burning, range seeding, range fertilization, water harvesting and 
spreading techniques. The practical part focuses on rangeland rehabilitation and 
water harvesting techniques. 

 
 

   (8) Nutrition of Ruminants and Poultry 
0602382 Animal Feeds and Feeding                       3 - 3 0304101 

 
Nutrition of livestock and poultry, digestion  and  functions of nutrients, metabolism of  nutrients, 
classification  and  processing of feed stuffs, nutrient deficiency symptoms,  ration  formulation  

and  mixing. 
 
 

0602483 Feed Analysis  1 3 2 0602382 

 
Proximate  analysis of   feeds: moisture, crude protein, crude   fat, carbohydrates, crude   fiber, ash 

, Van Soest analysis, feed  digestibility. 
 
 

0602485 Ruminant Nutrition  3 - 3 0602382 

 
Anatomy of digestive system, physiology and metabolism of nutrients in ruminant animals, 
voluntary feed intake,  feed   requirements   of   dairy cattle, beef  cattle, sheep and goats,  ration 

formulation . 
 
 
 
 

Weekly Hours  Course No.  Course Title  Lec.  Lab.  
Credit 
Hours  Pre-requisite  

 
 

0602486 Poultry Nutrition 3 - 3 0602212 

 
Ingredients  specifications  and diets formulation,  feeding programs for egg laying stocks, 

broilers,  broiler breeders,  turkeys  and waterfowls. 
 

0602487 Dairy Cattle Nutrition 3 - 3 0602215 
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Energy and protein utilization, Voluntary feed intake, General plan of nutrition for dairy cows, 
Optimum feeding strategy during lactation, Feeding systems and aspects of good nutrition 
programs, Milk composition and nutrition, Nutrition and reproduction, Feed additives, Metabolic 

disorders. 
 
 

 (9) Training, Research and Seminars 
0602491  Seminar in Animal Production  - - 1 (*) 

 
Training of students to collect information through literature on specific topic in the subject matter 

area, make oral presentation and discussion. 
 

 
0602494  Practical Work in Animal 

Production    
- - 3 (*) 

 
Practical training on  daily   and    seasonal  routine  works  in chickens, sheep and dairy cattle  
farms to  earn  basic  applied   skills  to  manage these farms, in the Agricultural Research Station 

in Jordan Valley . 
 

 
0602499  Field Training in Animal 

Production    
- - 2 (*) 

 
Practical training on  daily   and    seasonal  routine  works  in chickens, sheep and dairy cattle  
farms to  earn  basic  applied   skills  to  manage these farms, in the Agricultural Research Station 

in Jordan Valley . 
 

 
     (*)  Minimum successful 95 credit  

  
  
  
  

 قسم الاقتصاد الزراعي وإدارة الأعمال الزراعیة
  وصف المواد

  
  

 الساعات المعتمدة المتطلب السابق الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

 رقم المادة اسم المادة
  
  عام) 0(

 0605101 مبادئ اقتصاد زراعي 3 - 3 0301101
 
نظم الاقتصادیة،  تحلیل العلاقات بین المدخل والمخرج، وبین المدخل والمدخل، وبین المخرج ، الموارد والفاھیمالم

والمخرج، وتحلیل تكالیف الإنتاج، وقرارات المنشآت المتصلة بالإنتاج واستخدام المدخلات، العرض والطلب ومروناتھما، 
ساق على المفاھیم الاقتصادیة المتعلقة باستخدام یركز الم. أنواع الأسواقوتوازن  السوق وتحدید الأسعار والكمیات، 

  .تحدید الأسعار، وتعظیم الأرباح، والموارد
 
  
  النظریة الاقتصادیة) 1(



  94

 0605215 الاقتصاد الكلي للزراعة 3 - 3 0605101
 
اعة في الناتج  الطلب والعرض الكلي، مساھمة الزرحسابات الدخل القومي،كفاءة الاقتصادیة والتوظیف الكامل للموارد، ال

الاستھلاك، والاستثمار ونفقات الحكومة، والضرائب، السیاسات المالیة، الناتج المحلي الإجمالي، تحدید  المحلي الإجمالي، 
  .يالنقود والبنوك والسیاسة النقدیة، التضخم والبطالة، التجارة العالمیة ومیزان المدفوعات، والنمو الاقتصاد

 
  

 0605216 سعار الزراعیةتحلیل الأ 3 - 3 0605101
 

دور الأسعار في النظام تحلیل نظام الأسعار وطرق التنبؤ بسلوك الأسعار في الاقتصاد بوجھ عام، ولمنتجات زراعیة معینة، 
الاقتصادي، ھیكل السوق، العرض والطلب للسلع الزراعیة، المرونات، أسعار السوق، الأرقام القیاسیة للأسعار، تحلیل 

تحلیل العوامل المؤثرة على أسعار المنتوجات الزراعیة، ودراسة التغیرات الموسمیة، والدوریة في . نیةالسلاسل الزم
یتضمن المساق تطبیقات عملیة لمبادئ . الأسعار، وأثر التدخلات الحكومیة على الأسعار الزراعیة، والھوامش التسویقیة

  .الاقتصاد والاحصاء في تحلیل الأسعار الزراعیة
 
  

 0605310 اقتصادیات الإنتاج الزراعي 3 - 3 0605101
 

دوال الإنتاج والتكالیف واستخداماتھا في تحدید كمیات تطبیقات المبادئ الاقتصادیة لمعالجة مشاكل الإنتاج الزراعي، تحلیل 
لحجم، مرونة عناصر الإنتاج المثلى وكمیة الإنتاج المحققة للكفاءة الاقتصادیة والمعظمة للربح، اقتصادیات السعة وا

الاستبدال، دوال الطلب على عناصر الإنتاج، تأثیر تطبیق التقنیات الحدیثة على الإنتاج والتكالیف والأرباح، واتخاذ القرارات 
  .تحت ظروف المخاطرة واللایقین

 
  
  
  
  
  

 الساعات المعتمدة المتطلب السابق الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

 رقم المادة اسم المادة

  
  إدارة الأعمال الزراعیة) 2(

 0605220 إدارة المزارع 3 - 3 0605101
 

مبادئ وتطبیقات الأسلوب العلمي لاتخاذ القرارات المتصلة بتخصیص الموارد لإدارة وتنظیم تشغیل أعمال المزرعة بشكل 
.  یط والإدارة المالیة للمزرعةمربح، تحلیل القیود المزرعیة الأساسیة واستخدام المعلومات الناتجة عنھا في نشاطات التخط

یركز المساق على تطبیقات المبادئ الاقتصادیة في عملیة اتخاذ القرارات، إعداد المیزانیات واستخدامات البرمجة الخطیة 
. ط، تحلیل النشاطات الاستثماریة، وأدوات الرقابة المالیة وخاصة المیزانیة العمومیة وبیان الأرباح والخسائریكأداة للتخط

  .تطبیقات المبادئ الاقتصادیة في معالجة مشاكل معینة في الإدارة المزرعیة   یتضمن المساقات تدریبات عملیة على
 
  

 0605222 )1(إدارة الأعمال الزراعیة  3 - 3 0605101
 

یتمحور المساق . ارقطاع الأعمال الزراعیة، مفاھیم الإدارة والمنظم في إدارة الأعمال، نظریات الإدارة، وعملیة اتخاذ القر
یركز . حول تطبیق وظائف الإدارة في تشغیل منظمات الأعمال الزراعیة؛ التخطیط، التنظیم، التوجیھ، التنسیق، والرقابة

المساق على إعداد خطط السوق، وضع المیزانیات التشغیلیة، والتدفقات النقدیة، والرأسمالیة، البناء التنظیمي للمنظمة، 
یتضمن المساق دراسة حالات .  وني للمنظمة، البیانات المالیة، العلاقات الإنسانیة وإدارة الأفراد وتحفیزھماختیار الشكل القان
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  . لتدریب الطلبة على المھارات الاتصالیة واتخاذ القرارات في الأعمال الزراعیة
 

   

 0605325 التمویل والمحاسبة للأعمال الزراعیة  3 - 3 0605220
 

، المحاسبة الزراعیة والتوسط المالي، احتیاجات التمویل والائتمان للمزارع ومنظمات الأعمال الزراعیةمفاھیم التمویل و
یركز المساق على دور التمویل، . طرق وإجراءات الحصول على التمویل واستخدامھ بشكل فعال في تشغیل المزرعة

لإدارة والتشغیل لدة، الإدارة المالیة، والنظام المحاسبي والتخطیط المالي، وتحلیل القروض وتقییم  الاستثمارات، نسبة الفائ
  . منظمات الأعمال الزراعیةوتحلیل الأداء المالي ل

 
  

 0605326 )2(إدارة الأعمال الزراعیة  3 - 3 0605222
 

الاتجاھات المفاھیم والقضایا المتصلة بإعداد خطط العمل والسوق، التسویق في إدارة الأعمال الزراعیة، تحلیل النسب و
 دراسة حالات في قضایا معاصرة متصلة بالأعمال الزراعیة.  للبیانات المالیة، نظم ضمان الجودة، وإدارة الموارد البشریة

لتطبیق المنھج العلمي في معالجة المشاكل وتدریب الطلبة على القیام بنشاطات جماعیة وعرض أفكارھم ومفاھیمھم شفویاً 
  .  وفي صورة تقاریر علمیة

 
  

 0605327 تعاونیات الأعمال الزراعیة 3 - 3 0605222
 

ومساھمتھا في معالجة المشاكل إدارة وتشغیل تعاونیات الأعمال الزراعیة، دور التعاونیات في التنمیة الزراعیة والریفیة 
مقارنة التعاونیات بأشكال نیة، یتناول المساق تحلیلاً للمبادئ التعاو. الإنتاجیة والتسویقیة للمنتجات الزراعیة الخام والمصنعة

العمل التجاري، أھداف التعاون وتصنیف التعاونیات وھیكلتھا ومصادر تمویلھا، خطوات تنظیمھا، وإدارة التعاونیات، 
  .وعوامل نجاحھا، ونشأة وتطور الحركة التعاونیة الأردنیة

 
  

 الساعات المعتمدة المتطلب السابق الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

 م المادةرق اسم المادة

  
  

 0605328 تحلیل المشاریع للأعمال الزراعیة 3 - 3 0605220
 
لمساق دور المشاریع والصناعات الزراعیة في التنمیة، ویھدف إلى تمكین الطلبة من تقویة مھاراتھم، في تقییم ھذه تناول ای

دون المشروع، وإجراء التحلیلات الاقتصادیة والمالیة یركز المساق على تحدید تكالیف ومنافع المشاریع مع وب. المشاریع
وتحلیل الحساسیة ھي مكونات أساسیة تحلیل الأبعاد الاجتماعیة والبیئیة . للمشاریع الزراعیة باستخدام طرق الخصم الرئیسیة

   .یتضمن المساق تدریب الطلبة على إجراء دراسات الجدوى باستخدام  الحاسب الشخصي.  في دراسة الجدوى
 
  

 0605428 إدارة مخاطر الأعمال الزراعیة 3 - 3 0605220
 

نظریات المخاطرة التقلیدیة وتطبیقاتھا في الإنتاج الزراعي وإدارة مصادر المخاطرة في الزراعة والأعمال الزراعیة، 
الموضوعیة، مصفوفة مفھوم المخاطرة واللایقین، المفاضلة بین المخاطرة والدخل، مقاییس المخاطرة الشخصیة و. المزرعة

القرار وشجرة القرارات،  استراتیجیات تخفیض وإدارة المخاطرة، تنویع الإنتاج، الأسواق المستقبلیة، التحوط والتأمین 
  .والعمل التعاوني من خلال دراسة حالات واقعیة
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  التسویق والتجارة الزراعیة) 3(
 0605230 التسویق للأعمال الزراعیة 3 - 3 0605101

 
ھوم ووظائف التسویق للمنتجات الزراعیة الطازجة والمصنعة، طرق تحدید الأسعار، تقدیر الھوامش التسویقیة، القنوات مف

التسویقیة، العوامل المؤثرة على الأسعار والقنوات التسویقیة والبیئة التسویقیة، مؤسسات التسویق، وطرق إجراء الدراسات 
تاجرة  المختلفة التي تؤثر على مبیعات المنتوجات في النظام التسویقي للمواد الغذائیة، یتناول المساق  نشاطات الم. التسویقیة

  .وتلك التي تقع في محلات البیع بالتجزئة
 
  

  

 0605333 التجارة الدولیة الزراعیة    2 - 2 0605215
 

جتمع، عوائق التجارة المتصلة عرض عام لنظریات التجارة الدولیة، سیاسات التجارة الزراعیة وأثرھا على رفاھیة الم
بالتعرفة الجمركیة، ومن خلال نظام الحصص والإجراءات التنظیمیة، السیاسات التجاریة وأثرھا على الزراعة، والسیاسات 

 منطقة التجارة الحرة، الاتحاد الجمركي، السوق المشتركة، ;الزراعیة وأثرھا على التجارة،  اتفاقیات التجارة التفضیلیة
 الاقتصادي والاتحاد النقدي، المفاوضات التجاریة متعددة الأطراف في إطار الاتفاقیة العامة للتجارة والتعرفة الاتحاد

یتناول المساق أثر الاقتصاد الكلي على التجارة العالمیة، سعر الصرف، التجارة والبیئة، . الجمركیة، ومنظمة التجارة العالمیة
  .الزراعة الأردنیةتحریر التجارة الزراعیة وأثرھا على 

 
  
  
  
  
  
  
  
  

 الساعات المعتمدة المتطلب السابق الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

 رقم المادة اسم المادة

  
  
  السیاسات الزراعیة والتنمیة) 4(

 0605340 السیاسات والتنمیة الزراعیة 3 - 3 0605215
 

ة التي تتضمن السیاسات المالیة والنقدیة، تسویق المواد الغذائیة،  أھداف السیاسة الزراعیدور الزراعة في التنمیة الاقتصادیة،
یتناول .  وسیاسات التجارة الخارجیة، تحلیل أثر السیاسات الزراعیة على الزراعة والمناطق الریفیة والأعمال الزراعیة

تصادیة الزراعیة، مصادر أسس التنمیة الزراعیة والاقتصادیة، خواص التخلف الاقتصادي، معوقات التنمیة الاقالمساق 
نظریات التوزیع، نماذج التنمیة الزراعیة، والسیاسات   استراتیجیات التنمیة، تمویل التنمیة، نظریات التنمیة الاقتصادیة،

  .الزراعیة والتنمیة في الأردن
 
  

 0605440 الزراعة العربیة والأمن الغذائي 3 - 3 0605215
 

 والمائیة، استخدامات الأراضي، وأنماط الإنتاج في الدول العربیة، السیاسات الزراعیة الزراعة العربیة؛ الموارد الأرضیة
دور التكامل في تنمیة الزراعة العربیة . العربیة، الأھمیة النسبیة لمساھمة الزراعة في إجمالي التجارة المحلیة والقوة العاملة

لتجارة الزراعیة البینیة، والمیزان التجاري العربي الكلي وفي التنمیة الاقتصادیة، منطقة التجاریة العربیة الحرة، ا
العناصر الاستراتیجیة للامن الغذائي، ومناھج الأمن الغذائي، سیاسات .  والزراعي، والفجوة الغذائیة في الدول العربیة

د على الذات ،الأمن الغذائي في التغذیة والأمن الغذائي وأدواتھا، خطة الغذاء المتكاملة، المیزانیة الغذائیة، أساسیات الاعتما
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  .المنظور الدولي والعربي والأردني
 
 

 0605445 اقتصادیات البیئة 3 - 3 0605328
 

توظیف أدوات الاقتصاد الجزئي لتحلیل الاقتصادیات . القضایا الاقتصادیة المتصلة بالبیئة الزراعیة والسیاسات البیئیة
، حقوق الملكیة، الخلل في أداء اقتصادیات السوق، وتحلیل المنافع والتكالیف الخارجیة،  رفاھیة المجتمع، السلع العامة

التقییم البیئي، ومبرراتھ، وطرقھ باستخدام أسعار السوق، التغیر في القدرة الإنتاجیة وفي القدرة على تولید . الاجتماعیة
ز الاقتصادیة لحمایة البیئة واقتصادیات التنمیة الحواف. الدخل، تكالیف الفرصة البدیلة، ومنھج الإحلال والتكالیف الوقائیة

  . المستدامة
 
  
  
  التحلیل الاقتصادي الكمي)  5(

 0605150 الإحصاء الزراعي 3 - 3 0301101
 

الاحصاء الوصفي، عرض البیانات، مقاییس النزعة المركزیة، مقاییس التشتت، نظریة الاحتمال، التوزیعات الاحتمالیة، 
  . البسیط  ، تحلیل التباین، ومربع كاي، الارتباط  والانحدارtتقدیر، اختبار الفرضیات، اختبار التوزیع العیني، ال

 
  
  
  
  
  
  

 الساعات المعتمدة المتطلب السابق الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

 رقم المادة اسم المادة

  
  

 0605450 الاقتصاد القیاسي     3 - 3 0605150
 

دیة والطرق الإحصائیة في تطویر نماذج اقتصادیة واستخدامھا في تحسین عملیة اتخاذ القرار في استخدام النظریة الاقتصا
تحلیل الجوانب المتعلقة بشكل . عرض لمفاھیم الانحدار البسیط والمتعدد واختبارات المعنویة المتعلقة بھا. الأعمال الزراعیة

الاختبارات .  اختبار النموذج والمشاكل المتصلة بتحلیل الانحدارالدالة، المتغیرات المناسبة، قدرة النموذج على التنبؤ، 
الإحصائیة المعلمیة واللامعلمیة، المصفوفات والعملیات الحسابیة المتعلقة بھا، وتطبیقات الاقتصاد القیاسي في مجالات 

  . الاقتصاد الزراعي وإدارة الأعمال الزراعیة
 
  

 0605455 يالتحلیل الاقتصادي الزراع 3 - 3 0605216
 

الأسالیب الریاضیة الأساسیة وتطبیقاتھا في مجالات الاقتصاد الجزئي والكلي؛ الطرق الجبریة الأساسیة، المصفوفات 
تطبیقات التفاضل والتكامل في الاقترانات الاحادیة والمتعددة المتغیرات، الحلول المثلى في ظل وجود محددات وعدمھا، 

   . المقارن ذو النموذج الساكن، والتحلیل المقارن والتوازنيوالتحلیلالمجالات الاقتصادیة، 
 
   

 0605458 بحوث عملیات في الأعمال الزراعیة  3 - 3 0605220
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تطبیقات البرمجة الریاضیة في مجال اتخاذ القرارات في الأعمال  الزراعیة، مقدمھ في البرمجة الخطیة وتحلیل الحساسیة 
 وفي الإنتاج والتسویق النباتي والحیوانيفي الإنتاج البرمجة الخطیة في استخدام الموارد تطبیقات في .  وتفسیر النتائج

  .یغطي المساق النظریة الثنائیة وتحلیل ما بعد الأمثلیة، نماذج النقل وتطبیقات على الحاسوب. الزراعیةللأعمال 
 
  
  
  الإرشاد والتنمیة الریفیة )  6(

 0605260 الإرشاد الزراعي  3 - 3 -
 

نشأة وتطور وأھداف وفلسفة الإرشاد الزراعي، ودوره في التنمیة الزراعیة والریفیة، العوامل المؤثرة على فعالیة خدمات 
طرق وأسالیب الإرشاد، نشر وتبني التقنیات الحدیثة، إعداد وتنفیذ وتقییم البرامج الإرشادیة، نظم ، الإرشاد، عملیة الاتصال

 .أة وتطور الإرشاد الزراعي في الأردنومناھج الإرشاد الزراعي، نش

  
 0605360 التنمیة الریفیة  3 - 3 0605260

 
مفاھیم المجتمع والثقافة والتغیر الاجتماعي والریف والمجتمع الریفي والتنمیة الریفیة،  الخصائص الاجتماعیة والثقافیة، 

لات التنمیة الریفي، ودور الإرشاد في ھذا المجال، نظریات التنمیة وأبعاد ومجا. مظاھر التخلف ومعوقات وحوافز التنمیة
  .إعداد وتنفیذ وتقییم برامج التنمیة الریفیة ومراجعة تجارب التنمیة الریفیة في الأردن وأقطار مختارة

 
  
  
  
  

 الساعات المعتمدة المتطلب السابق الساعات الأسبوعیة
 نظري عملي

 رقم المادة اسم المادة

  
  

 0605465 سالیب الاتصال ونقل التكنولوجیاأ 3 - 3 0605260
 

تحلیل .نشر المعلومات وعملیة تبني التقنیات الحدیثة، مفاھیم الاتصال، ومھارات الاتصال وأنماطھا، وفعالیة عملیة الاتصال
شاد، أنواعھا أسالیب الاتصال التعلیم الإرشادي الفردي والجماعي والطرق الجماھیریة ونقل التكنولوجیا للمستھدفین في الإر

تقییم احتیاجات المستھدفین، وتحلیل وتفسیر احتیاجات النماذج النظریة لتطویر برامج الإرشاد، و. ومزایاھا وعیوبھا
  . وأولویات البرامج، والموارد اللازمة لتصمیم وتنظیم وتنفیذ برامج الإرشاد والنشاطات التي تتضمنھا

 
  
  
  ندوة،بحث،تدریبات حقلیة)  9 ( 

ندوة في الاقتصاد الزراعي وإدارة  1 - 1  ساعة معتمدة  بنجاح95إنھاء 
 0605491 الأعمال الزراعیة

 
تدریب الطالب على جمع المعلومات حول موضوع محدد في مجال التخصص من مصادرھا المختلفة في موضوعات تتصل 

عرض الطلبة .  ائج على أسس علمیةتصمیم وإجراء الأبحاث وعرض النت. بالاقتصاد الزراعي وإدارة الأعمال الزراعیة
  .للأبحاث التي قاموا بإعدادھا ومناقشتھا من طلبة المساق

 
  
  

تدریبات حقلیة في الاقتصاد الزراعي  - - 2  ساعة معتمدة بنجاح 95إنھاء  0605499 
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 وإدارة الأعمال الزراعیة

 
 والبیانات المالیة لمراقبة ودراسات الجدوى المالیة  وإعداد المیزانیاتالمزرعیة، والأعمال تدریبات عملیة في مجالات إدارة 

  . أداء المزرعة، وتطبیق المبادئ الاقتصادیة واستخدام أدوات الإدارةفي تحلیل بیانات المزرعة
 
  

Department of Agricultural Economics & 
Agribusiness Management 

Course Description 

 
Weekly Hours Course 

No. Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
(0) General 

0605101 Principles of Agricultural 
Economics 3 - 3 0301101 

 
Economic concepts, resources and systems, analysis of input-output, input-input, 

and output-output relationships, analysis of costs of production, input and output 
decisions of agricultural firms, demand and supply and their related elasticities, 

market equilibrium, determination of prices and quantities, and types of markets. 
Basic agricultural economic concepts concerning resource use, price 

determination, and profit maximization are emphasized. 
 

(1) Economic Theory  

605215 Macroeconomics for 
Agriculture 3 - 3 0605101 

 
Economic efficiency and full employment of resources, aggregate supply and 
demand, national income accounting, significance of the agricultural sector 
share of Gross Domestic Product (GDP), determining of GDP, consumption, 
investment, government expenditures and taxes, fiscal policy, money, banking 
and monetary policy, inflation, unemployment, foreign trade, balance of 

payments, and economic growth.  
 

 
0605216 Agricultural Price Analysis   

        3 - 3 0605101 
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Price theory and techniques for predicting price behavior of general economy 
and price behavior of individual agricultural products will be analyzed. Role of 
prices in the economic system, market structure, demand and supply of 
agricultural products, elasticities, market prices, price index numbers, and time-
series analysis. An analysis of the factors affecting the prices of agricultural 
products and a study of the behavior of these prices, seasonal and cyclical price 
movement; government activities relating to agricultural prices, marketing 
margins and prices paid. It provides practice in the application of economics and 
statistics to agricultural price analysis. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course 
No. 

Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
 

0605310 Agricultural Production 
Economics        3 - 3 0605101 

 
Applications of economic principles to problems of agricultural production. 

Analysis of production functions, cost functions and their uses in determining   
optimal quantities of production inputs and outputs. Economically efficient and 
profit maximizing output, economies of size and scale, elasticity of substitution, 
demand functions for inputs, the impact of new technology on production, cost, 
and profit function, and decision-making through time and under risk and 

uncertainty.   
 

 
 

(2) Agribusiness Management 
0605220 Farm Management  3 - 3 0605101 

 
Principles and procedures of decision making as applied to the allocation of 
resources for the profitable organization and operation of the farm business. The 
analysis and interpretation of basic farm accounting records and the use of this 
information in planning future farm decisions and financial management. 
Emphasis is placed on use of principles of economics and their application to the 
decision-making process, budgeting techniques, linear programming, and 
investment analysis, balance sheet, and income statement analysis. Includes 
exercises on the application of principles to specific farm management problems. 
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0605222 Agribusiness  Management 
(1)   3 - 3 0605101 

 
Agribusiness system, concepts of entrepreneurship and management, 
management theory overview, and decision-making process. The course is built 
around the application of the functions of management, which governs the 
operation of agribusiness firms; planning, organizing, directing, coordinating, and 
controlling. Emphasis on marketing plans, operational, cash flow and capital 
budgeting, organizational structure, choosing a business type, financial 
statements, human relations, personnel management and motivation and quality 
control. Case studies are used to teach communication and decision-making 

skills in agribusiness management.  
 

 
 
 
 
 
 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
 

605325 Agribusiness Finance and 
Accounting           3 - 3 0605220 

 
Study of the concepts of agricultural finance and accounting, financial 

intermediation. Capital and credit needs of farms and agribusiness firms. 
Methods and procedures whereby agricultural firms acquire and utilize funds 

required for their successful operation. Emphasis is placed upon role of finance 
and financial planning, investment and loan appraisal, rate of interest, financial 

management, farm accounting system for the management and operation of 
agricultural firms, and financial performance analysis. 

 
0605326 Agribusiness Management 

(2) 3 - 3 0605222 
 

The concepts and issues of formulating business and market plans, marketing in 
agribusiness, human relations and personnel management, analysis of 
agribusiness financial statements using ratio and trend analysis, quality control 
systems; quality assurance and total quality management are covered. Case 
studies in issues related to agribusiness management will be used throughout the 
course to build team-working abilities through group activities and oral and written 

presentation of ideas and concepts.  
 

 
0605327 Agribusiness 

Cooperatives 
3 - 3 0605222 
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The course explores the functioning, management of agribusiness cooperatives. 
Role and potential contribution of cooperatives in agricultural and rural 
development by solving problems in production and marketing of agribusiness 
products. The course presents an analysis of the principles of cooperation, 
differences between cooperatives and non-cooperative corporations, objectives, 
classification, structure, sources of finance, steps of organization, administration, 
and factors behind the success of cooperatives and the development of the 

cooperative movement in Jordan. 
 

 
605328 Agribusiness Projects 

Analysis        3 - 3 0605220 

 
The course examines the role of agricultural and agro-based industries projects in 
development, and aims at empowerment of students in project evaluation skills. 
Costs and benefits with and without the project are identified. Financial and 
economic analyses of technically sound agribusiness cultural projects are 
conducted using the main discounting techniques. Social, environmental and 
sensitivity analyses are integral components of the feasibility study. Students are 

trained to conduct feasibility studies using PC software.  
 

Weekly Hours Course 
No. 

Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
 

0605428 Agribusiness Risk 
Management       3 - 3 0605220 

 
Various source of risk inherent in agricultural and agribusiness firms. Classical 

risk theories and their current applications in agricultural production and farm 
management issues will be introduced. Concepts of risk and uncertainty, trade-off 

between risk and income, subjective and objective measures of risk, decision 
matrix and decision tree, simple decision rules, expected utility theory, mean-
variance analysis, firm's decision under uncertainty, and production decision 

under risk. Risk reducing strategies such diversification, future markets, hedging 
and insurance will be introduced with practical problems of the real world.    

 

 (3) Marketing and Agricultural Trade  
605230 Agribusiness Marketing 

      
3 - 3 0605101 

 
Concept and functions of agribusiness marketing as it applies to the marketing of 
unprocessed and semi-processed agricultural products, methods of price 
determination, estimation of marketing margins, marketing channels, factors 
affecting prices, marketing channels, and  marketing environment, marketing 
organizations, and methods of conducting marketing research.. The course 
presents to students various merchandising activities that affect the sale of food 

products through the food marketing system and that occur in the retail store.  
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0605333 International 

Agricultural Trade   2 - 2 0605215 

 
Overview of international trade theories, agricultural trade policies and welfare 
implications, tariffs and quotas barriers to trade, non tariff barriers to trade, trade 
policies and the effects on agriculture and the effects of agricultural policy on 
trade, principles and agricultural trade practices, preferential trade agreements, 
free trade area, customs unions, common market, economic integration, and 
multilateral trade negotiations: the World Trade Organization (WTO) and General 
Agreement on Tariffs and Trade (GATT). Macroeconomics and its influence on 
international trade; exchange rates, trade and the environment, agricultural trade 

liberalization and Jordanian agriculture are covered. 
 

Weekly Hours Course 
No. Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

(4) Policy and Development  
0605340 Agricultural Policies and 

Development   3 - 3 0605215 
 

Role of agriculture in the economic development. Objectives of agricultural 
policies, Policies affecting agriculture, rural areas and agribusiness firms, 

including fiscal and monetary policies, food marketing, and trade policies are 
analyzed. The course discusses bases of economic and agricultural 

development, characteristics, obstacles, sources of finance, allocation theories, 
development strategies, theories of economic development, and models in 
agricultural development, agricultural policies and development in Jordan. 

 
 

0605440 Arab Agriculture and Food 
Security                       3 - 3 0605215 

 
The Arab agriculture, land and water resources, land use and the production 
pattern in the Arab countries, agricultural policies, the share of agriculture in GDP 
and employment and the development of their relative importance. Describe and 
analyze interdependencies between the Arab agriculture and integration in 
economic development, the Arab free trade area, and intra-Arab agricultural 
trade, total and agricultural trade balance and food gap in Arab countries.  
Strategic components and approaches of food security, policies and tools of 
nutrition and food security, integrated food plan, food balance sheet, principles of 
food self-reliance, global food security, food security in the Arab countries and in 

Jordan.  
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0605445 Environmental Economics 3 - 3 0605328 

 
Economic issues related to the agricultural environment and environmental 
policy. Microeconomic tools are applied for the analysis of externalities, welfare, 
public goods, property rights, market failure, and social cost-benefit analysis. 
Valuation of the environment; rationale, valuation techniques using market prices, 
productivity changes, changes of earnings, opportunity cost approach, preventive 
expenditure approach and replacement, economic incentives for environmental 

protection, and economics of sustainable development.  
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Weekly Hours Course 
No. 

Course Title Lec. Lab. 
Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

(5) Quantitative Analysis 
0605150 Agricultural Statistics  3 - 3 0301101 

 
Descriptive statistics, data presentation, measures of central tendency, measures 
of dispersion, theory of probability, probability distributions, sampling distributions, 
estimation, testing hypotheses; t-test, analysis of variance, and 2 test, correlation 

and simple regression. 
 

 
0605450 Econometrics            2 - 2 0605150 

 
Use of economic theory and statistical methods to estimate economic models to 
enhance agribusiness decision-making is the focus. Concepts of simple and 
multiple regression and their related tests of significance of parameter estimates 
are presented. Econometric issues of functional form, relevant variables, 
predictive performance, model diagnostics, and major estimation problems in 
regression are examined.  Non-parametric statistics, matrices, the related 
calculations and the related statistical tests are examined.  Applications of 

techniques to agricultural economics and agribusiness problems are used. 
 

 
0605455 Agricultural Economic 

Analysis         3 - 3 0605215 

 
Basic mathematical methods and their applications to micro and macro 
economics: elementary techniques in algebra, matrices, single and multivariable 
calculus, unconstrained and constrained optimization, applications of calculus to 

economics, comparative static analysis, equilibrium and comparative analysis.   
 

 
0605458 Operational Research in 

Agriculture     3 - 3 0605220 
 

Applications of mathematical programming to agribusiness decision problems. 
Introduction to linear programming, sensitivity analysis and interpretation of 
results. Linear-programming application in the use of resources in farm and 
agribusiness production and marketing. Simplex-based sensitivity and duality, 

post optimality analysis, transportation models and computer applications are 
covered. 

 
 
 
 

Course Course Title Weekly Hours Credit Pre-
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No. Lec. Lab. Hours requisite 
 
 

(6) Extension and Rural Development  
0605260 Agricultural Extension   

     3 - 3 - 

 
Development, objectives, philosophy of agricultural extension, and role of 
extension in the process of agricultural and rural development and factors 
affecting its effectiveness are explored. Communication process, extension 
methods, dissemination and adoption process, planning and evaluation of 
extension programs, systems and approaches of extension, and development of 

agricultural extension in Jordan are covered. 
 

 
0605360 Rural Development      3 - 3 0605260 

 
Concepts of society, culture, social change, rural societies, the socio-cultural 
characteristics, features of underdevelopment, constraints, and incentives. 
Theories, dimensions and fields of rural development, role of extension, planning, 
implementation and evaluation of rural development programs, review of case 

studies of rural development in Jordan and selected countries. 
 

 

0605465 
Communication 

Methods and 
Technology Transfer 

3 - 3 0605260 

 
The diffusion of information and the innovation adoption process, communication 
concepts, skills, patterns, and effective communication process. Extension 
teaching methods used in Information, technology transfer to extension clientele, 

types, advantages and disadvantages of individual, group and mass media 
methods of extension are examined. The course explores theoretical models of 

program development, needs assessment and analyzing and interpreting 
program priorities, and resources needed to design, organize, and conduct 
extension education programs and activities for targeted audiences are explored. 

 
 
 

(9) Training, Research and Seminar 

0605491 
Seminar in Agricultural 

Economics and 
Agribusiness  

1 - 1 (*) 

 
Students are trained to collect information through literature review on specific 
topics relating to agricultural economics and agribusiness management. 
Considerations are given to research design, procedures, and presentation of 

results.  Formal presentations of student research are made and discussion by all 
students. 
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Weekly Hours Course 

No. 
Course Title Lec. Lab. 

Credit 
Hours 

Pre-
requisite 

 
 

0605494 
Practical Work in     

Agricultural Economics and 
Agribusiness Management 

- - 3 (*) 

 
Practical training in the fields of farm business management, budgeting and 
financial analysis, agricultural project analysis, applications in marketing and 
extension and application of statistical, mathematical, economic and 

management tools, such as linear programming,  for farm data analysis.  
 

 

0605499 

Field Training  in 
Agricultural Economics and 
Agribusiness Management   

                    
- - 2 (*) 

 
Practical training in the fields of farm business management, budgeting, financial 
feasibility, and monitoring of farm performance, applications in marketing and 

extension, and application of management tools for farm data analysis.  
 

 
(*)  Minimum successful 95 credit hours,  

 
 

 
  

  


