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  مقدمة:
لصالح  والتقويم  للقياس  الوطني  المركز  ينفذه  الذي  وقياسها  العالي  التعليم  مخرجات  إعداد  مشروع  يأتي 
وزارة التعليم، ضمن اهتمامات الوزارة بتطوير مخرجات الجامعات السعودية وتجويدها، لاسيما بعد التوسع 
الكبير في إنشاء جامعات على المستويين الحكومي والأهلي. ويمثل منحى إعداد نواتج التعلم في التعليم العالي 
أحد الاتجاهات العالمية الحديث�ة المعني�ة بضبط جودة التعليم العالي الذي انتشر استخدامه منذ أوائل العقد 
الأوروبي  الاتحاد  من  معظمها  دولة  خمسين  من  أكثر  فيه  شاركت  الذي  بلوني�ا  مشروع  يمثل  الحالي.  الميلادي 
بداية فعلية لتطبيق منحى نواتج التعلم في جميع الجامعات الأوروبي�ة وتفعيل استخدامه للعديد من الأهداف.

  تستخدم نواتج التعلم في مجال ضمان الجودة؛ لتزيد من مستوى الشفافية وتهيئ�ة المقارنات بين المؤهلات 
الجامعية لمختلف الجامعات، وتمثل مرجعية لإعداد معايير ضبط الجودة على المستويين المحلي والعالمي، 
مدى  وإيضاح  البرنامج،  محتويات  بين  الاتساق  من  والتحقق  المقررات  لتصميم  التعلم  نواتج  تستخدم  كما 
الدراسية  التعلم مصممي المقررات  أو المؤهل عمومًا، فضلا عن ذلك تساعد نواتج  التداخل بين محتوى المواد 
المهمة بين  العلاقة  المادة، وتنظم  للمادة، والتحقق من مدى مناسبة مفردات  الرئيسة  على تحديد الأهداف 
التعليم والتعلم والتقويم، وتساعد على تحسين تصميم المقررات التعليمية وخبرات الطلاب، إضافة إلى ذلك 

تعزز نواتج التعلم التأمل في التقويم وتطور معاييره وتجعله أكثر تنوعًا وفاعلية. 

مدة  خلال  تحصيله  لهم  ينبغي  ما  حول  إيضاحات  من  لهم  تقدمه  لما  التعلم  نواتج  من  المتعلمون  يستفيد 
على  تساعدهم  واضحة  بمعلومات  المتعلمين  تزود  فهي  الأكاديمي،  البرنامج  لإنجاز  متطلب  هو  وما  الدراسة 
الاختي�ار المناسب سواء على مستوى البرنامج أو المواد أو الوحدات مما يقود إلى تعلم فاعل مبني على خيارات 
واضحة للمتعلم. فضلا عن ذلك فإن نواتج التعلم تقدم معلومات وافية عن المؤهلات ومدى ارتب�اطها وتلبيتها 

لحاجات سوق العمل. 

 تسهم نواتج التعلم على المستوى المحلي في تحقيق الشفافية وإمكاني�ة المقارنة بين محتوى البرامج الأكاديمية 
في الجامعات السعودية، مما يسهل من عمليات الاعتراف المتب�ادل بين الجامعات وانتقال الطالب من جامعة 

إلى أخرى دون فقدان عدد كبير من الساعات التي درسها.    
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 مراحل إعداد نواتج التعلم: 
المراحل  من  عدد  سبقها  للمشروع،  الأساسية  المرحلة  العالي  التعليم  في  التعلم  نواتج  إعداد  عمليات  مثلت 
ويتبعها عدد آخر يتن�اول جوانب قياسها وإعداد التقارير كما يبين ذلك شكل )1( وتضمنت بدورها عددا من 
في  الفعلية  البرامج  تمثي�ل  إلى  تفضي  بحيث  الصلة،  ذات  العالمية  بالمعايير  الالتزام  فيها  روعي  الفرعية  المراحل 
الجامعات السعودية من جهة وتتواءم مع المستويات العالمية للجامعات الأجنبي�ة من جهة أخرى، مع مراعاة 

ضوابط وصياغة النواتج على مستوى البرامج الأكاديمية. 

شكل )1( مراحل مشروع قياس مخرجات التعليم العالي    

إصدار 
التقارير

تطبيق 
الاختب�ارات 

تحكيم 
الأسئلة

إصدار 
المخرجات 
في نسختها 

النهائي�ة

تدريب 
لجان إعداد 

الاسئلة

إعداد 
الأسئلة 

تحكيم نواتج 
التعلم

إعداد نواتج 
التعلم ومحاور 

القياس 

مسح 
الأعمال 
السابقة

تشكيل اللجان 
الإشرافية 
والتنفيذية

إعداد 
إطار عمل 
المشروع  

تدريب لجان 
إعداد وتحكيم 

نواتج التعلم 
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وفيما يلي عرض موجز لأهم الخطوات التي جرى اتب�اعها لإعداد نواتج التعلم لتخصص علوم الأغذية:

المرحلة الأولى: مسح محتوى البرامج الأكاديمية
وتأسيس  والعالمي،  الوطني  المستوى  على  الأكاديمية  البرامج  محتوى  على  التعرف  إلى  المرحلة  هذه  تهدف 
النواتج  تمثي�ل  مدى  تحديد  مع  العالمية،  الممارسات  وأفضل  المحلية  البرامج  واقع  على  للمشروع  التعلم  نواتج 

لمحتوى البرامج الأكاديمية بالجامعات السعودية. ومن أهم خطوات هذه المرحلة ما يلي:

1- حصر قوائم نواتج التعلم 

تم إجراء مسح شامل لمنتجات الاقسام العلمية في تخصص علوم الأغذية في الجامعات السعودية التي يدرس فيها 

التخصص وفقا للاسم المتعارف عليه أواسم مشابه.  

2-تحليل محتوى البرامج 

بعد تجميع محتوى البرامج جرى تحليلها للتوصل إلى المكونات المشتركة بين برامج التخصص، والنواتج التي تنفرد بها 

برامج بعض الجامعات، وذلك كالتالي:

رصد مسميات المكونات الأساسية للبرنامج في الجامعات السعودية وتوحيد تسميتها.••

تحديد نسب المكونات الأساسية للبرامج السعودية بعد توحيد مسمياتها.••

تحديد المكونات الفرعية المشتركة للبرنامج محليا وتوحيد تسميتها.••

تحديد نسب المكونات الفرعية للبرامج السعودية بعد توحيد مسمياتها.••
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 3- تكرار الخطوة السابقة مع نواتج البرنامج في جامعات أجنبي�ة، هي:

••.Michigan State University جامعة ميتشقن ستيت

••.University of Missouri Columbia جامعة ميزوري كولومبي�ا

••.University of Illinois جامعة اليونويس

••.University of British Columbia جامعة بريتيش كولومبي�ا

ومن خلال دراسة تلك التجارب تُوصّل الى المكونات الرئيسة والفرعية لتخصص التسويق

4- المقارنة بين محتوى البرامج المحلية والأجنبي�ة وتحديد الجوانب المشتركة، وما ينفرد به كل منها.

المرحلة الثاني�ة: بن�اء النموذج المقترح لنواتج التعلم
تن�اولت هذه المرحلة بن�اء المكونات العامة للنواتج وتحديد أوزانها النسبي�ة، وذلك كالآتي:

١١  توصيف التخصص توصيفا شاملا ودقيقا؛ لتحديد معالمه وتمييزه عن غيره من التخصصات .

المشابهة.  

٢٢ ل إليه في المرحلة السابقة مع تعيين نواتج برامج . اقتراح المكونات العامة للتخصص وفقا لما تُوصِّ

    .Benchmarks عالمية متفق على تميزها للمقارنة

٣٣ تحديد الوزن النسبي لكل مكون وفقا لأهميت�ه في التخصص، ومن الطرق التي جرى استخدامها .

لذلك تقدير متوسط عدد الساعات لكل مكون مقارنة بمتوسط ساعات البرنامج التخصصية.   

٤٤ توزيع المكونات الأساسية إلى عناصره الفرعية وتقدير وزن كل عنصر إلى بقية العناصر في المكون..

٥٥ تبع نفس الخطوات مع المكونات الفرعية لكل مكون أساسي .
ُ
بعد تقدير الوزن النسبي لكل مكون، أ

في البرنامج، كما يوضح ذلك جدول )1 (. 

٦٦ توصيف المكونات الرئيسة والفرعية لتشكل الخارطة العامة التي بني عليها نواتج التخصص    . .



9تخصص علوم الأغذية 

جدول )1( الأوزان النسبي�ة للمكونات الأساسية والفرعية في تخصص علوم الأغذية

الوزن النسبيالمكونات الفرعيةالوزن النسبيالمكون الأساسي

25%علوم أغذية
6.75%أساسيات علم التغذية

18.25%تصنيع الأغذية

21%الكيمياء العامة والعضوية والحيوية30%علم الكيمياء

9%كيمياء الأغذية

29%علم الأحياء
الأحياء الدقيقة والنب�ات والحيوان 

19.72%العام والفسيولوجيا العامة

9.28%ميكروبيولوجيا وسلامة الأغذية

16%علوم أساسية أخرى

5%الفيزياء

6%الإحصاء

5%الرياضيات

100%100%المجموع
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المرحلة الثالثة: صياغة النواتج
روعي في صياغة النواتج عدد من المحددات، هي:

١١ بن�اء )تركيب�ة ( الصياغة بحيث تراعي الصياغات المتفق عليها في أدبي�ات صياغة أهداف التعلم..

٢٢ دلالات على المستوى المعرفي المستهدف وفق تصنيف بلوم بحيث تغطي على نحو متوازن .

المستويات الثلاثة )التذكر، التطبيق، التفكير( الموضحة في إطار العمل. 

٣٣ تحديد المحتوى المستهدف ومستويات تن�اوله بحيث تراعي عدد من العناصر من أهمها مايأتي:.

مستويات النواتج: قسمت نواتج البرامج الأكاديمية إلى ثلاثة مستويات، وهي:••

المستوى الأول: الفرع الذي يمثل أحد المكونات الرئيسة للتخصص. 
المستوى الثاني: المجال الفرعي الذي يكون مع المجالات الفرعية الأخرى أحد فروع التخصص.

المستوى الثالث:  نواتج التعلم.
الفرعية، وهي في •• التخصصات  الموازنة بين محتوى المستويات: يحتوي كل تخصص على عدد من 

الغالب غير متساوية فبعضها كبير ومتسع وبعضها الآخر صغير ومحدود، وهذا ما يتبين من الوزن النسبي. 
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المكون الرئيس

المجال الفرعي

النواتج

علوم الأغذية

أساسيات العلم

يسمي العناصر الغذائي�ة 
ومصادرها ودورها في التغذية 

ومتطلبات الإنسان منها

شكل )2( يوضح مستويات نواتج البرامج الأكاديمية في تخصص اللغة العربي�ة

المرحلة الرابعة: تحكيم النواتج 
لضمان جودة العمل والتحقق من استيفائه لجميع المتطلبات التي تؤهله لبدء استخدامه في المرحلة الثاني�ة من كتابة 

الأسئلة، خضع لثلاث أنواع من التحكيم، هي كالتالي:

أولا: تحكيم لجان متخصصة
تم  المحكات   من  لعدد  وفقا  التحكيم  وجرى  متخصصة،  لجان  قبل  من  للتحكيم  إعدادها  بعد  المنتجات  خضعت   

تن�اولها بالتفصيل في ثن�ايا الإطار ودرب المحكمون على استخدامها. 

ثاني�ا: تحكيم الجامعات
لجميع  التعلم  نواتج  أرسلت  فقد  بأهدافه،  مباشر  نحو  على  ومعني�ة  المشروع  في  رئيس  شريك  الجامعات  لكون 
مدى  من  والتحقق  النواتج،  لمراجعة  الأغذية  علوم  تخصص  في  الأكاديمية  للأقسام  لتوجيهه  السعودية  الجامعات 

تغطيتها لمحتوى البرنامج الأكاديمي في القسم، وتحديد أهمية كل مكون من مكونات نواتج التعلم.  
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ثالثا: التحكيم الإلكتروني
المركز  موقع  على  الأغذية  علوم  لتخصص  التعلم  نواتج  طرحت  فقد  للتحكيم،  السابقين  النوعين  إلى  بالإضافة 
الوطني للقياس والتقويم لمن يرغب من المتخصصين المشاركة في مراجعتها وتحكيمها، وأعلن عن ذلك بوسائل إعلامية 

مختلفة للحث على المشاركة في تحكيم النواتج.

المرحلة الخامسة: تنقيح العمل وفقا لنت�ائج التحكيم وتقدير مدى مواءمته مع محتوى الجامعات السعودية.
لدراستها  الإعداد  للجان  أرسلت  ثم  ومن  التحكيم  لجان  من  وتبويبها  توثيقها  جرى  السابقة  التحكيم  نت�ائج  جميع 
وتنقيح النواتج على ضوء توصياتها وتقدير مدى مواءمتها وفقا لنت�ائج الاستبي�ان المرسل، ومن ثم أعيد العمل للجان 

التحكيم للتحقق من الأخذ بالملاحظات والتوصيات واعتماد العمل لإخراجه بصورته النهائي�ة.

المرحلة السادسة: الإخراج النهائي لنواتج التعلم
المواصفات  جدول  إعداد  مع  النهائي�ة  نسختها  في  النواتج  أعدت  التحكيم  لنت�ائج  وفقا  العمل  تنقيح  استيفاء  بعد 

للاستعانة بها لبدء المرحلة الأساسية الثاني�ة المتمثلة في بن�اء أدوات قياس النواتج.
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المكونات الأساسية
1- علوم الأغذية

يتوقع من الخريج أن يكون قادرا على أن:	
تلبي  صورة  في  لتكون  وتداولها،  وحفظها  لتصنيعها  المناسبة  والطرق  والأساليب  المختلفة  الأغذية  طبيعة  يعرف 

الاحتي�اجات الغذائي�ة للمستهلك وتضمن جودته وسلامته.

نواتج التعلمالمكون الفرعي

1-1: أساسيات علم التغذية:
يعرف تركيب الغذاء ودور 

مكوناته في التغذية السليمة 
للإنسان.

11 يعرف أساسيات علم الغذاء.(

22 يصنف أنواع الأغذية (

33 يبين العوامل المؤدية للفساد (

44 يذكر طرق حفظ الأغذية.(

55 يشرح أسس طرق تصنيع المنتجات الغذائي�ة.(

66 يســي العناصــر الغذائيــ�ة ومصادرهــا ودورهــا في التغذيــة ومتطلبــات الإنســان (
منهــا. 

77 يصف عمليات الهضم والامتصاص والتمثي�ل.(

88 يشرح أمراض سوء التغذية الشائعة.(

99 يبــن دور بعــض العناصــر الغذائيــ�ة في الأمــراض العصريــة ، وأهميــة بعضهــا في (
الحــد مــن هــذه الأمــراض أو بعضهــا.

1010 يحسب السعرات الحرارية في الأغذية واحتي�اجات الجسم من الطاقة.

1111 يشرح كيفية الحصول على الوجبة الغذائي�ة المتزنة.

121 يتعرف على أمراض التمثي�ل الغذائي2
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نواتج التعلمالمكون الفرعي

1-2: تصنيع الأغذية:
يتعرف على طرق الحفظ 

والتصنيع المختلفة التي تحقق 
الجودة وإطالة مدة الصلاحية، 

وتنوع المنتجات الاستهلاكية 
الغذائي�ة وتوفرها طوال الموسم.

11 يصف خطوط الإنت�اج.(

22 يطبق تقني�ات التصنيع المختلفة.(

33 يقوم العمليات التصنيعية.(

44 يميز الصفات الحسية للأغذية. (

55 يربط ظروف المعاملات الحرارية بالتغيرات في خصائص الغذاء.(

66 يصف مراحل تطوير المنتجات الجديدة.(

77 يعرف الجودة وعناصر ضبطها، ويقيسها.(

88 يبين نظم وقوانين ومواصفات الأغذية في المملكة ويطبقها.  (

99 يطبــق الطــرق الإحصائيــ�ة لمراقبــة الجــودة والتقويــم الحــي ويســتخلص (
النتــ�ائج.
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2- علم الكيمياء
 يتوقع من الخريج أن يكون قادرا على أن:

يلم بالأسس العلمية والمعملية لتفسير الخصائص والتفاعلات الكيميائية لمكونات الأغذية وطرق وأساليب تقديرها.

نواتج التعلمالمكون الفرعي

2-1: الكيمياء العامة والعضوية 
والحيوية:

يعرف تركيب العناصر والمحاليل 
والتفاعلات الكيميائي�ة ، 

ويعرف المركبات الكيميائي�ة 
الأساسية وتفاعلاتها وأهميتها 
في المجالات التطبيقية ، ويشرح 
الجوانب الكيميائي�ة للأنشطة 
الحيوية بالجسم، مثل: أيض 

الكربوهيدرات.

11 اثنــ�اء ( وســلوكها  والمركبــات  العناصــر  وخــواص  الكيميائيــ�ة  التفاعــات  يعــرف 
لتفاعــات. ا

22 يميز المركبات الكيميائي�ة الأساسية وتفاعلاتها وأهميتها في المجالات التطبيقية.(

33 يصف التفاعلات الحيوية المختلفة.(

44 يبين الروابط الطبيعية وأنواع الروابط الكيميائي�ة المختلفة.(

55 يطور حلولًا لمشكلات التلوث الناتجة عن المواد الكيميائي�ة.(

66 يفــرق بــن الإنزيمــات مــن حيــث التركيــب وبعــض الخــواص الطبيعيــة والتفاعــات (
الكيميائيــ�ة لــكل منهــا بالتفصيــل مــع بيــ�ان أهميتهــا الحيويــة والتطبيقيــة.

77 يجهز المحاليل القياسية.(

2-2: كيمياء الأغذية:
يعرف تراكيب الغذاء الأساسية 
، ويوضح تأثيرها على خصائص 

وتفاعلات الأغذية المختلفة، 
والأساليب المعملية لتقديرها.

11 يت�ذكر المكونات الكيميائي�ة للأغذية.(

22 المكونــات ( في  المختلفــة  بالتغــرات  والتــداول  والتخزيــن  التصنيــع  ظــروف  يربــط 
لغذائيــ�ة. ا

33 ــة ( ــي أمثل ــة، ويعط ــات الحراري ــ�اء المعام ــة أثن ــ�ة المختلف ــات الكيميائي ــرح التفاع يش
علــى ذلــك.

44 يحدد دور المواد المضافة للأغذية وتأثيراتها السلبي�ة.(

55 يفسر الخصائص الوظيفية لمكونات الأغذية الكبرى.(

66 يصف كيفية جمع العين�ات وطرق سحبها وتداولها.(

77 يقدر مكونات الأغذية المختلفة.(

88)  يشغل الأجهزة المعملية الحساسة ويفسر البي�انات الناتجة عنها.
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3.علم الأحياء: 
يتوقع من الخريج أن يكون قادرا على أن:

إجراءات  ويعرف  الغذائي،  التصنيع  للفساد، والمستخدمة في  والمسبب�ة  الممرضة  الدقيقة  والأحياء  الخلية  بعلم  يلم 
السلامة في المختبرات.  

نواتج التعلمالمكون الفرعي

3-1: علم الأحياء الدقيقة والنب�ات 
والحيوان العام والفسيولوجيا العامة:

يعرف مكونات الخلية الحية 
ووظائفها، ويلم بالفروق الرئيسية 

بين تركيب الخلية الحيواني�ة والخلية 
النب�اتي�ة، ويعرف أنواع الأحياء الدقيقة 

وأدوارها الإيجابي�ة والسلبي�ة في حياة 
الإنسان، والطرق والأجهزة والأدوات، 

ويوضح المواد اللازمة للتعرف على 
الأحياء الدقيقة.

11 يعرف مكونات الخلية النب�اتي�ة والحيواني�ة وصفاتها ووظائفها.(

22 يبــن الوظائــف الفســيولوجية، والتحكــم العصــي والهرمــوني لأجهــزة الجســم (
المختلفــة.

33 يصنف المكونات الرئيسية لجهاز المناعة.(

44 يصنف أنواع الأحياء الدقيقة.(

55 يشرح ويستخدم المجهر في التعرف على الميكروب. (

66 يميز أنواع الانقسام الخلوي في النب�ات وأساسيات علم الوراثة.(

77 يعــرف المعلومــات الأساســية المتعلقــة ببعــض العمليــات الفســيولوجية، مثــل: (
ــ�ة  ــات المائي ــح العلاق ــ�ة، ويوض ــة المعدني ــس، والتغذي ــوئي، والتنف ــ�اء الض البن

وأهميتهــا للنبــ�ات.
88 يبــن كل مــا يتعلــق بأســس تقســيم النبــ�ات وقواعــد التســمية، ويعــرف النظــم (

التقســيمية المختلفــة، ويــدرس الممالــك النب�اتيــ�ة المختلفــة، ويعطــي أمثلــة 
عليهــا.

99 ــن ( ــا، ويب ــة له ــواع المختلف ــة والأن ــجة العضلي ــة للأنس ــات العام ــرح الصف يش
ــوع. ــكل ن ــي ل ــريحي والوظيف ــب التش ــز التركي ــا، ويم ــن وجوده أماك

1010 يعــرف أســس علــم التقســيم )التصنيــف(، ويوضــح تصنيــف الحيوانــات 
وتدرجهــا في المملكــة الحيوانيــ�ة.
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نواتج التعليمالمكون الفرعي 

3-2: ميكروبيولوجيا وسلامة 
الأغذية:

يعرف الأحياء الدقيقة الممرضة 
والمسبب�ة للفساد وطرق عزلها 

والظروف الملائمة لنموها وطرق 
القضاء عليها، ويشرح الأجهزة 

والمواد اللازمة لنمو وعزل الأحياء 
الدقيقة في الغذاء، ويعدد إجراءات 

السلامة في مختبرات الأحياء 
الدقيقة، ويشرح المبادئ الأساسية 

للممارسات الصحية لمنع التلوث 
في مصانع واماكن تجهيز الغذاء، 

ويعرف الأحياء الدقيقة المفيدة التي 
تستخدم في التصنيع الغذائي.

11 يوضــح دور الكائنــ�ات الحيــة الدقيقــة في جــودة وســامة الأغذيــة، ويعــدد الوســائل (
الفعالــة في الحــد مــن آثارهــا الســلبي�ة علــى الغــذاء والمســتهلك.

22 يتمكن من تشغيل وصيانة الأجهزة في معامل الميكروبيولوجي.(

33 في ( الميكروبــات  ونــوع  عــدد  ـر  لتقديـ اللازمــة  والمحاليــل  البيئــ�ات  بتحضــر  يقــوم 
لأغذيــة.  ا

44 يقدر عدد ونوع الأحياء الدقيقة في الأغذية.(

55 يميز بين مظاهر الفساد الميكروبي في الأغذية ويفرق بينها.(

66 يذكر المكونات الرئيسية لنظم سلامة الغذاء وعناصر جودته وسلامته.(

77 يطبق أسس أنظمة سلامة الغذاء مثل ممارسات التصنيع الجيدة.(

88 يت�ذكر المخاطر الحيوية والكيميائي�ة والفيزيائي�ة المرتبطة بالأغذية.(

99 يوضح الإجراءات اللازمة لسلامة الغذاء في كل خطوات تصنيعه.(

1010 يلم بالخطوات الرئيسية المتبعة في تقصي حوادث التسمم الغذائي.

1111 يخطــط أســاليب ونظــم التفتيــش علــى المنشــآت الغذائيــ�ة، ويطبقهــا، ويســتخدم 
الأســلوب المناســب في كتابــة تقاريــر الفحــص والتفتيــش.

1212  يصف اللوائح والأنظمة الرسمية الخاصة بسلامة الغذاء.

1313 يطبق إجراءات السلامة في مختبرات الأحياء الدقيقة.
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4. علوم أساسية أخرى:

يتوقع من الخريج أن يكون قادرا على أن:	

يلم بوحدات القياس وقوانين الفيزياء العامة والمفاهيم والمصطلحات الأساسية، ويعرف التطبيقات الإحصائية في علم 
الإحصاء، ويوضح العمليات الأساسية في الرياضيات.

نواتج التعلمالمكون الفرعي

4-1: الفيزياء 

يعرف وحدات القياس وخواص 
المادة وطرق انتقال الحرارة في المادة 

وقوانين الفيزياء العامة وتدفق 
السوائل

11 الميكانيكيــة، ( الخــواص  مثــل:  المــادة،  وخــواص  القيــاس  وحــدات  يعــرف 
والفيزيائيــ�ة. الحراريــة  والخــواص 

22 يشرح طرق انتقال الحرارة في المادة.(

33 يحلــل الظواهــر الفيزيائيــ�ة الــي يشــاهدها في ضــوء مــا تعلمــه مــن أســس (
ورياضيــة.  فيزيائيــ�ة 

44 يميز بين الأنظمة المتعددة لقياس الكميات الفيزيائي�ة.(

55 يحدد معطيات المسائل الفيزيائي�ة ثم يحدد القوانين المناسبة للحل.(

66 يميز بين سريان السوائل النيوتوني�ة وغيرالنيوتوني�ة.(

4-2: علم الإحصاء:

يعرف المفاهيم والمصطلحات 
الأساسية في علم الإحصاء، ويستخدم 
التطبيقات الإحصائي�ة لإجراء البحوث 

التطبيقية في مجال الغذاء وتحليل 
وتفسير البي�انات 

11 يذكر المفاهيم والمصطلحات الأساسية في علم الإحصاء.(

22 يستخدم أساسيات الإحصاء في تطبيقات علم الأغذية ويفسر البي�انات.(

33 ينظم البي�انات الإحصائي�ة، ويحسب معاملي الارتب�اط والانحدار.(

44 يقدر متوسط العين�ة والانحراف المعياري.(

55 يستخدم أسلوب تحليل التب�اين بطريقه صحيحه في الأبحاث العلمية.(

66 أن يصمم تجربه بحثي�ة بأساليب إحصائي�ة سليمة.(

77 يميز مواضع الفصل من مواضع الوصل وأسرارهما البلاغية(
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نواتج التعلمالمكون الفرعي

4-3 علم الرياضيات

يعرف الخصائص الرئيسة 
للعمليات على الأرقام البسيطة 

والمركبة، ويلم بالمعادلات الخطية 
والقوانين الأسية وعديدات الحدود.

11 يعرف الخصائص الرئيسة للعمليات على الأرقام البسيطة والمركبة(

22  يحل المعادلات الخطية لمتغير واحد.(

33 يعرف القوانين الأسية، وجمع وطرح وضرب عديدات الحدود.(








