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 پیام وزیر تحصیلات عالی

د جامعه را انند افراا بتوانکشاف پایدار کشور و جامعه مستلزم ایجاد نهادهای باکیفیت آموزشی از سطح پایین تا بالاست، ت

های مهمنظور نیل به این امر مهم برناتربیت کنند. وزارت تحصیلات عالی بهنیاز جامعه  های مورددانش و مهارت مجهز با

گوی نهایت پاسخ  گوی نیاز محصلان و درها تدوین نصاب پویا که پاسخبنیادی را روی دست گرفته است که یکی از آن

حصیلی ت. نصاب ت، اسه بتواندنیاز جامعه بوده و با تطبیق آن اهداف نظام سیاسی، اجتماعی و اقتصادی کشور برآورده شد

ه سطح بافرادی به جامعه تقدیم شوند که با دانش مسلکی، علمی و فنی خویش در بازار کار  ی تطبیق آننتیجه که در 

وطنان، وطن خوب برای همکشور و منطقه موقعیت خود را تثبیت کرده بتوانند و از لحاظ فرهنگی و اخلاقی، هم

 ن خود بار آیند.ان و سرانجام پدر و مادر خوب برای فرزنداشهریشهری خوب برای همهم

ی در نظر عنوان یکی از اهداف اصلدر پلان استراتیژیک ملی وزارت تحصیلات عالی، تدوین نصاب تحصیلی معیاری به 

صاب ننگری گرفته شده است و بنابران به کمیسیون ملی نصاب تحصیلی وظیفه سپرده شد تا رهنمود انکشاف و باز

و  های پوهنتون منظور آغاز روند بازنگری اساسی و توحید نصاب ملی در دسترس همهتحصیلی را ترتیب نموده، به

ی مرحله از 1397ها در اوایل سال مؤسسات تحصیلات عالی کشور قرار دهند. روند بازنگری نصاب تحصیلی تمام رشته

از خصوصی آغ لتی وو به اشتراک کارشناسان از نهادهای دو نیازسنجی از سطح دیپارتمنت ها، پوهنحی ها و پوهنتون ها

 ورها نیز مورد مطالعه و بررسی قرار گرفت.های متعددی سایر کشو همچنان مدل

های زراعت کشور؛ مبتنی بر رهنمود بازنگری های مختلف پوهنحیهای تحصیلی رشتهخرسندیم که روند بازنگری نصاب

های های کشور در رشتههای زراعت پوهنتونمسئولین و اعضای کادر علمی پوهنحی یجانبهنصاب، همت و همکاری همه

رحله های مستمر، صادقانه و تخصصی همکاران ما در نهادهای یادشده در تمامی مراحل از جمله ممربوط با تلاش

 های ملی تکمیل گردید.رگزاری کلسترهای تخصصی و بهای مسلکی در کمیتهنیازسنجی، بررسی

های های اگرانومی، اقتصاد و توسعه زراعتی، بایوتکنالوژی و تولید تخمی رشتههای بازنگری شدهنون با افتخار نصاباک

کلچر و نی، هارتیحیوا بذری، تکنالوژی مواد غذایی، حفاظه نباتات، جنگلداری و منابع طبیعی، خاکشناسی و آبیاری، علوم

ق در شده در وزارت تحصیلات عالی افغانستان، جهت تطبینصاب نهاییمدیریت و تجارت محصولات زراعتی را منحیث 

 نماییم. امید با تطبیق آنها بسا از خلاها وها و مؤسسات تحصیلات عالی تقدیم جامعه علمی خویش میتمام پوهنتون

 گیرد. ی تحصیلات عالی صورتمؤثرتر در عرصه ت بهتر و بازدهییهای قبلی رفع گردیده، خدمات با کیفکاستی

ر دخصوص از استادان پرتلاش شامل ی ملی بازنگری و انکشاف نصاب تحصیلی، بهدر پایان از همه دست اندرکاران برنامه

های مربوطه، اعضای محترم کمیسیون ملی نصاب تحصیلی و همکاران ریاست ها و آمرین بخشاین روند، رؤسای پوهنحی

خرج  را به های تحصیلی هرکدام به سهم خویش توان و استعداد خودانکشاف برنامه های علمی که در تدوین نصاب

 های بیشتر از پیش را استدعا دارم.نمایم و از آفریدگار جهان برای همه موفقیتگزاری میاند، کمال قدردانی و سپاسداده

پوهنمل عبدالتواب بالاکرزی       

 معین علمی و سرپرست وزارت تحصیلات عالی
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 زنگری و انکشاف نصاب های تحصیلیبرنامه ملی با

معیاری   حصیلینصاب تحصیلی از عناصر مهم و کلیدی برنامه های علمی در وزارت تحصیلات عالی است. تطبیق نصاب ت

ر نهاد وزش دمنحیث نقشه راه برای محصلان و تربیه نیروی بشری کشور، از یک سو باعث بهبود کیفیت تدریس و آم

مین هیکند. از قدیم متسوی دیگر فارغان با دانش و شایسته طبق نیاز بازار کار را  به جامعه های تحصیلی گردیده و از 

ازنگری و وند برو، وزارت تحصیلات عالی به عنوان اساسی ترین نهاد تنظیم کنندۀ امور تحصیلات عالی در کشور، ر

ان دام کنندگاستخ یاز بازار کار، ضرورتانکشاف نصاب های تحصیلی پوهنتون های کشور با اهداف تنظیم آن مطابق به ن

ی در تمام  "واحد نصاب تحصیلی -ملت واحد"با رعایت معیار های پذیرفته شده جهانی در هر رشته تحصیلی را با شعار 

نموده و  ، آغاز، پوهنتون تا وزارت تحصیلات عالییځپوهنپوهنتون ها و موسسات تحصیلات عالی از سطح دیپارتمنت، 

 .ر گیرندمه قرایکصد و شصت و پنج رشته مختلف فارغ ده دوره لیسانس موجود در کشور تحت پوشش این برناقرار است 

ادر علمی کعضای روند انکشاف نصاب با مرحله نیاز سنجی اغاز گردید که در آن به منظور تشخیص نیاز بازار کار، ا

ای شست هنخبه ها و مراجع استخدام کننده موسسات تحصیلات عالی اعم از دولتی و خصوصی با ادارات ذیدخل، ن

شته توسط رخصصی مشورتی را دایر نموده و بعد از جمع آوری نظریات آنها، آنرا به عنوان مواد کار در کلسترهای ت

رت گرفته ده صومتخصصین نصاب سازمورد تحلیل و تجزیه قرار داده و در تنظیم نصاب های تحصیلی جدید از آن استفا

 .است

 ز استادانااعم  زنگری نصاب های تحصیلی عبارت از گروپی از افراد متخصص، مجرب و ذیدخل در رشته مربوطهکلستر با

متخصصین ورزیده از  ، صاحب نظر پوهنتونهای دولتی و خصوصی، نمایندگان استخدام کنندگان )دولتی و خصوصی(

که  عالی اند صیلاته کمیسیون ملی نصاب وزارت تحپوهنتونهای خارجی، نماینده فارغ التحصیلان سالهای اخیر و نمایند

ه ندین مرحلدر چ بعد از مرور سایر نصاب های موجود و ریفرنس های بین المللی نیازسنجی ها را کار شناسی نموده و

 .نصاب ها را انکشاف میدهند

مون و درس هر مضاهداف آموزشی هر رشته نصاب ترتیب شده و برای  بر اساستحصیلی که  هاینصابدر بازنگری 

 هایفرنسررایج در کشور،  هاینصابکه با اهداف آموزشی رشته مطابقت دارد، بر علاوه سایر  شدهتعریفاهداف آموزشی 

و  هاارتمهاست. توجه  به  استفاده شده هاآنو از  قرارگرفته موردمطالعهنیز  کشورهامشابه در دیگر  هایرشتهمعتبر 

توجه به ، (Critical thinking)  مهارت استفاده از تکنالوژی  معلوماتی، طرز تفکر انتقادی یا محصلان مانند، هایتوانایی

،  ورینوآلاقیت و خ، مهارت محاوره و ارتباطات، بلدیت با کار گروپی و روحیه همکاری ، تقویه (Internship) کار عملی

ور های متفاوت جهانی ، ، آگاهی از کلت(Life Time Learner) العمرمادامآموزش  هایمهارتحل مشکل،  هایمهارت

قرن  هایمهارت عنوانبهو روحیه اسلامی و علاوه بر آن به معیارهای که توسط سازمان یونسکو  دوستیوطنتقویه حس 

 .بیست و یکم تعریف گردیده نیز پرداخته شده و رعایت گردیده است

رنامه شاف ببرنامه ملی بازنگری و انکشاف نصاب تحصیلی به همکاری کمیسیون ملی نصاب تحصیلی توسط ریاست انک

ایر لی نصاب و سم. جا دارد که از همکاری اعضای محترم کمیسیون گرددمیهای علمی وزارت تحصیلات عالی تطبیق 

پاس و ند، اظهار سل این برنامه ملی سهم داشته اخویش در اکما ناپذیربرنامه که با زحمات خستگی  دخلذیاعضای 

 .نماییم قدردانی

 پوهنمل خواجه زبیر صدیقی

  رئیس انکشاف برنامه های علمی  
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 پیشگفتار

وین و ناز تکنالوژی های  کارگیریبهتولیدی غذایی،   هایشرکتبا توجه به افزایش محصولات غذایی متنوع و تعداد 

 ترینمهمیی امنیت غذا . مصئونیت وباشدمیمدرن در صنایع تولید مواد غذایی بسیار حائز اهمیت بوده و رو به گسترش 

ح بر ، مدیریت صحی. استفاده درست از مواد غذایی، کاهش ضایعات  مواد غذاییباشدمیکشور  خودکفاییعامل برای 

 کارگیریهبذایی نیازمند غحفظ کیفیت و افزایش عمر نگهداری مواد  منظوربهتکنالوژی روز منابع، استفاده از علوم و 

نایی خود تخصص که توام. برای رسیدن به این اهداف نیاز به داشتن نیروی انسانی باشدمینیروی متخصص و کارآزموده 

ست ا تص یک ضروروهای انسانی متخص. بنابراین تربیت نیرباشدمیرا در محیط آموزش و علمی مناسب کسب نموده، 

  .ددمت نماینصنعت غذا خ ، نظارت، آموزش و تحقیق در امور فوق و مرتبط باریزیبرنامهکه در امور مربوط به مدیریت، 

رت محترم ، وزابا توجه به درک اینکه افغانستان نیاز شدید به نیروی متخصص در قسمت تکنالوژی مواد غذایی دارد

در پوهنتون هرات  رادیپارتمنت تکنالوژی مواد غذایی ،  Purdueای اولین با همکاری تخنیکی پوهنتون تحصیلات عالی بر

وده و از کار را مرفوع نم صنعتی غذایی در بازار هایشرکت نیازهای طرفازیکتاسیس نموده تا با تربیه نیروی متخصص 

. با توجه به نمایدمیغذایی کمک  شته تکنالوژی موادر التحصیلانفارغ وسیلهبهطرفی دیگر در قسمت مصئونیت غذایی 

د کرده کاری خویش قلمدا هایاولویتتحصیلی را یکی از  هاینصابوزارت تحصیلات عالی بازنگری و معیاری سازی آنکه 

ر اساس طرح فوق، برای و تنظیم نمود که ب  تحصیلی را طرح هاینصابو در راستای اصلاح آن پروسه بازنگری و انکشاف 

که در . ایجاد نمود کلستر ها را یرشته، کمیسیون ملی نصاب، با در نظر داشت ارتباط موضوع میان هانصاببازنگری 

ب تحصیلی ز سازی نصاتکنالوژی مواد غذایی جهت بازنگری، انکشاف و برو هایرشتههمین راستا ما شاهد تدویر کلستر 

 ستفاده ازا. نصاب حاضر در رشته تکنالوژی مواد غذایی با بودیم  ملت واحد -نصاب واحدتحصیلی تحت شعار  این رشته

 ز پوهنتونذایی اغفعلی فابریکات تولیدی مواد غذایی و بازار کار توسط متخصصین مواد  نیازهایمنابع جدید علمی و 

کوشش  کثرحداصاب زیربط تهیه گردیده است. در این ن اتو ادار مؤسساتهای مختلف  افغانستان با مشوره  نمایندگان 

صنعتی غذا را بدست  هایشرکتاز فراغت خویش توانائی لازم را جهت رفع مشکلات  بعدگردیده است تا محصلین 

تا  چشمگیری زیاد بوده صورتبههای کارهای عملی و لابراتواری آوردند. و همچنین در این نصاب تعداد کریدیت

به  عملاًیر )انترنشیپ(، محصلین در سمستر اخ کارآموزیانائی لازم عملی را کسب نمایند. در مضمون محصلین تو

عملی،  با کسب تجارب زمانهمکه محصلین  خواهند بودفابریکات مواد غذایی رفته برای یک سمستر در آن مصروف کار 

امه های الی، ریاست برنع تحصیلاتاز وزارت محترم  دارد. در اخیر جایشوندمی فراغت بعد از ،آماده کار در فابریکات

 مستقیمغیرمستقیم و  صورتبهو تمام کسانیکه در تهیه نصاب حاضر تکنالوژی مواد غذایی علمی، اعضای محترم کلستر 

امیابی را وفقیت و کمرای ایشان بابراز سپاس و قدردانی نموده و از بارگاه ایزد منان در تمام امور زندگی  اندنمودههمکاری 

 استدعا داریم.

 با احترام

 یتکنالوژی مواد غذای جلسه تدوین، تنظیم و صحافت نصاب تحصیلی رشتهاعضای 
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 مقدمه
  هایرکتشعداد با توجه به تغییر سبک زندگی در جامعه و افزایش نیاز به محصولات و مواد غذایی متنوع، ت

ذایی لید محصولات و مواد غهای نوین و مدرن در صنایع توتکنالوژی کارگیریبهرو به افزایش است که  تولیدی غذایی 

. هستکشور  اییخودکفعامل برای  ترینمهم. سلامت و امنیت غذایی هستبسیار حائز اهمیت بوده و رو به گسترش 

 منظوربهوز ر تکنالوژی استفاده از علوم و، مدیریت صحیح بر منابع، هاآن، کاهش ضایعات استفاده درست از مواد غذایی

. برای رسیدن باشدمیوده نیروی متخصص و کارآزم کارگیریبهحفظ کیفیت و افزایش عمر نگهداری مواد غذایی نیازمند 

ب نموده، ب کساسبه این اهداف نیاز به داشتن نیروی انسانی متخصص که توانایی خود را در محیط آموزش و علمی من

، ریزیامهبرنریت، دینیروهای انسانی متخصص تربیت شوند که در امور مربوط به م تا . بنابراین ضروری استباشدمی

صولات غذایی سالم عرضه و صادرات مح تولید،  .مرتبط با صنعت غذا خدمت نمایندو سایر موارد  حقیقنظارت، آموزش، ت

حیح انتخاب ص تولید غذایی از قبیل هاشرکتتخصصی و اقدامات مختلفی در  دارای کیفیت مطلوب نیازمند عملیات

مناسب  هایپروسهغذایی، طراحی  نوین و درست در تولید مواد هایروش کارگیریبهطراحی خطوط تولید،  ،آلاتماشین

، ورت دادنمشی، حفظ ارزش غذایی محصولات، نظارت و کنترول کیفی مواد اولیه و محصولات غذایی تولید ،برای تولید

یت، تولید و عرضه در مدیر (GAPو HACCP ،GMP ،ISOللملی )املی و بین استانداردهایو  معیارها سازیپیادهنظارت و 

تخصص م نیروهای. باشدمیحصولات تولیدی و غیره نوین و پیشرفته م بندیبستهمحصولات غذایی، امکان استفاده از 

اد غذایی رشته تکنالوژی مو التحصیلانفارغ.  باشندمی مؤثریمواد غذایی در دستیابی به اهداف فوق دارای نقش مهم و 

 کاتفابریراحی طمختلف نگهداری،  هایروشدر طی دوره آموزشی و تخصصی مقطع لیسانس، مفاهیم و اصول مرتبط با 

و  جاتمیوهغذایی، تکنالوژی تولید محصولات مختلف غذایی )شیر و محصولات آن، گوشت و محصولات آن،  مواد

ذایی و غل کیفی مواد وو کنتر بندیبستهو غیره(،  کنسروسازی، شیرینی، تولید روغن خوراکی، حبوباتغلات و ، هاسبزی

یت واد غذایی، مسئول کنترول کیفممتخصصین  عنوانبه توانندمیو پس از فراغت از تحصیل  نمایندمیغیره را کسب 

یفیت کو کنترول  مواد غذایی،  متخصص در امر تولید هایشرکتتولید مواد غذایی، متخصص در امر طراحی  واحدهای

و  دولتی هایسازمانو  نهادهامواد غذایی)متخصص کنترول کیفیت، تولید، توسعه و تحقیقات و غیره( متخصص در 

ا ود را ایفخنایی مواد غذایی، متخصص برای همکاری و کمک در امور آموزشی و تحقیقاتی و غیره، نقش و توا نظارت بر

 نمایند.

 (Vision) دیدگاه
 تربیت طربه خاعلمی، تحقیقاتی و آموزشی  هایبخشبه معیاری ساختن  هدعتکنالوژی مواد غذایی مت 

 وفصلحلوزش و ترویج جهت از طریق تحقیق، آم استفادهقابلعملی، مرتبط و  هایمهارتمتخصصین که دارای دانش و 

 .باشدمیمرتبط به مواد غذایی در افغانستان،  هایچالش

 (Mission) رسالت
انش و تربیه متخصصین که دارای د به خاطردیپارتمنت تکنالوژی مواد غذایی مصروف تحقیق و تدریس 

د ت در بخش موا، مقامات دولهادیتصمدیران، مربیان/استادان، مالکین  عنوانبه ستفادهاقابلعملی،  مرتبط و  هایمهارت

 .باشدمیغذایی 

  



2 
 

 (Learning Objectives) اهداف آموزشی
  در بخش مواد غذایی در سطح کشور موردنیازتربیت نیروی انسانی متخصص 

 تمامر دذکور فراهم کردن آموزش جامع برای محصلان در بخش علوم مواد غذایی و تکنالوژی؛ چون از علوم م 

 .گیردمیمتعه استفاده صورت محصولات و ا

 پروسس درروند آن از افغانستان در فعلاً که های تکنالوژیبخش  در تا محصلان برای هافرصت کردن فراهم 

 .گیردمی صورت استفاده

 پروسس بخش در فعلی را هایچالش تا جدید های تکنالوژیبخش  در تا محصلان برای هافرصت کردن فراهم 

 نمایند. وفصلحل غذایی مواد

 و هاارآموزیک ارائه طریق از محصلان برای شغلی هایفرصت افزایش جهت مربوطه صنعت با روابط استحکام 

 یندهآ در کارفرمایان با منظم تعاملات

  کشور در غذایی مواد پروسس دخلذی جوانب و دیپارتمنت بین روابط ایجاد 

 برای  ، انکشاف صنایع غذایی و تهیه موادعلمیقتصادی، ا-انجام تحقیقات علمی برای حل مشکلات اجتماعی

 هااستراتژیها و ساختن پالسی

 (Expected Outcomes) نتایج متوقعه
 مایند:نقش و توانائی خود را ایفا در موارد زیر ن توانندمیاین رشته  التحصیلانفارغ

 قیق و کارهای عملیهای مسلکی غرض تدریس، تحکسب دانش و مهارت 

 متخصصین صنایع غذایی عنوانبه 

 متخصصین کنترول کیفیت مواد غذایی عنوانبه 

 کمک در امور آموزشی و تحقیقاتی 

  ملی و بین اللملی استانداردهایمتخصصین در قسمت قوانین و 

  پایدار طوربهارتقای ظرفیت جهت مدیریت منابع 

 در انکشاف و پیشرفت جامعه گیریسهم 

 های بخش تولیدی مواد غذاییجوابگویی به ضرورت 

  انکشاف، معرفی و ترویج تکنالوژی مناسب 

 بخش پروسس مواد غذایی درگذاری تشویق جامعه غرض اشتراک و سرمایه 

 انکشاف صنعت مواد غذائیگیری در سهم  

 صداقت در امور کاری 

 نیازسنجی
داف بالا ود اهخحکومت مرکزی افغانستان همراه چندین نهاد دیگر انکشافی و سرمایه گذاران خصوصی هر یک به نوبه 

ن های وهنتوبردن ظرفیت پروسس مواد غذایی را در سراسر کشور بیان نموده است. در حال حاضر، در هیچ یک از پ

 واد غذاییملوژی غانستان به استثنا پوهنتون هرات رشته تکنالوزی مواد غذایی وجود ندارد. کورسهای محدود تکنااف

بین  با ادارۀ مکاریهبعضی اوقات از طریق دیپارتمنتهای علمی متمم ارائه میگردد. وزارت تحصیلات عالی افغانستان در 

نوان یک نیازمندی عاین اواخر رشتۀ  تکنالوژی مواد غذایی را به  (، درUSAIDالمللی انکشافی ایالات متحده امریکا )

 اساسی تحصیلی در افغانستان شناسایی کرده است.
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د الوژی مواید تکندیپارتمنت جدعت پوهنتون هرات، زرا یځپوهن با تلاش در پاسخ مستقیم به خلا واضح این تکنالوژی،

صوصی و خ هایدر سکتور ه سازی محصلان برای جابجا نمودنو هدف آن اماد نمودهتأسیس  1394غذایی را در سال 

 هباین تلاشها  باشد.دولتی با تخصص تکنالوژی مواد غذایی  مورد نیاز برای  توسعه صنعت مواد غذایی در افغانستان می

ه نتیج به USWDP -ادارۀ بین المللی انکشافی ایالات متحده امریکا   همکاری پوهنتون پوردو تحت پروژۀ تمویل شدۀ

 ا از نصابفته ت. این دیپارتمنت جدید نظریات تمام جوانب ذیدخل صنعت پروسس مواد غذایی را در نظر گررسیده است

رغ  ان و فاادق استاز طریدیپارتمنت تکنالوژی مواد غذایی  تحصیلی مرتبط و عملی اطمینان حاصل نماید. افزون بر آن،

ی و ت، آّبیارت زراعروسس مواد غذایی رابطه ایجاد نماید تا تلاشهای وزارتا با سکتور خصوصی پالتحصیلان، هدف دارد 

واد روسس مبه گونۀ مستقیم کیفیت و حفاظت پ ت عامه را مورد حمایت قرار دهد و همچنین مالداری و وزرات صح

تا  ته اسدطراحی شغذایی سکتور خصوصی را نیز مورد حمایت قرار میدهد. در مجموع، این روند چند جانبه طوری 

لتحصیلان ارغ اکمک تخنیکی مورد نیاز را برای بهبود کیفیت مواد غذایی فراهم کرده، فرصتهای اشتغال را برای ف

 تضمین نموده و رشد اقتصادی را در  پروسس مواد غذایی  وصنایع متمم بالا ببرد. 

 مـعـرفـی مـحتـوی

ایی در اولین مرحله تحصـیلی تکنـالوژی مـواد غـذدوره لیسانس رشته تکنالوژی مواد غذایی : مدت دوره تحصیل .أ

 نظام تحصیلات عالی افغانستان می باشد که به طور عادی چهار سال تحصیلی را در بر می گیرد.

 153ه در  این کریکلم مجموع تعداد کریدیت ها در کتگـوری هـای چهـار گانـ کریدیت ها و کود نمبر مضامین: .ب

مخفـف زراعـت  Agدر این نصاب برای هر مضمون یک کود نمبر مشخص شده اسـت کـه کریدیت تثبیت گردید. 

(Agriculture ،)FT ( مخفف تکنالوژی مواد غذاییFood Technolog عدد اول مربوط به سمسـتر تدریسـی و ،)و د

و لتـی تمامی دیپارتمنت های تکنالوژی مواد غذایی پوهنتـون هـای دوعدد آخر کود مضمون اختصاصی میباشد. 

 خصوصی مکلف به اجرای این نصاب تحصیلی می باشند.

یت حد اقل کرید»:سیستم کریدیت مؤسسات تحصیلات عالی لایحه یدوم  ماده ی مضامین درسی و کتگوری ها: .ج

 ۲۱ز اکریدیت و حد اکثر آن مربوط به طـول دوره تحصـیلی رشـته مربوطـه بـوده و  ۱۳۶ها در دوره ی لیسانس 

 «  وز نمی نماید.کریدیت در یک سمستر تجا

ی، مضامین دوره لیسانس بـه مضـامین اساسـ»ماده سوم لایحه مذکور سیستم کریدیت مؤسسات تحصیلات عالی:

ثر مضامین تخصصی، مضامین اختیاری و مضامین پوهنتون شمول تقسیم می شوند. مضامین اساسـی بایـد حـداک

، فیصـد۱۲ون شمول فیصد و مضامین اختیاری به شمول مضامین پوهنت ۵۰فیصد، مضامین تخصصی حد اقل  ۳۰

ا احتـوا مـی فیصد مضامین دوره لیسـانس ر ۸مونوگراف، سیمینار، ستاژ، امتحان دولتی و تکمیل پروژه ی دیپلوم 

 نمره محاسبه می شود.  ۱۰۰نمایند و نمرات آن از 

 صـابمل در نبه اساس مواد فوق و مبتنی بر توافق های به عمل آمده در کلستر تکنالوژی مواد غذایی مضامین شا

 درسی به اساس ایجابات تخصصی مضامین و الزامات سیستم کریدیت قرار ذیل تقسیم گردید:

  کیل فیصد مجموع کریدیت های این رشته را تشـ 36کریدیت که  55مضامین اساسی: مجموعا در این کریکلم

 میدهد به این کتگوری اختصاص داده شده است؛

  فیصـد مجمـوع کریـدیت هـای ایـن رشـته را  44دیت کـه کری 67مضامین تخصصی: مجموعا در این کریکلم

 تشکیل میدهد به این کتگوری اختصاص داده شده است؛ 

  ای فیصد مجموع کریـدیت هـ 15کریدیت که  23مضامین اختیاری و پوهنتون شمول: مجموعا در این کریکلم

 این رشته را تشکیل میدهد به این کتگوری اختصاص داده شده است،
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 رشـته  فیصد مجموع کریدیت های این 5کریدیت که  8و منوگراف؛ مجموعا در این کریکلم  مضامین کار عملی

  را تشکیل میدهد به کتگوری اختصاص داده شده است.

 

 

ای مختلـف مجموعا در این نصاب پنج فیصد از مجموع کریدیت ها شامل فعالیت هموجودیت انترنشیپ و پروژه تحقیق: 

 منجمله، انترنشیپ، و پروژه تحقیق میباشد، اختصاص داده شده.

لین بمیـان بازنگری نصاب تحصیلی افزایش قابل توجه در فعالیت های عملی محصیدر پروسه تناسب کار عملی و نظری: 

ل هـر دو امآمد از جمله در تعداد زیاد از مضامین اساسی و تخصصی برنامه درسی به نحوه ترتیـب گردیـده اسـت کـه شـ

 بخش عملی و نظری باشد.

 آموزش و تدریس هایروش
 هایوشر درمجموعر به خصوصیات مضامین متفاوت بوده و آموزش و تدریس در این دیپارتمنت نظ هایروش

کچر و استفاده از لعموم به شکل  صورتبه. مضامین باشدمی موردتوجهبهتری که متمرکز به محصل محوری باشد 

تقویه  منظورهبروس ، ضمیمه تهیه مواد درسی و ممد درسی مرتبط به موضوع اجرا گردیده و ضمناً در جریان دپاورپوینت

ت ند مطالعا، مانداردوامیروند یادگیری محصلان، استفاده از راهکارهای علمی که اذهان محصلین را بیشتر به تکاپو 

. همچنان سهیم سازی گیردمیموردی استفاده صورت  هایپرسشو  سؤالات( یا ایراد Intrectivelly mannerبالمثل )

 هایروش انگی و همچنین مشارکت محصلین در اجرای تحقیقات ازگروپی،کار خ کارهایمحصلین در پروسه تدریس، 

 . باشدمیدیگری آموزش در این دیپارتمنت 

 کارهایر مضامین که در اکث شودمیبرده  پیشبهعملی و نظری  صورتبهنظر به خصوصیات مضامین آموزش 

 . باشدمیاساتید  موردتوجه، لابراتواری و عملی ساحوی

 حصلانارزیابی م هایشیوه
ک و م میزان درمختلف ارزیابی برای فه هایشیوهاعضای کادر علمی دیپارتمنت تکنالوژی مواد غذایی از 

یان و ساحوی  در جر صنفی کارهایگروپی، کار خانگی،  کارهای ارائهکه شامل  نمایندمیمحصلین استفاده  یادگیری

روی  هاپاورپوینت ن. آماده نمودباشدمیسمستر و نیز امتحانات صنفی، امتحان وسط سمستر و امتحان پایان سمستر 

 . باشدمیشکل دیگری از ارزیابی از میزان درک و عمل محصلین آن توسط محصل،  ارائهموضوعات مختلف و 

 

 

 مضامین کار عملی مجموع

 و منوگراف

 مضامین اختیاری

 و پوهنتون شمول

 مضامین اساسی مضامین تخصصی

ی
صد

فی
 

 تعداد

 کریدیت

 تعداد

ی مضامین
صد

فی
 

 تعداد

 کریدیت

 تعداد

ی مضامین
صد

فی
 

 تعداد

داد کریدیت
تع

ن 
می

ضا
م

 

ی
صد

فی
 

 تعداد

 کریدیت

 تعداد

ی مضامین
صد

فی
 

 تعداد

 کریدیت

 تعداد

 مضامین

100 153 58 5 8 3 15 23 15 44 67 20 36 55 20 
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 توحیدی مضامین هشت سمسترجدول 

متشکل  ک کلستری بازنگری در منظوربه های زراعت  یځپوهن تکنالوژی مواد غذاییدرسی دیپارتمنت نصاب 

های  گروبزنس پوهنتونو اتکنالوژی مواد غذایی بذری،  هایتخمتولید و   نمایندگان دیپارتمنت های بایوتکنالوژی از

  ترتیب گردیده است.  قرار ذیل افغانستان 
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 تکنالوژی مواد غذاییرشته  –سمستر اول  –صنف اول 

شماره
 

 نام مضمون
کودنمبر 
 مضمون

نوعیت 
 مضمون

ت
تعداد کریدی

 

دیپارتمنت 
 مربوطه

ت  ساعات درسی در هفته
مجموع ساعا

ی 
درس

در 
سمستر

 

ش
پی

نیازها
 

 مجموع عملی نظری

  (1ثقافت اسلامی ) 1
پوهنتون 

 شمول
 ندارد 16 1 0 1 شرعیات 1

  (1عمومی)لسان انگلیسی  2
پوهنتون 

 شمول
2 

انگلیسی، 

 ادبیات
 ندارد 32 2 0 2

  (1تاریخ معاصر افغانستان) 3
پوهنتون 

 شمول
1 

علوم تاریخ، 

 اجتماعی
 ندارد 16 1 0 1

 ندارد 64 4 2 2 کیمیا، ساینس 3 اساسی  کیمیای عمومی 4

 نباتات عمومی 5
Ag-Agron 

111 
 3 اساسی

آگرونومی، 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 زولوژی عمومی 6
Ag-AnSc 

112 
 3 اساسی

مالداری، 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 2 اساسی  ریاضیات عمومی 7
ریاضی، 

 ساینس
 ندارد 32 2 0 2

  1 آموزش کامپیوتر 8
پوهنتون 

 شمول
2 ITندارد 48 3 2 1 ساینس 

 -- 336 --- 17 درسی دریک سمستر و ساعاتمجموعه کریدیت ها 

 
 مضامین اختیاری سمستر اول رشته تکنالوژی مواد غذایی لیست

 دیپارتمنت مربوطه تعداد کریدیت کودنمبر مضمون نام مضمون شماره
مجموع ساعات  تعداد ساعات درسی در هفته

 مجموع عملی نظری درسی سمستر

1         

2         

 

 کریدیتفیصدی بر اساس  کریدیتتعداد  نوعیت مضمون شماره

 %7.189 11 اساسی 1

 %0.000 0 تخصصی 2

 % 3.922 6 پوهنتو ن شمول و اختیاری 3

 %0.000 0 کار عملی و منوگراف 4
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 رشته تکنالوژی مواد غذایی –سمستر دوم  –صنف اول 

شماره
 

 کودنمبر مضمون نام مضمون
نوعیت 
 مضمون

ت
تعداد کریدی

 

دیپارتمنت 
 مربوطه

ت  درسی در هفتهساعات 
مجموع ساعا

ی در سمستر
درس

 

ش
پی

نیازها
 

 مجموع عملی نظری

 (2ثقافت اسلامی ) 1
 

پوهنتون 
 شمول

 16 1 0 1 شرعیات 1
ثقافت 

 1اسلامی

  (2لسان انگلیسی عمومی ) 2
پوهنتون 

 شمول
2 

انگلیسی، 
 ادبیات

2 0 2 32 
انگلیسی 

 (1عمومی )

 ندارد 32 2 0 2 فزیک، ساینس 2 اساسی  فزیک 3

 64 4 2 2 کیمیا، ساینس 3 اساسی  کیمیای عضوی 4
کیمیای 

 عمومی

 3 اساسی Ag-FNR 213 سیستماتیکمبادی  5
جنگلداری، 

 زراعت
2 2 4 64 

نباتات 

 عمومی

 Ag -FNR 214 زیستمحیط بادیم 6
پوهنتون 

 شمول
1 

جنگلداری، 
 زراعت

 ندارد 16 1 0 1

  (2آموزش کامپیوتر ) 7
 پوهنتون
 شمول

2 
کمیپوتر 
 ساینس

1 2 3 48 
آموزش 

 1 کامپیوتر

 2 تخصصی Ag-FT 215 مصونیت غذایی 8
تکنالوژی مواد 
 غذایی،زراعت

 ندارد 32 2 0 2

 3 اساسی Ag-EcEx 216 مبادی ترویج 9
توسعه و 

 ، زراعتاقتصاد
 ندارد 64 4 2 2

 2 اختیاری Ag-AnSc 217 مدیریت فارم های مالداری 10
حیوانی، علوم 

 زراعت
 ندارد 32 2 0 2

 -- 400 --- 21 درسی دریک سمستر و ساعاتمجموعه کریدیت ها 

 
 تکنالوژی مواد غذاییرشته  سمستر دوملیست مضامین اختیاری 

 کودنمبر مضمون نام مضمون شماره
تعداد 
 کریدیت

 دیپارتمنت مربوطه
مجموع ساعات درسی  هفتهتعداد ساعات درسی در 

 مجموع عملی نظری سمستر

1 
مدیریت فارم های 

 مالداری
Ag-AnSc 217 2 32 2 0 2 علوم حیوانی 

 

 کریدیتفیصدی بر اساس  کریدیتتعداد  نوعیت مضمون شماره

 %7.189 11 اساسی 1

 %1.307 2 تخصصی 2

 %5.229 8 شمول و اختیاری نپوهنتو 3

 %0.000 0 منوگرافکار عملی و  4
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 رشته تکنالوژی مواد غذایی –سمستر سوم  –صنف دوم 

شماره
 

 نام مضمون
کودنمبر 
 مضمون

نوعیت 
 مضمون

ت
تعداد کریدی

 

دیپارتمنت 
 مربوطه

ت  ساعات درسی در هفته
مجموع ساعا

ی در سمستر
درس

 

ش
پی

نیازها
 

 مجموع عملی نظری

  (3ثقافت اسلامی ) 1
پوهنتون 

 شمول
 16 1 0 1 شرعیات 1

ثقافت 

 2اسلامی 

 2 تخصصی  اکادمیکانگلیسی  2
انگلیسی، 

 ادبیات
2 0 2 32 

لسان 

 2انگلیسی 

 مبادی خاکشناسی 3
Ag-SS 

318 
 3 اختیاری

خاکشناسی، 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 Ag-Agron زراعتی آلاتماشینمبادی  4

319 
 3 اساسی

اگرانومی، 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 مایکروبیولوژی 5
Ag-AnSc 

320 
 3 اساسی

علوم حیوانی، 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 مبادی مالداری 6
Ag-AnSc 

321 
 3 اساسی

علوم حیوانی، 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 کیمیای حیاتی 7
Ag-AnSc 

322 
 3 تخصصی

علوم حیواتی، 

 زراعت
2 2 4 64 

کیمیای 

 عضوی

8 
مبادی علم و تکنالوژی مواد 

 غذایی

Ag-FT 

324 
 3 تخصصی

تکنالوژی مواد 

 غذایی، زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 -- 432 --- 21 درسی دریک سمستر و ساعاتمجموعه کریدیت ها 

 
 تکنالوژی مواد غذاییرشته  سوم لیست مضامین اختیاری سمستر

 نام مضمون شماره
کودنمبر 
 مضمون

تعداد 
 کریدیت

 دیپارتمنت مربوطه

 تعداد ساعات درسی در هفته
مجموع ساعات درسی 

 مجموع عملی نظری سمستر

 مبادی خاکشناسی 1
Ag-SS 

318 
 64 4 2 2 خاکشناسی، زراعت 3

2         

 

 کریدیتفیصدی بر اساس  کریدیتتعداد  نوعیت مضمون شماره

 %5.882 9 اساسی 1

 %5.228 8 تخصصی 2

 %2.615 4 شمول و اختیاریپوهنتو  3

 %0.000 0 کار عملی و منوگراف 4
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 رشته تکنالوژی مواد غذایی –سمستر چهارم  –صنف دوم 

شماره
 

 نام مضمون
کودنمبر 
 مضمون

نوعیت 
 مضمون

ت
تعداد کریدی

 

دیپارتمنت 
 مربوطه

 ساعات درسی در هفته

ی 
ت درس

مجموع ساعا
در سمستر

 

ش
پی

نیازها
 

 مجموع عملی نظری

  (4ثقافت اسلامی ) 1
پوهنتون 

 شمول
 16 1 0 1 شرعیات 1

ثقافت 

 3اسلامی

 2 تخصصی  انگلیسی اکادمیک 2
انگلیسی، 

 ادبیات
2 0 2 32 

لسان 

 3انگلیسی

 مبادی علم حشرات 3
Ag-PP 

425 
 3 اساسی

، نباتات حفاظه

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 مبادی نباتات مزروعی 4
Ag-Agron 

426 
 3 اساسی

اگرونومی 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 مبادی هارتیکلچر 5
Ag-Hort 

427 
 3 اساسی

باغداری، 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 مبادی اقتصاد زراعتی 6
Ag-EcEx 

418 
 ندارد 64 4 2 2 توسعه، زراعت 3 اساسی

 اساسات جنگلداری 7
Ag-FNR 

429 
 3 اساسی

جنگلات، 

 زراعت
 ندارد 64 4 2 2

 علم امراض نباتیمبادی  8
Ag-PP 

430 
 64 4 2 2 حفاظه، زراعت 3 اساسی

Ag-
AnSc 
320 

 -- 432 --- 21 درسی دریک سمستر و ساعاتمجموعه کریدیت ها 

 
 تکنالوژیِ مواد غذاییرشته  چهارملیست مضامین اختیاری سمستر 

 دیپارتمنت مربوطه کریدیتتعداد  کودنمبر مضمون نام مضمون شماره
مجموع ساعات  تعداد ساعات درسی در هفته

 مجموع عملی نظری درسی سمستر
1         

2         

 

 کریدیتفیصدی بر اساس  کریدیتتعداد  نوعیت مضمون شماره

 %11.765 18 اساسی 1

 %1.307 2 تخصصی 2

 %0.654 1 پوهنتو شمول و اختیاری 3

 %0.000 0 منوگراف کار عملی و 4
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 رشته تکنالوژی مواد غذایی –سمستر پنجم  –صنف سوم 

شماره
 

 نام مضمون
کودنمبر 
 مضمون

نوعیت 
 مضمون

ت
تعداد کریدی

 

دیپارتمنت 
 مربوطه

ت  ساعات درسی در هفته
مجموع ساعا

ی در سمستر
درس

 

ش
پی

نیازها
 

 مجموع عملی نظری

  (5ثقافت اسلامی ) 1
پوهنتون 

 شمول
 16 0 1 1 شرعیات 1

ثقافت 

4اسلامی  

 Ag-FT میکروبیولوژی مواد غذایی 2

531 
 4 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

2 4 6 96 
Ag-

AnSc 
0320 

 Ag-FT کیمیای مواد غذایی 3
532 

 4 تخصصی
تکنالوژی مواد 

 غذایی
2 4 6 96 

Ag-
AnSc 

0322 

 I Ag-FTپروسس مواد غذایی  4

533 
 4 تخصصی

مواد نکنالوژی 
 غذایی

 ندارد 96 6 4 2

5 
فیزیولوژی پس از برداشت 

 محصولات زراعتی

Ag-FT 

534 
 3 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

 ندارد 64 4 2 2

 مبادی علم احصائیه 6
Ag- EcEx 

534 
 3 اساسی

توسعه و 
اقتصاد 
 زراعتی

 ندارد 64 4 2 2

 -- 432 --- 19 درسی دریک سمستر و ساعاتمجموعه کریدیت ها 

 
 تکنالوژی مواد غذاییرشته  پنجم لیست مضامین اختیاری سمستر

 نام مضمون شماره
کودنمبر 
 مضمون

تعداد 
 کریدیت

 دیپارتمنت مربوطه
مجموع ساعات درسی  تعداد ساعات درسی در هفته

 مجموع عملی نظری سمستر

1         

2         

 
 کریدیتفیصدی بر اساس  کریدیتتعداد  مضمون نوعیت شماره

 %1.961 3 اساسی 1

 %9.804 15 تخصصی 2

 %0.654 1 پوهنتو شمول و اختیاری 3

 %0.000 0 کار عملی و منوگراف 4
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 رشته تکنالوژی مواد غذایی – ششمسمستر  –صنف سوم 

شماره
 

 نام مضمون
کودنمبر 
 مضمون

نوعیت 
 مضمون

ت
تعداد کریدی

 

دیپارتمنت 
 مربوطه

ت  ساعات درسی در هفته
مجموع ساعا

ی در سمستر
درس

 

ش
پی

نیازها
 

 مجموع عملی نظری

 (6ثقافت اسلامی ) 1
 

پوهنتون 
 شمول

 16 1 0 1 شرعیات 1

ثقافت 

اسلامی 

(5)  

 Ag-FT مواد غذایی الصحهحفظایمنی و  2
635 

 4 تخصصی
تکنالوژی مواد 

 غذایی
2 4 6 96 

Ag-FT 
0531 

 Ag-FT پروسس لبنیات 3

636 
 4 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

 ندارد 96 6 4 2

 Ag-Agron طرح و تجارب علمی 4

638 
 64 4 2 2 اگرانومی 3 اساسی

Ag-
EcEx 

0534 

 Ag-FT 2پروسس مواد غذایی 5

637 
 4 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

2 4 6 96 
Ag-FT 

0533 

6 
مارکتینگ و مدیریت مواد 

 غذایی
Ag-FT 

638 
 3 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 ندارد 64 4 2 2 غذایی

 -- 432 --- 19 درسی دریک سمستر و ساعاتمجموعه کریدیت ها 

 
 تکنالوژی مواد غذاییرشته  ششمسمستر لیست مضامین اختیاری 

 کودنمبر مضمون نام مضمون شماره
تعداد 

 کریدیت
 دیپارتمنت مربوطه

مجموع ساعات  تعداد ساعات درسی در هفته
 مجموع عملی نظری درسی سمستر

1         

2         

 
 کریدیتفیصدی بر اساس  کریدیتتعداد  نوعیت مضمون شماره

 %1.961 3 اساسی 1

 %9.804 15 تخصصی 2

 %0.654 1 پوهنتو شمول و اختیاری 3

 %0.000 0 کار عملی و منوگراف 4
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 رشته تکنالوژی مواد غذایی –سمستر هفتم  –صنف چهارم 

شماره
 

 نام مضمون
کودنمبر 
 مضمون

نوعیت 
 مضمون

ت
تعداد کریدی

 

دیپارتمنت 
 مربوطه

ت  ساعات درسی در هفته
مجموع ساعا

ی در سمستر
درس

 

ش
پی

نیازها
 

 مجموع عملی نظری

  (7ثقافت اسلامی ) 1
پوهنتون 

 شمول
 16 1 0 1 شرعیات 1

ثقافت 

اسلامی 

(6)  

2 
تجزیه و ارزیابی حسی مواد 

 غذایی
Ag-FT 
0740 

 4 تخصصی
تکنالوژی مواد 

 غذایی
 ندارد 96 6 4 2

 Ag-FT تغذیه انسانی 3

0741 
 3 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 ندارد 64 4 2 2 غذایی

 Ag-FT پروسس غلات و حبوبات 4

0742 
 4 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

2 4 6 96 
Ag FT 

0637 

 Ag-FT جاتمیوهپروسس سبزیجات و  5

0743 
 4 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

2 4 6 96 
Ag FT 

0637 

 Ag-FT 1پروژه تحقیق علمی  6

0744 
 2 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 ندارد 64 4 4 0 غذایی

 -- 432 --- 18 درسی دریک سمستر و ساعاتمجموعه کریدیت ها 

 
 تکنالوژی مواد غذاییرشته  لیست مضامین اختیاری سمستر هفتم

 دیپارتمنت مربوطه تعداد کریدیت کودنمبر مضمون نام مضمون شماره
مجموع ساعات  تعداد ساعات درسی در هفته

 مجموع عملی نظری درسی سمستر
1         

2         

 

 کریدیتفیصدی بر اساس  کریدیتتعداد  نوعیت مضمون شماره

 %0.000 0 اساسی 1

 %9.804 15 تخصصی 2

 %0.654 1 پوهنتو شمول و اختیاری 3

 %1.307 2 کار عملی و منوگراف 4
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 رشته تکنالوژی مواد غذایی –سمستر هشتم  –صنف چهارم 

شماره
 

 نام مضمون
کودنمبر 
 مضمون

نوعیت 
 مضمون

ت
تعداد کریدی

 

دیپارتمنت 
 مربوطه

ت  ساعات درسی در هفته
مجموع ساعا

ی در سمستر
درس

 

ش
پی

نیازها
 

 مجموع عملی نظری

 (8ثقافت اسلامی ) 1
 

پوهنتون 
 شمول

 16 1 0 1 شرعیات 1

ثقافت 

اسلامی 

(7)  

 مرغتخمپروسس گوشت و  2
Ag-FT 

0845 
 3 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

 ندارد 64 4 2 2

3 
مواد قوانین، مقررات و بازرسی 

 غذایی

Ag-FT 

0846 
 3 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 ندارد 64 4 2 2 غذایی

 و ذخیره مواد غذایی بندیبسته 4
Ag-FT 

0847 
 4 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

 ندارد 96 6 4 2

 2پروژه تحقیق علمی  5
Ag-FT 

0848 
 2 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 غذایی

0 4 4 64 
Ag-FT 

0744 

 انترنشیپ 6
Ag-FT 

0849 
 4 تخصصی

تکنالوژی مواد 
 ندارد 192 12 12 0 غذایی

 -- 496 --- 17 درسی دریک سمستر و ساعاتمجموعه کریدیت ها 

 
 تکنالوژی مواد غذاییرشته  لیست مضامین اختیاری سمستر هشتم

 دیپارتمنت مربوطه تعداد کریدیت کودنمبر مضمون نام مضمون شماره
مجموع ساعات درسی  تعداد ساعات درسی در هفته

 مجموع عملی نظری سمستر

1         

2         

 

 کریدیتفیصدی بر اساس  کریدیتتعداد  نوعیت مضمون شماره

 %0.000 0 اساسی 1

 %6.536 10 تخصصی 2

 %0.654 1 پوهنتو شمول و اختیاری 3

 %3.922 6 کار عملی و منوگراف 4
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از  ید غذایتکنالوژی موارشته  تحصیلیمفردات و پالیسی کورس های مختلف مضامین شامل کریکولوم یا نصاب  نوت:

رت ه حمایت وزااین رشته؛ ب گانهدههای و کلستر زراعتزنگری و معیاری سازی نصاب رشته کمیته تخصصی با جانب

اکز ن ها و مروهنتوتکمیل و مورد تائید قرار گرفت. اینک قرار ضمیمه هذا به تمام پ محترم تحصیلات عالی افغانستان

 رمعیاریغیندگانگی و همسان و واحد؛ از چ اجرا آتتا با  گرددمیتحصیلات عالی دولتی و خصوصی سراسر کشور اخبار 

 عمل آید.ه جلوگیری ب غذاییتکنالوژی مواد اکادمیک در رشته  اجرا آتبودن 

اری جدی خودد صورتبهدیپارتمنت ها از افزایش یا کاهش تعداد کریدیت ها، تغییر کود نمبر ها و نوع مضامین 

 .  نمایندمی

و در  تدوین یتکنالوژی مواد غذایجانب دیپارتمنت  تخصصی ازدر مجموعه هذا مفردات و پالیسی کورس های مضامین 

 قرار خواهد گرفت. زراعت یځپوهناختیار 

نیز تابع طرزالعمل ها و لوایح وزارت محترم تحصیلات عالی و طرزالعمل های داخلی  و انترنشیپ پروژه تحقیقیتکمیل  

 می باشد. شانمسلکیدیپارتمنت ها حسب ایجابات علمی و 
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 زراعتپوهنحی 

 تکنالوژی مواد غذاییرشته 

 

 مفردات درسی

 مضامین تخصصی

 

 

  

 ء
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 مصئونیت مواد غذاییمضمون  و پلان درسیمفردات 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: مصئونیت مواد غذایی 

 Ag-FT215 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+0) 2 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 مضمون: نیازپیش ندارد 
 صنف: اول 
 سمستر: دوم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

ت یی شامل عملیامعلومات کافی در مورد مصئونیت غذا طورکلیبهپس از اتمام این کورس، محصلان باید 

رات ذایی، قوانین و مقرخطرات مواد غ شناساییغذایی،  الصحهحفظخوب تولید مواد غذایی،   هایروشزراعتی خوب، 

ع حل یا رف برای ملی و بین اللملی مصئونیت غذایی و غیره را کسب خواهند نمود،  تا بتوانند اقدامات کنترولی را

 ایند.مک نمکمشکلات بهداشتی مواد غذایی تعیین نمایند و در طرح پروگرام های حفظ الصحوی برای صنایع غذایی 
 

 زشی:اهداف آمو

 محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:

  خوب تولید مواد غذایی هایروش، عملیات زراعتی و الصحهحفظدانستن اهمیت 

 آشنائی با خطرات مواد غذایی و مقررات و قوانین مواد غذایی 

  واد غذاییپروسس متولید و  هایدستگاهشناسایی اقدامات کنترولی برای رفع مشکلات حفظ الصحوی در 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

 ی مضـمون رارا مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد درس مصئونیت غذاییمون برای این که محصلین بتوانند مض

ن قرار ذیل شیوه های ارزیابی محصلا .به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 
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 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 

 (هافصلو زیر  هافصلمفردات درسی مضمون: )

 فصل اول: معرفی و اهمیت مصئونیت غذایی

  مقدمه 

 معرفی کورس 

 اهمیت مصئونیت مواد غذایی 

 غذاییفصل دوم: خطرات مواد 

 خطرات بیولوژیکی 

 خطرات کیمیاوی 

 خطرات فیزیکی 

 ( Good Agriculture Practicesفصل سوم: عملیات زراعتی خوب )

  اهدافGAP 

 آب الصحهحفظ 

 صحت و بهداشت کارکنان 

 ( و تفتیش محصولات غذاییGMPتولید خوب ) هایشیوهفصل چهارم: 

  استفادهGMP 

 کارخانهبهداشتی  هایسروی 

  محیط کارپاک کردن 

 فصل پنجم: بهبود و تصفیه آب

 آب سازیسالم 

 استفاده از کلور در آب 

 آب سازیسالمفزیکی  هایروش 

 : مدیریت مواد زائدششمفصل 

 مدیریت ضایعات 

 تصفیه آب کارخانجات 

 (Extraneous Matterو ماده غیر اصلی ) هاکشآفتفصل هفتم: مدیریت 
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  هاکشآفتمعرفی 

 در مواد غذایی هاکشآفت 

  هاکشآفتمنجمنت 

 فصل هشتم: پاک کاری و دیزاین تجهیزات

 اصلی گزینش محل کارخانه معیارهای 

 دسترسی به مواد اولیه مناسب 

 محل کار سازیآماده 

 پاک کاری محل کار هایروش 

    الصحهحفظفصل نهم: 

 آشنائی با قوانین و مقررات ملی و محلی 

 کارمندان الصحهحفظ 

 سطوح در تماس حهالصحفظ 

 ، انبارداری و انتقالاتبندیبستهفصل دهم: 

 مواد غذایی بندیبستهسالم  هایروش 

  در سلامت مواد غذایی بندیبستهاثرات 

 حمل نقل درست مواد غذایی هایروش 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

 

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 متوقعه دیپارتمنتنتایج 
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
 ، عملیات زراعتی والصحهحفظدانستن اهمیت 

 خوب تولید مواد غذایی هایروش
3 2 1 1 2 1 1 

۲ 
 آشنائی با خطرات مواد غذایی و مقررات و قوانین

 مواد غذایی
3 2 1 1 3 1 1 

۳ 

شناسایی اقدامات کنترولی برای رفع مشکلات حفظ 

تولید و پروسس مواد  هایسیستمالصحوی در 

 غذایی

3 2 2 1 2 1 2 

 1.3 1 2.3 1 1.3 2 3 مجموع

 3/1.7 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲اشتراک            تریناعظمی= ۳
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 وار مضمون مصئونیت مواد غذایی پلان درسی هفته

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 تخصصی 2 دوم اول تکنالوژی مواد غذایی مصئونیت مواد غذایی زراعت

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس
 روزمرهارزیابی 

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و 

 منابع مضمون 
    

 پرسش  و پاسخ

2 
معرفی و اهمیت مصئونیت 

 غذایی

 دوم

3 

خطرات مواد غذایی )خطرات 

بیولوژیکی، خطرات کیمیاوی، 

 خطرات فیزیکی(
    

 پرسش و پاسخ

4 

خطرات مواد غذایی )خطرات 

بیولوژیکی، خطرات کیمیاوی، 

 فیزیکی(خطرات 

 سوم
 Goodعملیات زراعتی خوب ) 5

Agriculture Practices ) 
    

 پرسش و پاسخ
6 

 چهارم
( و GMPتولید خوب ) هایشیوه 7

 تفتیش محصولات غذایی
    

 پرسش و پاسخ
8 

 پنجم
( و GMPتولید خوب ) هایشیوه 9

 تفتیش محصولات غذایی
    

 پرسش و پاسخ
10 

 ششم
و ماده غیر  هاکشآفتمدیریت  11

 (Extraneous Matterاصلی )
    

 پرسش و پاسخ
12 

 پرسش و پاسخ     بهبود و تصفیه آب 13 هفتم
14 

 پرسش و پاسخ     % 20امتحان  15 هشتم
16 

 نهم
17 

     پاک کاری و دیزاین تجهیزات 
امتحان میان 

 18 سمستر

 پرسش و پاسخ     هاخانهذخیره  الصحهحفظ 19 دهم
20 

 یازدهم
فارم ها نباتی و  الصحهحفظ 21

 حیوانی
    

 پرسش و پاسخ

 22 

 دوازدهم
23 

     مدیریت مواد زائد
 پرسش و پاسخ

 24 

 پرسش و پاسخ     مواد غذایی بندیبستهاصول  25 سیزدهم
26 

 پرسش و پاسخ     انتقالات مواد غذایی 27 چهاردهم
28 

 پانزدهم
 پرسش و پاسخ     انکشاف پلان مصئونیت غذایی 29
30 

 شانزدهم
 حل مشکلات محصلین 31

    
بندیجمع  

 رهنمایی امتحان نهایی 32



 

28 
 

 

 منابع یا مأخذ:

 

 

  

اساسی مأخذ  1. S. Jermemy. )2007(. A-Z of food safety.Thorogood Publishing Ltd.  

کمکی مأخذ  
 

2. Owen, R. F., Marcus, K., Gary, W. S., Steven, R. T. and John, R. W., 

International Food Safety hand book. CRC press. New York. 

3. David, M., Nancy, R. and Richard, L., Essential of Food Safety and Sanitation. 

Prentice Hall Press. USA. 

4. Mark T., and Joe K. 2016. Food Safety Book, springer pb,  

5. Ian C. S. 2012. Food Safety, Originally published.  

6. Motarjemi, Y . 2013. Food Safety Management, Originally published.  

https://www.google.com/search?sa=X&biw=1366&bih=667&q=Mark+Tamplin&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LVT9c3NEwuLizKSi40VoJyDSpyqwoKDbRkspOt9JPy87P1y4syS0pS8-LL84uyrRJLSzLyixax8vgmFmUrhCTmFuRk5u1gZQQAhzHAtVAAAAA&ved=2ahUKEwj4o8Pw56XnAhUJxIUKHb_QBRYQmxMoATARegQIDxAK
https://www.google.com/search?sa=X&biw=1366&bih=667&q=Joe+Kivett&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LVT9c3NEwuLizKSi40VoJw04ssqsrzjPO0ZLKTrfST8vOz9cuLMktKUvPiy_OLsq0SS0sy8osWsXJ55acqeGeWpZaU7GBlBAA-Kj_mTgAAAA&ved=2ahUKEwj4o8Pw56XnAhUJxIUKHb_QBRYQmxMoAjARegQIDxAL
https://www.google.com/search?sa=X&biw=1366&bih=667&q=Ian+C.+Shaw&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LVT9c3NEzONS2xKCwrVIJwkypTTOPLilK0ZLKTrfST8vOz9cuLMktKUvPiy_OLsq0SS0sy8osWsXJ7JuYpOOspBGcklu9gZQQA_2BHm08AAAA&ved=2ahUKEwjytJj66KXnAhWu4IUKHZ_RBHwQmxMoATAQegQIDhAK
https://www.google.com/search?sa=X&biw=1366&bih=667&q=food+safety:+the+science+of+keeping+food+safe+originally+published&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LVT9c3NEzONS2xKCwr1JLPTrbST8rPz9YvL8osKUnNiy_PL8q2KihNyskszkhNWcTqlJafn6JQnJiWWlJppVCSkapQnJyZmpecqpCfppCdmlqQmZeuAFejkF-UmZ6Zl5iTU6kANwQAeA9SE3cAAAA&ved=2ahUKEwjytJj66KXnAhWu4IUKHZ_RBHwQ6BMoADAPegQIDhAG
https://www.google.com/search?sa=X&biw=1366&bih=667&q=Yasmine+Motarjemi&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3zEjOyzCutKhQAvMMjYsy4g3NirWUM8qt9JPzc3JSk0sy8_P0y4syS0pS8-LL84uyi61SUzJL8osWsQpGJhbnZualKvjmlyQWZaXmZu5gZQQAuUpGCloAAAA&ved=2ahUKEwj--Z7m6aXnAhXxx4UKHQSGA34QmxMoATAQegQIDhAK
https://www.google.com/search?sa=X&biw=1366&bih=667&q=food+safety+management:+a+practical+guide+for+the+food+industry+originally+published&stick=H4sIAAAAAAAAAD3MMQ4CIRBA0crEwlh4Aae2IcbGcA57MwuzMIFlNjBk5TqeVG2sfvX-_ng6mGCu0ZV4G_fX5ZycNZNIMltlVSrPTWqya58yt0j-vXvMIh4azqQDFiwYaKGiFhDWik7ZYYbQ2RPMUkHjr1_BxfemdYBUDlww5wH_7QcvDQcGiAAAAA&ved=2ahUKEwj--Z7m6aXnAhXxx4UKHQSGA34Q6BMoADAPegQIDhAG
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 مبادی علم و تکنالوژی مواد غذاییمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: مبادی علم و تکنالوژی مواد غذایی 

 Ag-FT324 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (1+2کریدیت  ) 3 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: دوم 
 سمستر: سوم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

خست نحصلین کورس مبادی و اساسات علم و تکنالوژی مواد غذایی تدریس خواهد شد. در این دوره مدر این 

ا رواد غذائی های متخصصین صنایع غذایی و اجزای ممفاهیم علم و تکنالوژی مواد غذایی، خصوصیات صنایع غذایی، فعالیت

اهند شد نا خور آش، انجماد، تخملیه سردسازیخواهند آموخت سپس به موضوعات چون پاستوررازیشن، استررلایزیشن، عم

الوژی مرغ، تکنو بالاخره تکنالوژی های مختلف چون تکنالوژی غلات، تکنالوژی شیر، تکنالوژی گوشت، گوشت و تخم

ا، بندی مواد غذایی به شمول موضوعات چون ایمنی و بهداشت در غذجات و سبزیجات، تکنالوژی چربی، تکنالوژی بستهمیوه

 .شد اده خواهدوزش د، مقررات دولتی مواد غذایی و استندرد های مواد غذایی  در این کورس آمییوبیولوژی مواد غذامایکر

 اهداف آموزشی:

 آشنائی با علم و تکنالوژی مواد غذایی 

  درک از اصول و مبادی علم و تکنالوژی مواد غذایی  برای بهبود کیفیت مواد غذایی 

 ها و تولید مواد غذاییبرای انکشاف تخنیکهای موردنیاز داشتن مهارت  

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

اد هـا نهـ برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

ه مواد ه میشود کنه سپری نمایند توصیبرای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی علم و  تکنالوژی مواد غذایی را مؤفقا

ارزیـابی  شیوه های .درسی مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

 ادی و گروپی )کار عملی( فعالیت های انفر 
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 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 معرفی علم و تکنالوژی مواد غذایی فصل اول:

 های متخصصین مواد غذاییفعالیت 

  فرق بین علم و تکنالوژی مواد غذایی 

 خصوصیات صنایع غذایی فصل دوم:

  صنایع غذاییاجزای 

 المللیهای بینفعالیت 

 عملیات مرتبط 

 ای اجزای غذاهای تغذیهجنبه فصل سوم:

  غذا و انرژی 

 کیفیت کاربوهایدریت، پروتین، ویتامین، منرال، آب ، فایبر 

 رژیم و امراض مزمن 

 های کیفی در غذاعملیات واحد در پروسس مواد غذایی و فکتور فصل چهارم:

 های ظاهریفکتور 

 یهای ساختارورفکت 

 های طعم فکتور 

 استندرد های کیفی 

 ها مواد غذایی و کنترول آن خرابی و فاسد شدن فصل پنجم:

 مفهوم زمان ماندگاری 

  دلایل اصلی خرابی مواد غذایی 

  کنترول مایکرواورگانیزم ها 

 کنترول انزایم ها 

 پروسس حرارتی سرد و گرم و حفظ مواد غذایی :ششمفصل 

 ها و انزایم ها تأثیر حرارت روی میکروب 

  رابطه حرارت و زمان 

  فرق بین سردسازی و انجماد سازی 

 کردن مواد غذاییخشک فصل هفتم:

 کردن و آبکشی فرق بین خشک 

 کردن میکانیزم خشک 

 کردن مواد غذاییهای خشکروش 

  تخمر مواد غذایی فصل هشتم:

 رانواع تخم 

 رعملیه  تخم نقش مایکرواورگانیزم ها در 

 شیر  تکنالوژی فصل نهم:

  اجزای شیر 
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 عملیه پاستورازیشن و همونیژیشن 

 کریم تولید آیس 

 تولید پنیر 

  تولید مسکه 

 مرغ و تخمالوژی گوشت تکن فصل دهم:

 لوژی گوشتاتکن 

  گوشت مرغ 

 مرغتخم 

 لوژی چربی، روغن، و محصولات مرتبطاتکن فصل یازدهم:

  خصوصیات چربیاثر اجزای مواد غذایی روی 

 منابع روغن و چربی 

  پروسس، نحوه تولید و استخراج 

 ها خواص عملکردی روغن و چربی 

 های روغنیغلات، حبوبات و دانه تکنالوژی فصل دوازدهم:

 های غلاتدانه 

 اساسات پخت 

  حبوبات 

 های روغنیدانه 

  محصولات تولیدشده 

 جات و سبزیجات میوه تکنالوژی :سیزدهمفصل 

  خصوصیات عمومی 

  ترکیبات 

  مرحله پس از برداشت 

  رسیدگی میوه و سبزیجات 

 جاتبرداشت و پروسس میوه 

 برداشت و پروسس سبزیجات 

 ها نوشیدنی :چهاردهمفصل 

 های غیر الکولی گاز دارنوشیدنی 

   پروسس قهوه 

  پروسس چای 

 میوه  پروسس  آب 

 اساسات بسته بندی مواد غذایی :پانزدهمفصل 

  معرفی 

 ها انواع بسته 

 هامزایا و معایب بسته 

 و خطرات مواد غذاییایمنی  :شانزدهمفصل 
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 تعریف 

  غذاهای خطرزا 

 ها در ایمنی مواد غذایینقش میکروب 

 تأثیر پروسس مواد غذایی روی ایمنی میکروبی غذا 

 خطرات فیزیکی و کیمیاوی 

 مواد غذایی لیبل زدنمقررات دولتی مواد غذایی و  :هفدهمفصل 

 معرفی 

  استندرد های مواد غذایی 

 قوانین مواد غذایی 

 لیبل های مواد غذایی 

  استندرد های هسپ و کودکس 

 میکروبیولوژی مواد غذایی  :هجدهمفصل 

 ها در غذانقش میکروب 

 ردر تخم هانقش میکروب 

 ها در غذانقش میکروب 

 ها در تخمرنقش میکروب 

 ضایعات مواد غذایی  :نزدهمفصل 

  ضایعات و  انواع آن 

  مدیریت ضایعات مواد غذایی 

 کارهای عملی مضمون

و  صول تولیدبا ا آشنائی با لابراتوار تکنالوژی مواد غذایی، آشنائی با ایمنی، خطرات مواد غذایی، آشنائی

فیت کی تعییناستورازیشن شیر، پکیفیت و  تعیینر مواد غذایی، تخمکردن مواد غذایی، نگهداری مواد غذایی، خشک

جات و سبزیجات و تهیه ها، شناخت اجزای میوهکیفیت آن تعیینمرغ، معرفی اجزای غلات، حبوبات و گوشت و تخم

 .ها، میکروبیولوژی مواد غذایینوشیدنی از آن
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

 

  

شماره
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
الصحه، عملیات زراعتی و دانستن اهمیت حفظ

 غذایی های خوب تولید موادروش
2 1 1 2 2 2 3 

۲ 
واد آشنائی با خطرات مواد غذایی و مقررات و قوانین م

 غذایی
3 3 1 1 2 2 2 

۳ 
کنترولی برای رفع مشکلات حفظ شناسایی اقدامات 

 های تولید و پروسس مواد غذاییالصحوی در سیستم
2 3 2 1 2 1 2 

 2.3 1.3 2 1.3 1.3 2.3 2.3 مجموع

 3/1.8 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳
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 تکنالوژی مواد غذاییپلان درسی هفته وار مضمون مبادی علم و 

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
مبادی علم و تکنالوژی مواد 

 غذایی

تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 3 سوم دوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

 ارزیابی

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و منابع 

 مضمون 
    

پرسش  و 

 پاسخ

2 
معرفی علم و تکنالوژی مواد 

 غذایی

 دوم
3 

     خصوصیات صنایع غذایی
پرسش و 

 4 پاسخ

 سوم
5 

     ای اجزای غذاهای تغذیهجنبه
پرسش و 

 6 پاسخ

 چهارم
مواد عملیات واحد در پروسس  7

 غذایی و فکتور های کیفی در غذا
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم
خرابی و فساد مواد غذایی و  9

 هاکنترول آن
    

پرسش و 

 10 پاسخ

 ششم
پروسس حرارتی سرد و گرم و  11

 حفظ مواد غذایی
    

پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم

کردن مواد غذایی فرق بین خشک 13

و آبکشی میکانیزم کردن خشک

های کردن روشخشک

 یکردن مواد غذایخشک

    

پرسش و 

 پاسخ
14 

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

و  تخمرمواد غذایی، انواع  تخمر 17

استفاده از مایکرواورکانیزم ها 

نقش مایکرواورگانیزم ها در عملیه  

 تخمر

    

امتحان 

میان 

 18 سمستر

 دهم
19 

شیر و محصولات شیر،  تکنالوژی

اجزای شیر،عملیه پاستورازیشن و 

     همونیژیشن 

پرسش و 

 پاسخ

20 
گوشت، گوشت و  تکنالوژی

 مرغ تخم

 یازدهم

21 
چربی، روغن، و  تکنالوژی

 محصولات مرتبط 
    

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

 جات و سبزیجاتمیوه تکنالوژی 23

 

 

  

    

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

پرسش و     غلات، حبوبات و  تکنالوژی 25 سیزدهم
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 پاسخ های روغنیدانه 26

 چهاردهم
27 

     میکروبیولوژی مواد غذایی 
پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم
 اساسات بسته بندی مواد غذایی 29

 و خطرات مواد غذایی 
    

پرسش و 

 30 پاسخ

 شانزدهم
 ضایعات مواد غذایی  31

    

بندیجمع  

32 
حل مشکلات محصلین رهنمایی 

 امتحان نهایی

 

 منابع یا مأخذ:

 Potter J. N. and Hotchkiss H., Food Science, Notman, Fifth .1 مأخذ اساسی 

Edition 

 مأخذ کمکی
 

2. Singh, R. Paul, 2009, Introduction to Food Engineering. 

3. B. Srilakshmi, 2015, Food Science Paperback, 6th edition. 
4. Janet. D. Ward. 200, Principles of Food Science, Originally 

published.   

5. P. Fellows. 1988, Food processing technology, Originally 

published.  
6. Janet D. W. and Larry W. 2015, Principles of Food Science.  

 

  

https://www.amazon.in/B-Srilakshmi/e/B00J1D1ZAG/ref=dp_byline_cont_book_1
https://www.g-w.com/principles-of-food-science-2015#author0
https://www.g-w.com/principles-of-food-science-2015#author1
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 مضمون کیمیای حیاتیمفردات و پلان درسی 
 لیسانس                                          مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: علوم حیوانی 
 :اسم مضمون کیمیای حیاتی 

 AgAnSc 322 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 3 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش کیمیای عضوی 
 صنف: دوم 
 سمستر: سوم 
 استاد مضمون - 

 

 معرفی مضمون

شمول بوده و بدون دیپارتمنت اقتصاد و توسعه، برای  یځپوهنمضمون کیمیای حیاتی از جمله مضامین تقریباَ   

 تکاربوهایدری میگردد. مطالب شامل کوری کیمیای حیاتی را معلومات مقدماتی، محصلین تمامی دیپارتمنت ها تدریس

لید وت وتنفس هوازی  ها، لیپد ها، ساختمان و وظایف پروتین، ویتامین ها، آب، انزایم ها، استقلاب کاربوهایدریت ها،

 یا و محیطکیم اض و تداوی وانرژی، استقلاب پروتین، استقلاب اسیدها شحمی، وراثت مالیکولی، کیمیای حیاتی، امر

 زیست را احتوا مینمایند.

 مضمون آموزشی اهداف

 نها در آنقش  آشنایی محصلان به اهمیت آب و حیات، انواع کاربوهایدریت ها و نقش آنها، انواع شحمیات و

 بدن، پروتین و وظایف آن در بدن، ویتامین ها، آب و انزایم ها.

 تداوی و امراض، کیمیا و محیط زیست.لی، کمیای حیاتیآشنائی محصلان درباره وراثت مالیکو ، 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

 ی مضـمون رارا مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد درس کیمیایی حیاتیمون برای این که محصلین بتوانند مض

ن قرار ذیل شیوه های ارزیابی محصلا .به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 میباشند:
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 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 فصل ها و زیر فصلهای مضامین

 اساسات کیمیای حیاتیفصل اول: 

خش های ت و بحجراترکیب مرکبات طبیعی، تعاملات کیمیایی حیاتی، انواع رابطه منشا حیات، مالیکول های طبیعی، 

 آن

 فصل دوم: آب

چ دار و ی چارساختمان مالیکولی آب، روابط غیر اشتراکی، روابط غیر اشتراکی جلب و جذب بین اتم ها و گروپ ها

ی زاب، القلب، تیآمتضاد، اشتراک مالیکول های غیر طبیعی، خاصیت های حرارتی آب، خاصیت انحلالیت آب، ایونایزیشن 

 شار بخار،فوتین، ای فیزیولوژیکی، بفر های فاسفیت، خصوصیات جمعی محلول ها آبی، بفر های پر، بفر ها، بفر هPHو 

 تیکبلند رفتن نقطه غلیان، پائین آوردن نقطه انجماد، فشار اسموتیک، پربلم ها و مشکلات فشار اسمو

 فصل سوم: کاربوهایدریت ها

ایبوز ی، اکسی رز و دبنه(، گلوکوز، فرکتوز، گلکتوز، رایبوانواع کاربوهایدریت ها، قندهای یک قیمته )شکرهای شش کار

ولوز، یکوجن، سل، کلا)شکر های پنج کاربنه(، قند های دو قیمته، مالتوز، لکتوز، سکروز، قند های چند قیمته، نشایسته

 انتقال خون و گروپ انتی جن آنها

 Lipidsفصل چهارم: شحمیات یا 

حمی، ای، ششحمی، خصوصیات تیزاب های شحمی، تعاملات کیمیاوی تیزاب ه وظایف بیالوژیکی لیپد ها، تیزاب های

روسس های ا و پهتعاملات در رابطه دوگانه تیزاب های شحمی غیرمشبوع، ایکوسیاناید، فشرده تنظیم عده از فعالیت 

لیپد های  اید ها،گلیسراید ها، فاسفو گلیسر (Thromboxane’s and Leukotrienes’s, Prostaglandin)بیالوژیکی توسط 

بیولوژیکی غشاء  در انسان، ساختار Plasma lipoproteinبدون گلیسراید، استراید ها، لیپد های مغلق، چهار صنف عمده 

ر ارادی ور غیدر حالت مایع، نقش غشا در انتقالات، سهولت در دیفیوشن و خصوصیات انتقال مالیکولی، اسموسس عب

 ظت اسموتیکمحلول از پرده نیمه قابل نفوذ غل

 فصل پنجم: امینواسیدها

ای مینواسیدهاقوی، مقدمه، طبقه بندی امینواسیدها، امینواسیدهای خنثی، امینواسیدهای گوگرد دار، امنواسید های حل

 تیزابی، امینواسیدهای قلوی، خواص امینواسیدها، پیپتیدها.

 فصل ششم: پروتینها
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درموجودات زنده دارند، طبقه بندی پرتین ها ازنظر خوا ص فزیکی  طبقه بندی پروتین ها ازنظر وظیفه ای کهمقدمه، 

 وکیمیاوی، پروتینهای مرکب.

 ها فصل هفتم:ویتامین

ید، پنتوتینک اس ، ویتامین ها منحل در آب،E، ویتامین D، ویتامین K، ویتامینAویتامین های منحل در شحم، ویتامین

 Cویتامین ، B12نیاسین، رایبوفلاوین، تایمین، پایرودوکسین، بیوتین، ویتامین 

 فصل هشتم: انزایم ها

 مقدمه، طبقه بندی ونام گذاری انزایمها، خواص انزایم ها

 فصل نهم: هورمونها

رمونهای سی، هوهورمونهای غدد فوق کلیوی، هورمونهای غدد جنمقدمه، نحوه عمل هورمونها، طبقه بندی هورومونها، 

 غده هیپوفیز.

 فصل دهم: جنیتک مالیکولی

لوژیکی، ، جریان معلومات جنیتیکی در سیستم بیوDNA، کاپی شدن RNAو   DNAساختمان نیوکلیوتاید، ساختمان 

عاع دمه شصتشکیل پروتین، آشناسازی و مبادرت، طویل شدن زنجیر، انقضاء و به پایان رسیدن، طبیعت جهش ها، 

 DNA، اثر نواقص در ترمیم DNAبنفش و ترمیم 

 فصل یازدهم: نقش کیمیای حیاتی درتداوی امراض

ض غذی، امراتز سؤ لجه یا تداوی با مواد کیمیاوی، انتی بیوتیک ها، امراض ناشی اتدافع در مقابل امراض ساری، معا

 عقلی، وعصبی، امراض ناشی از فعالیت غیرنورمال غداوات اندوکراین، سالخوردگی

 کار های عملی:

ان ومعده ارکنندگ، معرفی انواع تیزاب ها وانزایمها، هضم در نشخوPH نمودن فرق بین مواد عضوی وغیر عضوی، معلوم

ا ویتامینه دنی وساد، استقلاب آب، استقلاب قندها، استقلاب مواد پروتینی، استقلاب مواد شحمی، استقلاب مواد مع

 وتعیین انرژی مواد غذای.
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

 

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 نتایج متوقعه
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

آشنایی محصلان به اهمیت آب و 

حیات، انواع کاربوهایدریت ها و 

نقش آنها، انواع شحمیات و نقش 

آنها در بدن، پروتین و وظایف آن 

در بدن، ویتامین ها، آب و انزایم 

 ها.

2 2 3 2 3 3 

۲ 

محصلان درباره وراثت آشنائی 

، تداوی و مالیکولی، کمیای حیاتی

 امراض، کیمیا و محیط زیست.
2 3 3 2 2 2 

 2.5 2.5 2 3 2.5 2 مجموع

 2.4 اوسط عمومی
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 کورس پالیسی هفته وار مضمون کیمیای حیاتی

معلومات 

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته
تعداد 

 کریدیت
 نوع مضمون

 اختصاصی 2 سوم سوم علوم حیوانی کیمیای حیاتی زراعت

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول
1 

معرفی مضمون و پالیسی کورس و 

ترکیب اساسات کیمیای حیاتی )

مرکبات طبیعی، تعاملات کیمیایی 

 (حیاتحیاتی، انواع رابطه منشا 
     

 

2 
مالیکول های طبیعی، حجرات و 

 بخش های آن

 دوم

3 

ساختمان مالیکولی آب، روابط آب )

غیر اشتراکی، روابط غیر اشتراکی 

جلب و جذب بین اتم ها و گروپ 

های چارچ دار و متضاد، اشتراک 

مالیکول های غیر طبیعی، خاصیت 

های حرارتی آب، خاصیت انحلالیت 

 (آب

 
    

 

 

 

4 

، PHایونایزیشن آب، تیزاب، القلی و 

بفر ها، بفر های فیزیولوژیکی، بفر 

های فاسفیت، خصوصیات جمعی 

محلول ها آبی، بفر های پروتین، فشار 

بخار، بلند رفتن نقطه غلیان، پائین 

آوردن نقطه انجماد، فشار اسموتیک، 

 پربلم ها و مشکلات فشار اسموتیک

 

 سوم

5 

 انواع کاربوهایدریتها )کاربوهایدریت 

ها، قندهای یک قیمته )شکرهای 

شش کاربنه(، گلوکوز، فرکتوز، 

گلکتوز، رایبوز و دی، اکسی رایبوز 

 )شکر های پنج کاربنه(

      

 

6 

قند های دو قیمته، مالتوز، لکتوز، 

سکروز، قند های چند قیمته، 

نشایسته، کلایکوجن، سلولوز، انتقال 

 آنهاخون و گروپ انتی جن 

 

 7 چهارم

شحمیات )وظایف بیالوژیکی لیپد ها، 

تیزاب های شحمی، خصوصیات 

تیزاب های شحمی، تعاملات 

    
 

 

پرسش 
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کیمیاوی تیزاب های، شحمی، 

 تعاملات در رابطه دوگانه تیزاب های 

 شحمی غیرمشبوع، ایکوسیاناید(

 وپاسخ

8 

فشرده تنظیم عده از فعالیت ها و 

پروسس های بیالوژیکی توسط 
(Thromboxane’s and 

Leukotrienes’s, 

Prostaglandin) گلیسراید ها 

 پنجم

9 

فاسفو گلیسراید ها، لیپد های بدون 

گلیسراید، استراید ها، لیپد های 

 Plasmaمغلق، چهار صنف عمده 

lipoprotein  در انسان، ساختار

 در حالت مایع، ٔ  بیولوژیکی غشا
    

 

پرسش 

 وپاسخ

 

10 

نقش غشا در انتقالات، سهولت در 

دیفیوشن و خصوصیات انتقال 

مالیکولی، اسموسس عبور غیر ارادی 

محلول از پرده نیمه قابل نفوذ غلظت 

 اسموتیک

 ششم

11 
مقدمه، طبقه بندی امینواسیدها: 

امینواسیدهای خنثی، امینواسیدها، 

 امینواسیدهای گوگرد دار
    

 

پرسش 

 وپاسخ

 
 12 

امنواسید های حلقوی، امینواسیدهای 

تیزابی، امینواسیدهای قلوی، خواص 

 امینواسیدها، پیپتیدها.

 هفتم
13 

طبقه بندی پروتین مقدمه، پروتینها: 

ها ازنظر وظیفه ای که درموجودات 

     زنده دارند

 

پرسش 

 وپاسخ

 14 
طبقه بندی پرتین ها ازنظر خوا ص 

 فزیکی وکیمیاوی، پروتینهای مرکب.

 هشتم

 %20امتحان  15

    

 

 

 ٪۲۰امتحان 

 
16 

ویتامین های منحل در شحم، 

، D، ویتامین K، ویتامینAویتامین

 Eویتامین 

 نهم
 ویتامین ها منحل در آب 17

     

 
 Cویتامین  18

مقدمه، طبقه بندی ونام انزایم ها:  19 دهم

 گذاری انزایمها
    

پرسش 

 وپاسخ

      خواص انزایم ها 20 

 21 یازدهم

مقدمه، نحوه عمل هورمونها: 

هورمونها، طبقه بندی هورومونها، 

 هورمونهای غدد فوق کلیوی

    
 

پرسش 

 وپاسخ
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22 
هورمونهای غدد جنسی، هورمونهای 

 غده هیپوفیز.

 دوازدهم
23 

جنیتک مالیکولی ساختمان 

و  DNAنیوکلیوتاید، ساختمان 

RNA کاپی شدن ،DNA،     

 

 

پرسش 

 24 وپاسخ
جریان معلومات جنیتیکی در سیستم 

 بیولوژیکی، تشکیل پروتین،

 سیزدهم

25 

آشناسازی و مبادرت، طویل شدن 

زنجیر، انقضاء و به پایان رسیدن، 

طبیعت جهش ها، صدمه شعاع بنفش 

، اثر نواقص در ترمیم DNAو ترمیم 
DNA 

 

 

 

 

 

   

 

پرسش 

 وپاسخ

 

26 

 نقش کیمیای حیاتی درتداوی امراض

تدافع در مقابل امراض ساری، معالجه 

 یا تداوی با مواد کیمیاوی

 چهاردهم

27 
انتی بیوتیک ها، امراض ناشی از سؤ 

 تغذی

    

 

 

پرسش 

 28 وپاسخ

امراض عقلی، وعصبی، امراض ناشی از 

فعالیت غیرنورمال غداوات اندوکراین، 

 سالخوردگی

 پانزدهم
29 

کار عملی: فرق بین مواد عضوی وغیر 

 PH نمودن عضوی، معلوم
    

 

پرسش 

 وپاسخ

 
30 

وانزایمها، هضم عرفی انواع تیزاب ها 

 در نشخوارکنندگان ومعده ساد

 شانزدهم
 جمع بندی 31

 جمع بندی    
 رهنمای امتحان 32
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 میکروبیولوژی مواد غذاییمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: غذاییمیکروبیولوژی مواد  

 Ag-FT531 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2کریدیت ) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 Ag-AnSc 320 نیاز مضمون:پیش 
 صنف: سوم 
 سمستر: پنجم 

 

 معرفی مختصر مضمون

حصلان به م هدف از تدریس این کورس معرفی میکروبیولوژی مواد غذایی و تخنیک های اولیه میکروبیولوژی

های مضره را زمارگانیاین کورس محصلان تولید غذا، تخمر مواد غذایی،  فاسدشدن مواد غذایی و مایکرو در جریانمی باشد. 

ارش غذایی شم روسس موادموجود در غذاها را قبل و در جریان پ هایخواهند آموخت. محصلان در لابراتوار مایکروارگانیزم

 نمایند.می

 اهداف آموزشی:

 محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:

 ه غذا.ببسته دانستن اسبابو میکانیزم های فساد مواد غذایی و استفاده از این دانش برای حل مشکلات وا 

 ه از و استفاد ر غذاداری مواد غذایی برای کم کردن و تخریب مایکروارگانیزم ها دتمرین و تکرار میتودهای نگه

 ها در موقع پروسس مواد غذایی.این روش

 هایی که در ایجاد اشناخت مایکروارگانیزم( مراض ناشی از مواد غذاییFoodborne Diseaseنقش د ).ارند 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی ت

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

سـی ه مـواد دربرای این که محصلین بتوانند مضمون میکروبیولوژی مواد غذایی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود ک

ابی شـیوه هـای ارزیـ .و سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـند مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 
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 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلدات درسی مضمون: )فصلمفر

 میکروبیولوژی مواد غذایی فصل اول:

 ای بر میکروبیولوژیمقدمه 

 تاریخچه میکروبیولوژی غذایی 

 هارشد میکرواورگانیزم 

 یکروب هاهای داخلی تأثیرگذار بالای رشد مافاکتور فصل دوم:

 غلظت آیون هایدروجن 

 نیاز رطوبتی 

 یزمواد مغ 

  کننده و ساختار بیولوژیکینهیمواد 

 فاکتورهای بیرونی تأثیرگذار بالای رشد مایکروب ها فصل سوم:

 درجه حرارت 

 رطوبت نسبی 

 و غلظت گازها موجودیت 

 میتابولیزم مایکروب ها فصل چهارم:

 قندها 

 پروتین ها 

 شحمیات 

 تخمر مواد غذایی فصل پنجم:

 استارتر مسکه 

 میکروبیولوژی نان 

 روش بیولوژیکی 

 مایکروارگانیزم های عامل فساد مواد غذایی :ششمفصل 

 فساد مواد غذایی 

 فساد میکروبی غذا 

 فساد شیر 

 فساد گوشت سرخ 

 میکانیزم فساد مواد غذایی 

 فساد نان 

 های پاتوجنباکتری فصل هفتم:

 کولی فورم 

 هاهای باکتریانواع و استرین 

 شناسایی و شمارش 
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 انتشار 

 پوپنک های تولیدکننده افلاتوکسین فصل هشتم:

 فارچ ها 

 های غذاییها و عفونتمسمومیت 

 مایکوتوکسین ها 

 افلاتوکسین 

 ویرس ها در مواد غذایی فصل نهم:

 هااهمیت ویروس 

 هاتقسیم ویروس 

 هپاتیت عفونی 

 فلج اطفال 

 (Produce spoilage and safetyتولید فساد و ایمنی ) فصل دهم:

 (Animal produce spoilage and safety)حیوانات فساد تولید و ایمنی  فصل یازدهم:

 

 کارهای عملی مضمون

نیزمها، های کشت میکرواورگامعرفی لابراتوار میکروبیولوژی، انجام عملیه تخمر مواد غذایی، معرفی محیط

فی و تشخیص پاتوجنیک، معرهای تشخیص میکروارگانیزم های عامل فساد مواد غذایی، معرفی و تشخیص باکتری

 پوپنک های تولیدکننده افلاتوکسین، معرفی ویرس ها در مواد غذایی.
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته
 

  

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون 

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

دانستن اسبابو میکانیزم های فساد مواد غذایی و 

استفاده از این دانش برای حل مشکلات وابسته به 

 غذا.
3 3 2 1 2 1 1 

۲ 

 تمرین و تکرار میتودهای نگهداری مواد غذایی برای

کم کردن و تخریب مایکروارگانیزم ها در غذا و 

 غذایی.ها در موقع پروسس مواد استفاده از این روش

3 3 3 2 2 1 1 

۳ 
شی شناخت مایکروارگانیزم هایی که در ایجاد امراض نا

 ( نقش دارند.Foodborne Diseaseاز مواد غذایی )
3 3 3 2 2 1 2 

 1.3 1 2 1.7 2.7 3 3 مجموع

 3/2.1 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳
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 پلان درسی هفته وار مضمون میکروبیولوژی مواد غذایی

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 میکروبیولوژی مواد غذایی زراعت
تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 4 پنجم سوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی و تاریخچه مختصر 

     مایکروبیولوژی مواد غذایی

پرسش  و 

 پاسخ

 مایکرواورگانیزم های مواد غذایی 2

 دوم

و مرگ  زندگیرشد،  3

مایکرواورگانیزم ها در 

 مواد غذایی

    

پرسش و 

 پاسخ
4 

 سوم

فکتور های مؤثر بر رشد  5

 ها )فکتور های داخلی(میکروب

فکتور های مؤثر بر رشد 

 ها )فکتور های خارجی(میکروب

    

پرسش و 

 پاسخ
6 

 چهارم
 هافیزیولوژی میکروب 7

 هامیتابولیزم میکروب
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم
 هامیتابولیزم میکروب 9

 ها وتخمر، لکتیک اسید باکتری
    

پرسش و 

 10 پاسخ

 ششم
  تخمر محصولات لبنی 11

 تخمر سبزیجات و تخمر گوشت
    

پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم

 وسیله مخمرهاتخمر به 13

وسیله تخمر سرکه )تخمر به

 ها(اسیتیک اسید باکتری

    

پرسش و 

 پاسخ
14 

 هشتم
 فساد مواد غذایی 15

 های گذشتهمرور بر درس
    

پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 
 % 20امتحان 

 
    

امتحان 

میان 

 سمستر
18 

 دهم
19 

امراض باکتریای ناشی از مواد 

     غذایی

پرسش و 

 پاسخ

20 Bacillus sereus & 

Clostridium spp 

 یازدهم
21 Listeria monocytigenes 

& Staphylococcus aureus  
Coliform bacteria 

    

پرسش و 

 پاسخ

 22 

 دوازدهم

23 Salmonella spp & 

Campylobacter spp 
Vibrio spp & Yersinia 

enterocolitica 

    

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم

25 Molds (Aspergillus spp, 

Penicillium spp, 

Fusarium & other 

Toxigenic Molds) 

    

پرسش و 

 پاسخ
26 



 

49 
 

 چهاردهم
27 Prebiotic bacteria 

Probiotics 
    

پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم
 (ها )پروتوزواپارازیت 29

 اها و پریوان هویروس
    

پرسش و 

 30 پاسخ

 شانزدهم
 حل مشکلات محصلین  31

    
بندیجمع  

 رهنمایی امتحان نهایی 32

 

 منابع یا مأخذ:

 مأخذ اساسی
1. Montville, T. J., Matthews, K. R and Kniel, K. E., (2012). Food 

Microbiology An Introduction (Third Edition). ASM Press 

Washington, DC. 

 مأخذ  کمکی
 

2. William, C. F. and Dennis, C. W., (2014). Food Microbiology. (Fifth 

Edition). Mc Grow Hill Education India. 

3. James M. Jay.  Modern food microbiology. ASPEN PUBLICATION, 

2000 

4. Ray, Bibek. Fundamental Food Microbiology. CRC Press, Washington 

DC, 2005 

5. Sperber, W. H. Introduction to the microbiological spoilage of foods 

and beverages. Eds. DOYLE, M. P. GA. USA, 2009. 
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 کیمیای مواد غذاییمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: کیمیای مواد غذایی 

 Ag-FT332 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 Ag-AnSc 322 مضمون:نیاز پیش 
 صنف: سوم 
 سمستر: پنجم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

هایی را شده است . محصلین آزمایشاین دوره موضوعات از اساسات کیمیا که مرتبط است با مواد غذایی تهیه

دهند. مضمون مذکور شوند انجام میهای سیمبیوتیک که در مواد غذایی یافت میروی اجزای سلولی غذا، بافت و ارگان

 واد غذاییمها و کربوهیدراتها در تولید بر مبنای دانش قبلی بیوشیمی استوار است و به نقش آب، پروتین ها، چربی

تر از همه، این موضوعات، با تأثیری که روی رنگ، مزه، بافت، کیفیت و سلامتی غذاهای مختلف پردازد. مهمتر میعمیق

ها و شود برای آشنایی با نقش افزودنیزمانی نیز تخصیص داده میمدتشود. در پایان، گذارد به محصلین تدریس میمی

 لیبل های مواد غذایی.

 اهداف آموزشی:

 محصلان شامل این دوره اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود.

 اد غذاییها در ترکیب موها و پروتئیندرک جامع از نقش آب، کربوهیدراتها، چربی 

 یی وجود های مهم دیگر که در مواد غذاآشنایی با خواص کیمیاوی که در عقب طعم، بافت، رنگ و دیگر ویژگی

 دارد . 

 گذارد.درک اینکه چطور اجزای غذا و تعاملات مرتبط به آن، روی کیفیت غذا تأثیر می 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی ت

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 
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  شیوه های ارزیابی محصلان:

د درسـی را مؤفقانـه سـپری نماینـد توصـیه میشـود کـه مـوا کیمیایی مواد غذاییبرای این که محصلین بتوانند مضمون 

ابی شـیوه هـای ارزیـ .سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـند مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلت درسی مضمون: )فصلمفردا

 عمومیات فصل اول:

 ای بر کیمیای مواد غذاییمقدمه 

 ابو فعالیت آبی فصل دوم:

 آب 

 سختی آب 

 نمودار فازهای آب 

  فعالیت آبیwa 

 هاژل، امولسیون و فوم فصل سوم:

 های کلوئیدیسیستم 

 مولیشن 

 سوسپانشن 

 ژل ها 

 کربوهایدریت ها فصل چهارم:

 کاربوهایدریت هابندی طبقه 

 خواص کیمیاوی قندها 

 موتاروتیشن 

 استریفیکشن قندها 

 ترکیبات وابسته به قندها 

 لیپیدها فصل پنجم:

 بندی لیپیدهاتقسیم 

 منابع روغن 

 چربی شیر 

 چربی نباتی 

 هارنسیدیتی روغن 

 انتی اکسیدان ها 

 هاپروتئین فصل ششم:
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 هابندی پروتئینتقسیم

 دناتوریشن 

 ها خواص کاری پروتین 

 ای پروتینفرآورده 

 عملیه سنتتیک در پروسس مواد غذایی فصل هفتم:

 ویتامین و منرال فصل هشتم:

 هاویتامین 

 های محلول در چربیویتامین 

 های محلول در آبویتامین 

 مواد معدنی 

 کیمیای کیفیت مواد غذایی فصل نهم:

 ها غذاییافزودنی فصل دهم:

 هامعرفی افزودنی 

  های غذاییافزودنیگروهای 

 های غذاییفواید و اضرار افزودنی 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

 

 

  

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت

1.
 

ت
هار

و م
ش 

دان
ب 

کس
ی 

لک
مس

ی 
ها

 

2.
به 

 ک
ن

صی
ص

تخ
ن م

نوا
ع

ی
ذای

 غ
واد

ت م
فی

کی
ل 

رو
نت

 

3.
 

ی 
ها

رد
دا

تان
اس

 و 
ن

انی
قو

ت 
سم

ر ق
 د

ن
صی

ص
تخ

م
ی

مل
 الل

ن
 بی

ی و
مل

 

4.
 

 به
بع

منا
ت 

ری
دی

ت م
جه

ت 
رفی

 ظ
ی

تقا
ار

دار
پای

ور 
ط

 

5.
 

ت
ور

ضر
ه 

ی ب
وی

بگ
جوا

ولی
ش ت

بخ
ی 

ها
ی

ذای
 غ

واد
ی م

د
 

6.
 

ب
اس

من
ی 

وژ
نال

تک
ج 

روی
و ت

ی 
رف

مع
ف، 

شا
نک

ا
 

7.
 

هم
س

ت م
نع

 ص
ف

شا
نک

ر ا
 د

ی
یر

گ
ی

ذائ
 غ

واد
 

 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
ها و چربیدرک جامع از نقش آب، کربوهیدراتها، 

 د غذاییها در ترکیب مواپروتئین
2 2 1 2 2 1 1 

۲ 

آشنایی با خواص کیمیاوی که در عقب طعم، بافت، 

های مهم دیگر که در مواد غذایی رنگ و دیگر ویژگی

 وجود دارد . 

2 3 1 2 2 1 1 

۳ 
درک اینکه چطور اجزای غذا و تعاملات مرتبط به 

 گذاردآن، روی کیفیت غذا تأثیر می
2 3 1 3 2 1 1 

 1 1 2 2.3 1 2.7 2 مجموع

 3/1.7 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳
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 پلان درسی هفته وار مضمون کیمیای مواد غذایی

     

معلومات 

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 کیمیای مواد غذایی زراعت
تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 4 پنجم سوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و منابع 

 مضمون 
    

پرسش  و 

 پاسخ

2 
تعریف کیمیای مواد غذایی، ابو 

 آبی، ژل، امولشن و فومفعالیت 

 دوم

 کاربوهایدرت ها  3

 نشایسته 

 ای شدنقوه

    

پرسش و 

 پاسخ
4 

 سوم
5 

     انویرشن و کرستالی شدن
پرسش و 

 6 پاسخ

 چهارم
جلاتینی شدن، ریتروگریدشن و  7

 Gumاستالینگ و 
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم

 لیپیدها 9

 عملکرد لیپیدها 

 فساد لیپیدها

    

پرسش و 

 پاسخ
10 

 ششم
11 Rancidity 

Polymerization  
    

پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم
13 Antioxidants 

Hydrogenation 
    

پرسش و 

 14 پاسخ

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 

     پروتین ها

 امتحان

میان 

 سمستر
18 

 دهم
19 

پروسس و اصلاح گوشت، شیر و 

 مرغتخم
    

پرسش و 

 پاسخ

20 
پروسس و اصلاح گوشت، شیر و 

 مرغتخم

 یازدهم

21 
 پروتین های نباتی

 
    

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

23 
کنیتیک در پروسس مواد غذایی و 

 انزایم شناسی تطبیقی
    

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم
 هاویتامین 25

 منرال ها
    

پرسش و 

 26 پاسخ

پرسش و      کیمیای کیفیت مواد غذایی 27 چهاردهم
28 
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 پاسخ

 پانزدهم
 های مواد غذاییافزودنی 29

    
پرسش و 

 30 پاسخ

 شانزدهم
 های مواد غذاییافزودنی 31

    

جمع 

 بندی
32 

مشکلات محصلین رهنمایی حل 

 امتحان نهایی

 

 منابع یا مأخذ:

 مأخذ اساسی
1. David E. N., 2015. Food Chemistry, Editors: Peter Chi Keung 

Cheung, Bhavbhuti M. Mehta. 

2. Harish K. C. 2010, Food Chemistry, Originally published publisher. 

 مأخذ  کمکی
 

3. Meyer, CBS Publishers & Distributors PVT.LTD. Food chemistry  

4. O.R Fennema, Marcel Dekker, Newyork. Food chemistry. 

 ، علم غذا از دیدگاه شیمیائی. مرکز دانشگاهی. 1375زندی، پروین.  .5

 . شیمی موادغذیی. انتشارات پارشه.1392هماپور، مسعود.  .6

 

 

 

  

https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=David+E.+Newton&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3NCo3MMvITc9T4tLP1TcwLTcoqTTTkslOttJPys_P1i8vyiwpSc2LL88vyrZKLC3JyC9axMrvkliWmaLgqqfgl1pekp-3g5URAHqRVqRPAAAA&ved=2ahUKEwjI8pPQ8qXnAhVJyxoKHQJYAC4QmxMoATASegQIFBAK
https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=handbook+of+food+chemistry+editors&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3rMwxqTI1Ni3SUs4ot9JPzs_JSU0uyczP0y8vyiwpSc2LL88vyi62Sk3JLMkvWsSqlJGYl5KUn5-tkJ-mkJafn6KQnJGam1lcUlSpAFFTDAAVREWrWgAAAA&ved=2ahUKEwiKlomj8qXnAhWyxIUKHSfzAuIQ6BMoADAQegQIDxAG
https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=Peter+Chi+Keung+Cheung&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3rMwxqTI1Ni1S4gXxDJNMc8qSK5NMtJQzyq30k_NzclKTSzLz8_TLizJLSlLz4svzi7KLrVJTMkvyixaxigWklqQWKThnZCp4p5bmpQNZIGoHKyMAyFzoTmAAAAA&ved=2ahUKEwiKlomj8qXnAhWyxIUKHSfzAuIQmxMoATAQegQIDxAH
https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=Peter+Chi+Keung+Cheung&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3rMwxqTI1Ni1S4gXxDJNMc8qSK5NMtJQzyq30k_NzclKTSzLz8_TLizJLSlLz4svzi7KLrVJTMkvyixaxigWklqQWKThnZCp4p5bmpQNZIGoHKyMAyFzoTmAAAAA&ved=2ahUKEwiKlomj8qXnAhWyxIUKHSfzAuIQmxMoATAQegQIDxAH
https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=Bhavbhuti+M.+Mehta&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3rMwxqTI1Ni1S4gXxDJNMc6pSUsoKtJQzyq30k_NzclKTSzLz8_TLizJLSlLz4svzi7KLrVJTMkvyixaxCjllJJYlZZSWZCr46in4pmaUJO5gZQQA1oTUBVwAAAA&ved=2ahUKEwiKlomj8qXnAhWyxIUKHSfzAuIQmxMoAjAQegQIDxAI
https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=Harish+Kumar+Chopra&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3NEoqMDLJSi5XAvMystINi0rKC7VkspOt9JPy87P1y4syS0pS8-LL84uyrRJLSzLyixaxCnskFmUWZyh4l-YmFik4Z-QXFCXuYGUEAG3bow1VAAAA&ved=2ahUKEwi7n6rz8qXnAhUk4YUKHW0SAAAQmxMoATAQegQIDhAK
https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=food+chemistry+david+e.+newton+originally+published&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3NCo3MMvITc_Tks9OttJPys_P1i8vyiwpSc2LL88vyrYqKE3KySzOSE1ZxGqclp-fopCckZqbWVxSVKmQkliWmaKQqqeQl1pekp-nkF-UmZ6Zl5iTU6kA1wUA4caRM2cAAAA&ved=2ahUKEwjI8pPQ8qXnAhVJyxoKHQJYAC4Q6BMoADARegQIFBAG
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 (Iپروسس مواد غذایی )مفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس تحصیلی:مقطع 

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: (Iپروسس مواد غذایی ) 

 Ag-FT533 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: سوم  
 سمستر: پنجم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

 کیب دهندهزا تراین کورس دربرگیرنده مبادی اصول انجنیری و واحد عملیاتی مربوط به تبدیل مواد خام و اج

ای غذایی بر باشد. هدف این دوره درک بهتر از اصول پروسس موادبه تولید مواد غذایی دارای کیفیت بالا و مطمئن می

اد تولید مو های موردنیاز برای انکشاف تخنیک ها ومهارت های موجود مواد غذایی و داشتنبهبود کیفیت و موثریت روش

 غذایی جدید است. 

 اهداف آموزشی:

 محصلان شامل این دوره اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود.

 های پروسس مواد غذایی درک اساسات اولیه روش  

 تیهای عملیاها و واحدروسهبه کاربرد اصول انجنیری به شمول جریان مایعات، مواد جامد و بیلانس انرژی در پ 

 درک اصول استفاده ازحرارت پائین و بالا در نگهداری مواد غذایی 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

واد درسـی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشـود کـه مـ (Iپروسس مواد غذایی )مون برای این که محصلین بتوانند مض

ابی شـیوه هـای ارزیـ .مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 
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 امتحان نهایی 

 (و زیر فصل ها هامفردات درسی مضمون: )فصل

 مواد غذایی تکنالوژیمعرفی پروسس و  فصل اول:

 تعاریف 

  محصولات زراعتیاهمیت پروسس در جلوگیری از ضایعات بعد از برداشت 

 انواع پروسس 

 مراحل پروسس 

 واحدت انجینیری و کاربرد آن در پروسس مواد غذایی فصل دوم:

 واحدات اصلی 

 واحدات اشتقاقی 

 واحدات انرژی 

 واحدات حرارت 

 ها: حالات و انواع دستگاهفصل سوم

 های ترمودینامیکیمعرفی سیستم 

 های باز سیستم 

 های بستهسیستم 

 های منزویسیستم 

 خواص شدتی سیستم 

 خواص حدتی سیستم 

 محتوای رطوبت مواد غذایی  فصل چهارم:

 )اهمیت محتوای رطوبتی در غذاهای مختلف)تازه و خشک 

 نای خشکبمحاسبه محتوای رطوبت برم 

 محاسبه محتوای رطوبت بر مبنای وزن مرطوب 

 های محاسبه محتوای رطوبتروش 

  مواد غذایینقش محتوای رطوبتی در نگهداری و فسادپذیری 

 گیری محتوای رطوبتیهای اندازهروش 

 محتوای رطوبتی در غذاهای مختلف 

 موازنه مواد در جریان پروسس مواد غذایی فصل پنجم:

 اهمیت موازنه مواد در انکشاف محصولات غذایی 
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  مراحل موازنه مواد 

 رای موازنه مواد و معرفی پارامترهای موردنیازبهای رسم دیاگرام روش 

  انجام محاسبات موردنیاز برای موازنه مواد 

 موازنه انرژی در جریان پروسس مواد غذایی :ششمفصل 

 اهمیت موازنه انرژی در صنایع غذایی 

 قوانین انتقال انرژی 

 آنتالپی و آنتروپی 

 انتقال حرارت در جریان پروسس مواد غذایی فصل هفتم:

 اهمیت انتقال انرژی حرارتی 

  های ترمودینامیکانتقال حرارت در سیستمنظریه و قوانین 

 انتقال حرارت به روش تماسی 

 انتقال حرارت به روش جریان 

 شعانتقال حرارت به روش تش 

 غلظت و تراکم مواد غذایی فصل هشتم:

 تراکم حجمی 

 تراکم جامد 

 تخلخل 

 غلظت مواد غذایی مختلف 

 های محاسبه غلظت و تراکمروش 

 صنایع غذایی: جریان مایعات در فصل نهم

 تیوری انتقال مایعات 

 های انتقال مایعاتپمپ 

 ها و لوازم جانبی در انتقال مایعاتپیپ 

 وسیکوزیتی مایعات 

 تراکم مایعات 

 و پروسس حرارتی مصنوعی مواد غذایی فصل دهم:

 تغیرات کمی مواد غذایی در جریان پروسس های حرارتی 

 تغیرات کیفی در جریان پروسس های حرارتی 
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 های حرارتی: مبدلزدهمفصل یا

 ها در صنایع غذاییهای حرارتی و کاربرد آنمعرفی مبدل 

 های حرارتیبندی مبدلطبقه 

 های حرارتی تیوپیمبدل 

 ها های حرارتی لولهمبدل 

 ایهای حرارتی صفحهمبدل 

 تراشهای حرارتی سطحمبدل 

 سرد ساختن مواد غذایی  تکنالوژی فصل دوازدهم:

 داشتن مواد غذاییسرد نگه اهمیت سرد ساختن و 

 هااصول کاری چال 

 هااجزای پنچگانه یخچال 

 هاگازهای مورداستفاده در یخچال 

 نگهداری و محافظت مواد غذایی فصل سیزدهم:

 اصول کلی نگهداری مواد غذایی 

 خودیمحافظت از تجزیه خودبه 

 محافظت از مایکروارگانیزم ها 

 محافظت مواد غذایی از حشرات و آفات 

 ش معمول محافظت مواد غذاییرو 

 تکنالوژی انجماد مواد غذایی فصل چهاردهم:

 تیوری انجماد و اهمیت آن در صنایع غذایی 

 انجماد توسط هوای سرد ساکن 

 انجماد توسط هوای متحرک 

 انجماد توسط گازهای مخصوص 

 های فزیکی انجمادجنبه 

 های کیمیاوی انجمادجنبه 

 های بیولوژیکی انجامدجنبه 

 انکشاف محصولات مواد غذاییو توسعه  پانزدهم:فصل 
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  مواد غذایی جدید اقتصادو  تکنالوژیاهمیت 

 مواد خام برای انکشاف محصولات غذایی جدید 

 دیدجهای معمول برای انکشاف محصولات غذایی روش 

 کارهای عملی

رطوبت مواد  تعیینمعرفی لابراتوار پروسس مواد غذایی، معرفی قواعد و وسایل لابراتوار پروسس مواد غذایی،   

 ولات موادف محصغذایی مختلف، سردسازی و حفاظت مواد غذایی، انجماد سازی و نگهداری مواد غذایی، توسعه و انکشا

 غذایی، طراحی و دیزاین وسایل پروسس مواد غذایی 
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 2 1 3 3 1 2 2 د غذایی های پروسس موادرک اساسات اولیه روش ۱
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 وجریان مایعات، مواد جامد به کاربرد اصول انجنیری به شمول 

 ملیاتیعها و واحدهای ر پروسهد بیلانس انرژی
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 یذایدرک اصول استفاده ازحرارت پائین و بالا در نگهداری مواد غ ۳
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 3/1.7 اوسط عمومی
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 (Iپلان درسی هفته وار مضمون پروسس مواد غذایی )

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
مبادی علم و تکنالوژی مواد 

 غذایی

پروسس مواد غذایی 

(I) 
 تخصصی 4 پنجم سوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و منابع 

 مضمون
    

پرسش  و 

 پاسخ

2 
مواد  تکنالوژیمعرفی پروسس و 

 غذایی

 دوم

اهمیت پروسس مواد غذایی در  3

جلوگیری از ضایعات بعد از برداشت 

 زراعتیمحصولات 

    

پرسش و 

 پاسخ
4 

 سوم
حالات  ای اجزای غذاهای تغذیهجنبه 5

 هاو انواع سیستم
    

پرسش و 

 6 پاسخ

 چهارم
7 

     محتوای رطوبت مواد غذایی 
پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم
9 

     فشار و آنتالپی و جریان مایعات
پرسش و 

 10 پاسخ

 ششم
مواد در جریان پروسس مواد  موازنه 11

 غذایی
    

پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم
موازنه انرژی در جریان پروسس مواد  13

 غذایی
    

پرسش و 

 14 پاسخ

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 
انتقال حرارت در جریان پروسس 

 مواد غذایی
    

امتحان 

میان 

 سمستر
18 

 دهم
19 

     ییوپز مواد غذاهای پختروش
پرسش و 

 20 پاسخ

 یازدهم

21 
سینتیک مواد غذایی و پروسس 

 حرارتی
    

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم
23 

     سرد ساختن مواد غذایی  تکنالوژی
پرسش و 

 24 پاسخ

 سیزدهم
تکنالوژی انجماد برای نگهدار مواد  25

 غذایی
    

پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم
انکشاف محصولات مواد  و توسعه 27

 غذایی
    

پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم
 اساسات بسته بندی مواد غذایی 29

 و خطرات مواد غذایی 
    

پرسش و 

 30 پاسخ

 جمع بندی     ضایعات مواد غذایی  31 شانزدهم
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32 
محصلین رهنمایی حل مشکلات 

 امتحان نهایی

 

 منابع یا مأخذ:

 مأخذ اساسی

1. P. J. Fellows, 2017, Food processing technology, principle and practice, 

4th edition, WP wood head publishing.  

2. P .J., and Fellows Food processing technology” principle and Practice 

CRC press 

 مأخذ کمکی
 

3. Singh R. Paul, Introduction to Food Engineering, 2009. 

4. Zeki B. and Zeki B., 2008, Food Process Engineering and Technology, 

 
 

  

https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=Zeki+Berk&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3NErKzaowqchT4tLP1TdIKizPqizSkslOttJPys_P1i8vyiwpSc2LL88vyrZKLC3JyC9axMoZlZqdqeCUWpS9g5URAP3n5uNJAAAA&ved=2ahUKEwi-3JbA86XnAhUux4UKHR3fDu0QmxMoATAZegQIERAK
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 فیزیولوژی پس از برداشت محصولات زراعتیمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: فیزیولوژی پس از برداشت محصولات زراعتی 

 Ag-FT534 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+1) 3 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: سوم 
 سمستر: پنجم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

های سیستم شده است اما هنوز هم به علتزیادی برای تولید محصولات زراعتی  باکیفیت بالا انجام هایفعالیت

رود. بسیاری توجهی از بین میهای پس از برداشت، مقدار قابلدقتی به علت  نداشتن دانش و مهارتبرداشت نامناسب  و بی

که های پیش برداشت؛ برداشت، درحالیهای زراعی(؛ شیوههای تولید )شیوهکنند، از شیوهها کمک میاز عوامل به این زیان

های محصولات زراعتی سازی است. طبیعت و ویژگیهای برداشت، پروسس تا شرایط ذخیرهها مربوط بهروشبرخی از آن

هم است که این شود. بدین ترتیب، مکند باعث فاسدشدن و از دست دادن کیفیت این محصولات مینیز به آن کمک می

های مهم سازی همچنین جنبهعوامل را شناسایی کنید تا از دست دادن کیفیت و کمیت را کاهش دهید. پروسس و ذخیره

های خاص رشد توانند در طول زمانها میها است. درنتیجه فصلی بودن آنمحصولات زراعتی باهدف گسترش دسترسی آن

کند. کسانی که درگیر در تولید محصولات اند، کمک مینام کردهامه فوق ثبتکه در برن محصلینکنند. این دوره برای 

منظور فراهم کردن مراقبت مناسب پس از برداشت و سازی بهزراعتی  و کسانی که با توسعه ساختارهای پروسس و ذخیره

 کند.اند کمک میجابجای  به محصولات زراعتی   مصروف

 اهداف آموزشی:

 ی محصولات زراعتیوزیکی و کیمیاشناخت ساختارهای ف 

 منظور فراهم کردن مراقبت مناسب پس از برداشت و جابجای  محصولات زراعتیسازی بهذخیره 

 کاهش ضایعات محصولات زراعتی پس از برداشت 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی ت

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:
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توصـیه  را مؤفقانـه سـپری نماینـد فیزیولوژی پس از برداشت محصـولات زراعتـیبرای این که محصلین بتوانند مضمون 

 .اشـندمطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمـره مضـمون داشـته ب میشود که مواد درسی مضمون را به شکل درست

 شیوه های ارزیابی محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 عمومیات فصل اول:

 مقدمه 

 فزیولوجی پس از برداشت 

 فتوسنتیز  فصل دوم:

 هایواکنش روش 

 واکنش تاریکی 

  مسیر احیا کاربن در نباتاتC3 

  مسیر احیا کاربن در نباتاتC4 

 تنفس  فصل سوم:

 تنفس هوازی 

 تنفس غیر هوازی 

 صولات زراعتیو عوامل مؤثر درشدت تنفس مح تنفس شکلبندی محصولات بر اساس طبقه 

 بندی محصولات زراعتیطبقه فصل چهارم:

 جات میوه 

 سبزیجات 

 حبوبات 

 جات غله 

 هاگل 

  نباتات طبی 

 میوه و پختگینمو  ،مراحل تشکیل، رشد فصل پنجم:

 تشکیل میوه 

 رشد و نمو 

 تغیرات میوه 

  لات زراعتیمحصو پختگیمرحله 

 محصولات زراعتی و تغیرات ترکیبات کیمیاوی  فصل ششم:

 تغیرات کیمیاوی 

  تغیرات فریولوژیکی 
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 ساختار محصولات قبل و بعد از برداشت 

 تأثیر عوامل قبل از برداشت بر کیفیت محصول فصل هفتم:

  حرارت 

 نور 

 ارتفاع از سطح بحر و عرض جغرافیایی 

  رطوبت و باراندگی 

 شرایط خاک 

 مدیریت مزرعه 

 مدیریت خاک و کود دهی  

 محصول پختگیایتلین و رابطه آن با  فصل هشتم:

 خصوصیات ایتلین 

 بیوسنتیز ایتلین 

 های کلیماتریک و غیر کلیماتریکتأثیر ایتلین در میوه 

  عوامل مؤثر در ساختن ایتلین 

 عوامل مؤثر در جلوگیری از ساختن ایتلین 

   پروسس، نحوه تولید و استخراج 

 کاربردهای تجاری ایتلین 

 های کیفیت و برداشت محصولشاخص فصل نهم:

 های رسیدگیانواع شاخص 

  رنگ محصول، سختی محصول، آب محصول 

 حلمواد جامد قابل 

 اسیدهای عضوی 

  پختگی محصولضریب  

  شکل و اندازه 

 سایر خصوصیات 

  ،حسیفزیکی،کیمیاوی 

 : برداشت محصولات زراعتیفصل دهم

  دستبرداشت توسط 

 برداشت توسط ماشین 

 عملیات بعد  از برداشت فصل یازدهم:

 جدا کردن مواد زائد 

 شستن محصول 

  ضدعفونی 

 بندی درجه 

 واکس زدن 

 ضدعفونی و حفظ کیفیت محصول توسط امواج ماورای بنفش فصل دوازدهم:

  التیام دهی 

 رسانیدن تجاری محصول 
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 زنیهای جوانهبازدارنده 

 هامزایا و معایب بسته 
 امراض مهم بعد از برداشت فصل سیزدهم:

 هاباکتری 

 هاقارچ 

 قبل از برداشت کنترول امراض 

 کنترول امراض  بعد از برداشت 
 بسته بندی محصول فصل چهاردهم:

 شرایط لازم بسته بندی 

  تأثیر بسته بندی 

 هاروش چیدن محصول دربسته 

 ونقلحمل بسته بندی مخصوص 

 انواع ذخیره خانه و شرایط حفظ محصول فصل پانزدهم:

 حرارت 

 رطوبت 

 گازت 

 خانه  تهویه ذخیره 

 کارهای عملی مضمون

غیرات جات و سبزیجات بعد از برداشت، ترکیبات کیمیاوی محصولات زراعتی، بررسی تتست تنفس و رشد میوه

ن ن با رسیدآابطه رکیمیاوی، فریولوژیکی و ساختار محصولات قبل و بعد از برداشت در لابراتوار، استفاده ایتلین و 

 یت محصول. جات، ضدعفونی و حفظ کیفجات و سبزیمحصول، انجام عملیات بعد  از برداشت بالای میوه
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

  

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
ی وشناخت ساختارهای فزیکی و کیمیا

 محصولات زراعتی
3 2 1 3 2 2 2 

۲ 

منظور فراهم کردن مراقبت سازی بهذخیره

مناسب پس از برداشت و جابجای  به محصولات 

 زراعتی

3 2 1 3 2 3 3 

۳ 
کاهش ضایعات محصولات زراعتی پس از 

 برداشت
3 1 1 3 2 2 2 

 2.3 2.3 2 3 1 1.7 2 مجموع

 3/2.2 اوسط عمومی

 ترین اشتراک= کم۱متوسط           = اشتراک ۲ترین اشتراک           = اعظمی۳
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 پلان درسی هفته وار مضمون فیزیولوژی پس از برداشت محصولات زراعتی

 

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
فیزیولوژی پس از برداشت 

 محصولات زراعتی

تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 3 پنجم سوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون و پالیسی 

     کورس

پرسش  و 

 پاسخ

 معرفی منابع 2

 دوم
3 

  مقدمه
   

پرسش و 

 پاسخ

  فتوسنتیز 4
    

 سوم

 تنفس 5

بندی محصولات بر اساس طبقه

 تنفس شکل

عوامل مؤثر در شدت تنفس 

 محصولات زراعتی

 

    

پرسش و 

 پاسخ

6 

 چهارم

 بندی محصولات زراعتیطبقه 7

مراحل تشکیل، رشد و نمو و 

 میوه پختگی

  

 

 
   

پرسش و 

 پاسخ
8 

 پنجم

ترکیبات کیمیاوی محصولات  9

 زراعتی

  

 

    

پرسش و 

 پاسخ
10 

 ششم
 شحمیات 11

 

 
   

پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم

تغیرات کیمیاوی، فریولوژیکی و  13

ساختار محصولات قبل و بعد از 

 برداشت

    

پرسش و 

 پاسخ
14 

 هشتم

تأثیر عوامل قبل از برداشت بر  15

 کیفیت محصول

 

 

   

پرسش و 

 پاسخ
16 

 نهم

ایتلین و رابطه آن با رسیدن  17

 محصول

 

 

   

 امتحان

میان 

 سمستر
18 

 دهم

های کیفیت و برداشت شاخص 19

 محصول

 

    

پرسش و 

 پاسخ
20 

 یازدهم
 برداشت محصولات زراعتی 21

 واکس زدن
    

پرسش و 

 22 پاسخ
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 دوازدهم

  سرد کردن مقدماتی محصول 23

   

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم

تیمارهای بعد از برداشت  25

 محصول

  

 

   

پرسش و 

 پاسخ
26 

 چهاردهم
تیمارهای بعد از برداشت  27

 محصول

 
   

پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم
فاکتورهای که باعث ضایعات  29

 شودمحصولات می

 
   

پرسش و 

 30 پاسخ

 شانزدهم
31 

 بسته بندی محصول

     

 جمع بندی

 حل مشکلات  32

 
 مأخذ:منابع یا 

 مأخذ اساسی
: جهاد ، فیزیولوژی بعد از برداشت محصولات. انتشارات1391جلیلی مرندی، رسول،  .1

 دانشگاهی ارومیه.

 

 مأخذ کمکی
 

لوژی ، فیزیو1392 داریل جویس، -داگ گراهام  -سون باری مک گلا -ران ویلس  .2

 پس از برداشت.

، فناوری پس از برداشت 1395. مارتا سی.استرائوس، شارون پاستور سیمسون .3

 محصولات باغبانی.

4. Savita J., and Jyostnarani P. 2016, Postharvest Physiology, 1st ed. 

5. Yahia E., 2019, Postharvest Physiology and Biochemistry of Fruits 

and Vegetables, WP publisher 
 
 

  

http://www.avayezohoor.ir/book/author/2686/شارون-پاستور-سیمسون-1950/
http://www.avayezohoor.ir/book/author/2687/مارتا-سیاسترائوس-1950/
http://www.avayezohoor.ir/book/author/2687/مارتا-سیاسترائوس-1950/
https://readersend.com/author-product/dr-savita-jangde/
https://readersend.com/author-product/jyostnarani-pradhan/
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 الصحه مواد غذاییایمنی و حفظمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: ذاییالصحه مواد غایمنی و حفظ          

 Ag-FT535 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 Ag-FT531 نیاز مضمون:پیش 
 صنف: سوم 
 سمستر: ششم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

 Goodهای تولید خوب)طورکلی توان انجام و اعمال شیوهپس از اتمام این کورس، محصلان باید به

Manufacturing Practices- GMP الصحه داشته، تا بتوانند های پروسس مواد غذایی را برای بهبود حفظمحیط(، به

اقدامات کنترولی را برای حل یا رفع مشکلات بهداشتی تعیین نمایند و در طرح پروگرام های حفظ الصحوی برای صنایع 

 غذایی کمک نمایند.

 اهداف آموزشی: 

 د:محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمو

 های تولید مواد غذاییالصحه در محیطدانستن اهمیت حفظ 

 الصحه و پروسس مواد غذاییته به حفظهای فزیکی وابسها و ساختمانشناسایی روش 

 و   ییهای پروسس مواد غذاشناسایی اقدامات درمانی و کنترولی برای رفع مشکلات حفظ الصحوی در سیستم

 طرح پروگرام های حفظ الصحوی مؤثر برای صنایع غذایی

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

اد یشود که مـورا مؤفقانه سپری نمایند توصیه م ایمینی و حفظ الصحه مواد غذاییمون برای این که محصلین بتوانند مض

ارزیـابی  شیوه های .درسی مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 
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 روژه های صنفی )کار خانگی( پ 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 (Food Safety Hazardsخطرات ایمنی مواد غذایی ) فصل اول:

 خطرات بیولوژیکی 

 خطرات کیمیاوی 

 خطرات فزیکی 

  زا هاالرژی 

 (Good Agriculture Practicesعملیات زراعتی خوب ) فصل دوم:

  اهدافGAPs 

 آب 

 مدیریت تلفیقی آفات 

 صحت و بهداشت کارکنان 

 (؛ تفتیش )بازرسی( و راپور دهیGMPهای تولید خوب )شیوه فصل سوم:

  استفادهGMP 

 آب مورداستفاده برای سرد کردن 

 منابع آب 

 تصفیه آب 

 ارکنان مدیریت ک :چهارمفصل 

 بهداشت فردی 

 بهداشت کارکنان 

 گزینش کارکنان 

 های آلودگی مواد غذایی توسط کارکنانراه 

 های کارکنانسازی اندامسالم 

 وساز ساختمان پروسس مواد غذاییساخت 

 )بهبود و تصفیه آب( آبکیفیت  :پنجمفصل 

 : مدیریت مواد زائد ششمفصل 

 های مواد غذاییمواد دفعی کارخانه 

 مواد دفعی مایع پساب یا 

 تصفیه پساب در کارخانه 

 صورت مخلوطمواد دفعی مایع و جامد به 

 گیریاندازهBOD5 پساب 
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 (Extraneous Matterها و ماده غیر اصلی )کشمدیریت آفت :هفتمفصل 

 پاک کاری و دیزاین تجهیزات :هشتمفصل 

 Cleaning in Place 

 Cleaning out Place 

 الصحه سطوح در تماسحفظ :نهمفصل 

 بسته بندی، انبارداری و انتقالات :دهمفصل 

 کارهای عملی

(، Good Agriculture Practicesآشنائی با خطرات مواد غذایی، بازدید از مزرعه و دیدن عملیات زراعتی خوب )

های آلودگی مواد غذایی، های بهداشت فردی، شناخت راه( در لابراتوار، انجام روشGMPهای تولید خوب )انجام شیوه

الصحه وش حفظرکیفیت آب، شناخت و مدیریت مواد زائد، پاک کاری و دیزاین تجهیزات لابراتوار،  تعیینتست ابو 

 سطوح در تماس.
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

 1 1 1 2 2 3 3 های تولید مواد غذاییالصحه در محیطدانستن اهمیت حفظ ۱

۲ 
های فزیکی وابسته به ها و ساختمانشناسایی روش

 ییالصحه و پروسس مواد غذاحفظ
3 3 2 1 2 1 1 

۳ 

شناسایی اقدامات درمانی و کنترولی برای رفع مشکلات 

و طرح   های پروسس مواد غذاییحفظ الصحوی در سیستم

 پروگرام های حفظ الصحوی مؤثر برای صنایع غذایی
3 3 2 3 2 1 2 

 1.3 1 1.7 2 2 3 3 مجموع

 3/2 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱        = اشتراک متوسط   ۲ترین اشتراک           = اعظمی۳
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 الصحه مواد غذاییپلان درسی هفته وار مضمون ایمنی و حفظ

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
الصحه مواد ایمنی و حفظ

 غذایی

تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 4 ششم سوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس
 ارزیابی روزمره

 اول 
1 

تعریف ایمنی و بهداشت مواد 

 غذایی
    

 پرسش  و پاسخ

2 
انواع خطرات مواد غذایی 

 )بیولوژیکی، کیمیاوی و فزیکی(

 دوم

پرکتس های خوب زراعتی  3

(GAP) 

ایمنی و کیفیت ابو مدیریت 

 کودهای حیوانی

    

 پاسخ پرسش و

4 

 سوم

 امکانات بهداشتی و بهداشت فارم 5

بهداشت بسته بندی و 

 ترانسپورتشن

    

 پاسخ پرسش و

6 

 چهارم
 پلان ایمنی مواد غذایی در فارم 7

 ( GMPعملیات خوب تولید )
    

 پاسخ پرسش و
8 

 پنجم

 بهداشت فردی 9

بهداشتی فابریکه زاین یطرح و د

 های مواد غذایی

    

 پاسخ پرسش و

10 

 ششم

زاین بهداشتی فابریکه یطرح و د 11

 های مواد غذایی

 کیفیت و تصفیه آب 

    

 پرسش و پاسخ

12 

 هفتم
 مدیریت آفات کارخانه مواد غذایی 13

 کیفیت هوای کارخانه
    

 پرسش و پاسخ
14 

 هشتم
15 

و پاک کاری کارخانه مواد نظافت 

     یغذای

 پرسش و پاسخ

 % 20امتحان  16

 نهم

دیزاین تجهیزات کارخانه مواد  17

 غذایی

مراعات اصول بهداشت و 

 ضدعفونی کردن 

    

امتحان میان 

 سمستر
18 

 دهم

19 

 آلودگی سطحی و انتقال آلودگی 

بهداشت ذخیره خانه و 

 ترانسپورتشن
    

و پاسخپرسش   

20 

 امکانات بهداشتی و بهداشت فارم

بهداشت بسته بندی و 

 ترانسپورتشن
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 یازدهم
21 

     مدیریت مواد زائد
 پرسش و پاسخ

 22 

 دوازدهم
23 

     کنترول مواد زهری و کیمیاوی
 پرسش و پاسخ

 24 

 سیزدهم

پروگرام های تصدیق مصئونیت  25

 مواد غذایی

 (Codexکودکس )

    

 پرسش و پاسخ

26 

 HACCP 27 چهاردهم

ISO 
 پرسش و پاسخ    

28 

 پانزدهم

قوانین و مقررات مواد غذایی  29

 المللی()بین

قوانین و مقررات مواد غذایی 

 )افغانستان(

    

 پرسش و پاسخ

30 

 شانزدهم
حل مشکلات محصلین رهنمایی  31

 امتحان نهایی
    

 جمع بندی

32 

 

 منابع یا مأخذ:

 

 مأخذ اساسی
1. David, M., Nancy, R. and Richard, L., Essential of Food Safety and 

Sanitation. Prentice Hall Press. USA. 

 

 کمکیمأخذ 
 

2. S. Jermemy. A-Z of food safety.Thorogood Publishing Ltd. 2007. 
3. Owen, R. F., Marcus, K., Gary, W. S., Steven, R. T. and John, R. W., 

International Food Safety hand book. CRC press. New York. 

4. David, M., Nancy, R. and Richard, L., Essential of Food Safety and 

Sanitation. Prentice Hall Press. USA. 
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 پروسس لبنیاتمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس تحصیلی:مقطع 

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: پروسس لبنیات 

 Ag-FT636 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: ( 2+2)4  
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: سوم 
 سمستر: ششم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

ا آماده نیر راین کورس یک مروری جامع تولید شیر، از شیر مایع تا محصولات مختلف لبنی مانند ماست و پ

ر ایمنی شی میتود های پیشرفته سنجش کیفی و فارم تا ازهای اولیه سنجش کیفی شیر خواهند نمود. این دوره از میتود

آن  ستفاده درلف دیزاین فارم های لبنی و تسهیلات موردامخت دهد. در این دوره محصلین میتود هایموردبررسی قرار می

ن  را، های اقتصادی  ماندگار در صنعت لبنیات در افغانستارا جهت سنجش و تحلیل تولید و پروسس شیر با محرکه

 کسب خواهند نمود. 

 اهداف آموزشی:

 محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:

 اارزش بکننده و درک مفاهیم که در محصولات لبنی ولید لبنیات، از فارم تا مصرفآشنایی با اساسات ت

 افزوده وجود دارد و به کاربرد این دانش برای حل مشکلات و انکشاف محصولات جدید 

 کاربرد میکروبیولوژی و کیمیای مواد غذایی در تولید و پروسس لبنیات 

 گیری کیفیت شیر و ایمنی دازهکسب مهارت در تخنیک های مورداستفاده برای ان 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

مضـمون را  را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد درسی پروسس لبنیاتبرای این که محصلین بتوانند مضمون 

ن قرار ذیل شیوه های ارزیابی محصلا .به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 میباشند:

 ش و تدریس(سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموز 
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  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 تولید شیر  فصل اول:

 مروری بر صنعت شیر 

 ( زنجیره ارزشValue chainمحصولات لبنی ) 

 تولید شیر عوامل مؤثر بر 

 عوامل مؤثر بر ایمنی و کیفیت شیر 

 اساسات میکروبیولوژی محصولات لبنی و ایمنی  فصل دوم: 

 های وابسته به شیرمیکروب 

 عوامل مؤثر بر رشد میکروبی 

 پاتوجن های ناشی از غذا 

 مایکروارگانیزم های فاسد کننده غذا 

 خطرات فیزیکی و کیمیاوی 

 وتحلیل آن ترکیب شیر و تجزیه فصل سوم:

 دهنده شیرخواص اساسی اجزای تشکیل 

 خواص حسی 

 وتحلیلتخنیک های تجزیه 

 پروسس شیر مایع  فصل چهارم:

 هادهنده آندیزاین تأسیسات و اجزای تشکیل 

 ( پاستورایزشنPasteurization) 

 (هموجنیزه کردنHomogenization) 

 جداسازی 

 پاک کاری و سنتایزشن فصل پنجم:

برای  Hazard Analysis  Critical Control Point-HACCP) وتحلیل خطر و نقاط کنترول بحرانی )تجزیه فصل ششم:

 پروسس لبنیات

 محصولات لبنی  فصل هفتم:

 ارزش افزایی در محصولات لبنی 

 تخمر و محصولات لبنی  فصل هشتم:

  ،قروتقیماق، ماست، پنیر، آیسکریم، شیر خشک 
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 کارهای عملی

معرفی لابراتوار پروسس لبنیات تولید شیر، تعیین خصوصیات فیزیکی و کیمیاوی شیر ترکیب شیر و   

، ، آیسکریموتحلیل آن، پاستورایزشن، هموجنیزه کردن، جداسازی شیر، تهیه محصولات لبنی )قیماق، ماست، پنیرتجزیه

 در محصولات لبنی(.شیر خشک، قروت(، محصولات لبنی ) ارزش افزایی 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

   

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت

1.
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ف

ا
 

 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

کننده و درک آشنایی با اساسات تولید لبنیات، از فارم تا مصرف

د اربرکمفاهیم که در محصولات لبنی باارزش افزوده وجود دارد و به 

 این دانش برای حل مشکلات و انکشاف محصولات جدید 

3 1 1 2 3 3 2 

۲ 
 کاربرد میکروبیولوژی و کیمیای مواد غذایی در تولید و پروسس

 لبنیات
3 2 1 2 3 3 2 

۳ 
گیری کیفیت کسب مهارت در تخنیک های مورداستفاده برای اندازه

 شیر و ایمنی 
3 2 1 3 3 3 2 

 2 3 3 2.3 1 1.7 3 مجموع

 3/2.3 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳
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 پلان درسی هفته وار مضمون پروسس لبنیات

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 پروسس لبنیات زراعت
تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 4 ششم سوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و منابع 

     مضمون 

پرسش  و 

 پاسخ

 معرفی علم پروسس لبنیات 2

 دوم

تولید شیر ) مروری بر صنعت،  3

( Value chainزنجیره ارزش )

محصولات لبنی، عوامل مؤثر بر 

تولید شیر، عوامل مؤثر بر ایمنی و 

 کیفیت شیر(

    

پرسش و 

 پاسخ

4 

 سوم

میکروبیولوژی محصولات اساسات  5

های وابسته لبنی و ایمنی )میکروب

به شیر، عوامل مؤثر بر رشد 

میکروبی، پاتوجن های ناشی از 

غذایی، مایکروارگانیزم های فاسد 

 کننده غذا، (

    

پرسش و 

 پاسخ

6 

 چهارم
خطرات فیزیکی و کیمیاوی  7

 محصولات لبنی
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم

وتحلیل آن ) ترکیب شیر و تجزیه 9

دهنده خواص اساسی اجزای تشکیل

شیر، خواص حسی، تخنیک های 

 وتحلیل(تجزیه

    

پرسش و 

 پاسخ
10 

 ششم
11 

پروسس شیر مایع )دیزاین 

دهنده تأسیسات و اجزای تشکیل

 ها، پاستورایزشنآن

(Pasteurization هموجنیزه ، )

(، Homogenizationکردن)

 جداسازی(.

    

پرسش و 

 پاسخ

 پاک کاری و سنتایزشن 12

 هفتم

تکنالوژی شیر و محصولات شیر،  13

اجزای شیر،عملیه پاستورازیشن و 

 همونیژیشن

    

پرسش و 

 پاسخ
14 

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم
 تکنالوژی تولید پنیر   17

    

امتحان 

میان 

 سمستر
 تکنالوژی تولید خامه 18

پرسش و      تولید محصولات تخمری شیر 19 دهم
20 
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 پاسخ

 یازدهم

21 
تولید آیسکریم و استفاده از 

 تکنالوژی یخ  
    

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

23 

     تکنالوژی تولید شیر خشک 

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم
محصولات لبنی ) ارزش افزایی در  25

 محصولات لبنی(.
    

پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم

تخمر و محصولات لبنی )قیماق،  27

ماست، پنیر، آیسکریم، شیر خشک، 

 قروت(.

    

پرسش و 

 پاسخ
28 

 پانزدهم

وتحلیل خطر و نقاط کنترول تجزیه 29

  Hazard Analysis) بحرانی )

Critical Control Point-HACCP 

 برای پروسس لبنیات

    

پرسش و 

 پاسخ
30 

 شانزدهم
 حل مشکلات محصلین 31

    
 جمع بندی

 رهنمایی امتحان نهایی 32

 

 منابع یا مأخذ:

 Campbell,  J. R and Marshall, R. T.,  2016.  Dairy Production and .1 مأخذ اساسی

Processing: The Science of Milk and Milk Products, 1st Edition.   

 مأخذ کمکی
 

2. Ebner, P. D., Ghoryar, M. A., Shakhes, S. A and Ghanizadah, A. Z., 

2016.  Milk Quality and Safety Testing Manual for Afghanistan.   

کیفیت  و. شیر 1380اف. هاردینگ. ترجمه گیتی کریمی، ارمغان دیانی در دشتی و امیر حسین.  .3

 آن. دانشگاه تهران، چاپ اول

ا دامی(. . تضمین کیفیت و سلامت مواد غذایی)با منش1390محسن زاده، محمد و سعید خانزاده.  .4

 دانشگاه فردوسی مشهد. ایران
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  II پروسس مواد غذایی مفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: IIپروسس مواد غذایی  

 Ag-FT637 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 Ag-FT 533 مضمون:نیاز پیش 
 صنف: سوم  
 سمستر: ششم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

پروسس  های معمول نگهداری واین دومین کورس این دوره است و به مفاهیم بنیادی و تهدابی مرتبط به روش

مترها ) پاراروسه ب(، پمواد غذایی خواهد پرداخت. تأکید این کورس به درک ارتباط بین شیوه نگهداری )مثلاً، دور ساختن آ

 فیت تولید( و کیو جابجا نمودن واحدهای عملیاتی مشخص در پروسس ها مثلاً، زمان و حرارت (، دیزاین پروسس )انتخاب

ه روش ذخیر نتخابانهایی ) بافت، طعم و غیره( خواهند شد. ارتباط بین کیفیت پارامترهای کیفی میکروبی و کیمیاوی و 

یفیت کای تضمین رام ههد گرفت. در این دوره تأکید زیاد روی این تکنالوژی ها در پروگهم در این دوره موردبحث قرار خوا

(HACCP; ISO .خواهد شد  ) 

 اهداف آموزشی:

 بعد از شرکت در این دوره، محصلین به موارد ذیل آشنا خواهند شد.

 تخمر زدایی، سرخ نمودن، اشعه دادن وها در جریان آبدرک فکتور های کنترول کننده واکنش.  

 ریان جشده در توضیح اسباب )علل( ختم زمان مانده گاری برای پروسس محصولات، استفاده تکنالوژی ارائه

 .کورس

 سازد و شناخت اجرای هسپشناخت اساسات و فاکتورهای که غذا را برای مصرف ایمن آماده می(HACCP)  و

 دیگر پروگرام های تضمین کیفیت.

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی ت

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 
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  شیوه های ارزیابی محصلان:

اد درسـی را مؤفقانه سپری نمایند توصـیه میشـود کـه مـو IIپروسس مواد غذایی برای این که محصلین بتوانند مضمون 

ابی شـیوه هـای ارزیـ .و سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـندمضمون را به شکل درست مطالعه نمایند 

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 فعالیت آب فصل اول:

  و رطوبت مواد غذایی بآتفاوت فعالیت 

 اهمیت فعالیت آب در صنایع غذایی 

 نقش حرارت و فشار در فعالیت آب 

 فعالیت آب در غذاهای مختلف 

 های تعیین نمودن فعالیت آبروش 

 کردنخشک تکنالوژی: فصل دوم

  کردنخشکاهمیت و تاریخچه 

 کردن مواد غذایی در آفتابخشک 

 های آفتابیکنمعرفی خشک 

 های صنعتیکردن توسط دستگاهخشک 

 های صنعتیکنمعرفی انواع خشک 

 کردنعملیات قبل و بعد از خشک 

 :تکنالوژی اکستروژن  فصل سوم 

 اکسترودر و انواع آن 

 ای در مواد غذایی اکسترودر شدهتغیرات کیمیاوی و تغذیه 

 کاربرد تکنالوژی اکستروژن در صنایع غذایی 

 های اکسترودر شدهمعرفی انواع غذایی 

 وپز در صنایع غذاییهای پختروش فصل چهارم:



 

85 
 

 وپز های پختبندی روشطبقه 

 های آبی و بخاروپز در محیطپخت 

 وپز به روش حرارت خشکپخت 

  سرخ کردن در روغن 

 وپزهای پختاجاق 

 تکنالوژی اشعه دهی مواد غذایی فصل پنجم:

 تیوری اشعه دهی مواد غذایی 

 امکانات موردنیاز در صنایع اشعه دهی 

 های مورداستفاده در صنایع غذاییگیری اشعهکیفیت و اندازه 

 نحوه بسته بندی غذایی اشعه دهی شده 

 تخمرتکنالوژی  فصل ششم:

 تیوری تخمر 

 مواد غذایی و اهمیت آن تخمرهای روش 

  مایکروارگانیزم های دخیل در عملیه تخمرمعرفی 

  شده تخمرمحصولات غذایی 

 پروسس حداقل فصل هفتم:

 معرفی پروسس حداقل 

 های پروسس حداقل از پروسس های معمولتفاوت 

 جات و سبزیجاتمراحل پروسس حداقل در میوه 

 عوامل تأثیرگذار بر کیفیت مواد غذایی پروسس حداقل شده 

  کیمیاوی در مواد غذایی حداقل پروسس شدهوبیتغیرات فیزیولوژیکی و 

 سازی امولسیون فصل هشتم:

 تیوری امولسیون سازی در صنایع غذایی 

 کاربرد آمولسیون در صنایع غذایی 

 امکانات موردنیاز در آمولسیون سازی مواد غذایی 

 :تکنالوژی فشار بالا  فصل نهم 

 تیوری تکنالوژی فشار بالا 

  فشار بالا در صنایع غذاییاهمیت و کاربرد تکنالوژی 
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 شار بالا در صنایع غذاییفاندازی تکنالوژی امکانات موردنیاز برای راه 

 با سایر روش  محافظت مواد غذایی  های تکنالوژی فشار بالاتفاوت 

 تکنالوژی  رادیو فریکونسی فصل دهم:

 تیوری رادیو فریکوینسی 

 کاربرد و اهمیت رادیو فریکوینسی در صنایع غذایی 

 مکانات موردنیاز در تکنالوژی رادیو فریکوینسیا 

 تکنالوژی مایکرویو)مایکروفر( فصل یازدهم:

 تیوری مایکرو 

 هاهای مختلف و خواص آنموجمعرفی طول 

 وپزکاربرد تکنالوژی مایکریو در پخت 

 کردن مواد غذاییکاربرد تکنالوژِی مایکرویو در خشک 

 معرفی دستگاه مایکرویو و اجزای آن 

 تکنالوژی مانع وازدهم:فصل د 

 :عملیات بعد از تولید فصل سیزدهم 

 بندیدرجه 

 سورت کردن 

 حمل و انتقالات مواد غذایی 

 ر هنگام حمل و انتقالاتجات و سبزیجات دعوامل تأثیرگذار در کیفیت میوه 

 کارهای عملی مضمون

استفاده از تکنالوژی  هیه محصولات باتهای مختلف سردخانه، کن، معرفی قسمتهای خشکمعرفی دستگاه

وفر( در شده، تهیه محصولات تخمری و اسیدی، استفاده از تکنالوژی مایکرویو)مایکراکستروژن، تهیه محصولات سرخ

 پروسس مواد غذایی.
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

  

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
زدایی، سرخ ها در جریان آبدرک فکتور های کنترول کننده واکنش

 .نمودن، اشعه دادن و تخمر
3 3 1 1 2 3 1 

۲ 
توضیح اسباب )علل( ختم زمان مانده گاری برای پروسس 

 .در جریان کورسشده محصولات، استفاده تکنالوژی ارائه
3 3 2 1 3 2 1 

۳ 

 شناخت اساسات و فاکتورهای که غذا را برای مصرف ایمن آماده

یگر پروگرام های دو  (HACCP)سازد و شناخت اجرای هسپمی

 تضمین کیفیت.
3 2 3 1 2 2 2 

 1.3 2.3 2.3 1 2 2.7 3 مجموع

 3/2 اوسط عمومی

 ترین اشتراک= کم۱متوسط           = اشتراک ۲ترین اشتراک           = اعظمی۳
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 II پلان درسی هفته وار مضمون پروسس مواد غذایی 

     

معلومات 

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 II پروسس مواد غذایی  زراعت
تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 4 ششم سوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

متوقعه نتیجه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و منابع 

     مضمون 

پرسش  و 

 پاسخ

 فعالیت آب در مواد غذایی 2

 دوم
3 

     سازی امولسیون
پرسش و 

 4 پاسخ

 سوم
5 

     کردنخشک تکنالوژی
پرسش و 

 6 پاسخ

 چهارم

تکنالوژی اکستروژن )اکسترودر و  7

انواع آن، تغیرات کیمیاوی و 

ای در مواد غذایی اکسترودر تغذیه

شده، کاربرد تکنالوژی اکستروژن 

 در صنایع غذایی(

    

پرسش و 

 پاسخ

8 

 پنجم

بندی سرخ کردن و پخت )طبقه 9

وپز به وپز، پختهای پختروش

روش حرارت خشک، سرخ کردن 

 وپز(های پختدر روغن، اجاق

    

پرسش و 

 پاسخ
10 

 ششم
11 

     تراکم )غلظت( مواد غذایی
پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم

اشعه دادن )تیوری اشعه دهی  13

مواد غذایی، امکانات موردنیاز در 

صنایع اشعه دهی، کیفیت و 

های مورداستفاده گیری اشعهاندازه

 در صنایع غذایی(

    

پرسش و 

 پاسخ

14 

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

تخمر، اسیدی کردن )تیوری   17

تخمر، معرفی مایکروارگانیزم های 

دخیل در عملیه تخمر، محصولات 

 شده( تخمرغذایی 

    

امتحان میان 

 سمستر
18 

 دهم
19 

     پروسس حداقل
پرسش و 

 20 پاسخ

 یازدهم

21 

     تکنالوژی فشار بالا 

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم
 تکنالوژی  رادیو فریکونسی 23

 
    

پرسش و 

 24 پاسخ
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 سیزدهم
25 

     تکنالوژی مایکرویو)مایکروفر(
پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم
27 

     تکنالوژی مانع
پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم
 عملیات بعد از تولید 29

 
    

پرسش و 

 30 پاسخ

 شانزدهم
 حل مشکلات محصلین 31

    
 جمع بندی

 رهنمایی امتحان نهایی 32

 

 منابع یا مأخذ:

 مأخذ اساسی

1. P. J. Fellows, 2017, Food processing technology, principle and 

practice, 4th edition, WP wood head publishing.  

2. P .J., and Fellows Food processing technology” principle and 

Practice CRC press 

 مأخذ کمکی
 

3. Singh R. Paul, Introduction to Food Engineering, 2009. 

4. Zeki B. and Zeki B., 2008, Food Process Engineering and 

Technology, 

 

 

 

  

https://www.google.com/search?sa=X&hl=en-AF&authuser=0&biw=1366&bih=667&q=Zeki+Berk&stick=H4sIAAAAAAAAAOPgE-LRT9c3NErKzaowqchT4tLP1TdIKizPqizSkslOttJPys_P1i8vyiwpSc2LL88vyrZKLC3JyC9axMoZlZqdqeCUWpS9g5URAP3n5uNJAAAA&ved=2ahUKEwi-3JbA86XnAhUux4UKHR3fDu0QmxMoATAZegQIERAK
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 مارکتینگ و مدیریت مواد غذاییمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: مارکتینگ و مدیریت مواد غذایی 

 Ag-FT638 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+1) 3 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: سوم 
 سمستر: ششم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

ناخت ایی، شبرای تئوری مارکتینگ و کاربرد عملی آن جهت موضوعات تجارتی مرتبط با مواد غذ مضموناین 

 اتیژی هایت و استرینماید. این مضمون یک بررسی اجمالی از جریان بازاریابی، تحقیقات مارکو معرفی را ارائه می

دهد. درنهایت محصلان در این مضمون یولات زراعتی فعالیت دارند را نشان مهایی که در تجارت محصمارکتینگ شرکت

 های موردنیاز جهت توسعه و ارزیابی استراتیژی های بازار خواهند داشت.یک درک عمومی از مهارت

 اهداف آموزشی:

 محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:

 دانستن اصول اساسی مدیریت بازاریابی 

  ها و استراتیژی های بازاریابیدانستن نیازهای مرتبط با اصول مارکتینگ برای برنامه 

 ریابیهای موردنیاز جهت توسعه، تدوین و ارزیابی استراتیژی ها و تصمیمات در عرصه بازادانستن مهارت 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی ت

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

د شود کـه مـوارا مؤفقانه سپری نمایند توصیه می مارکتینگ و مدیریت مواد غذاییبرای این که محصلین بتوانند مضمون 

ارزیـابی  شیوه های .مایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشنددرسی مضمون را به شکل درست مطالعه ن

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 
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 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

  نهاییامتحان 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 اساسات مدیریت بازاریابی فصل اول:

 مفهوم اساسی مارکتینگ، تعریف مارکتینگ، مفاهیم اصلی بازاریابی 

 بازاریابی محصولات زراعتی 

 اقتصاد مارکتینگ 

 عملیات بازاریابی 

 کنندههای تسهیلفعالیت 

 مؤثریت مارکتینگ 

 مسائل اساسی مارکتینگ فصل دوم:

 Marketing Mix (4 Ps) 

 های اساسی مطالعه مارکتنگروش 

 صورت جداگانهمطالعه مارکتینگ هر محصول به 

 های مارکتینگروش بررسی مسائل مارکتینگ از طریق مطالعه فعالیت 

 هامحصولات زراعتی و تحلیل تقاضا آن گانکنندهمصرف فصل سوم:

  هاطریق مؤسسات و واسطهبررسی مسائل مارکتینگ از 

 محصولات زراعتیگان کنندهمصرف 

 تشخیص ضروریات مستهلکین 

 بندی ضروریاتطبقه 

 کنندهپروسه خرید مصرف 

 

 تبلیغات فصل چهارم:

 تبلیغات 

 ابزار تبلیغات 

 تصمیمات مهم در مورد تبلیغات 

 ارزیابی تبلیغات 

 فروشیخرده فصل پنجم:

 فروشیخرده 

 فروشیانواع مختلف خرده 

 بازاریابی مستقیم 

 گذاریاصول قیمت فصل ششم:
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 گذاریاصول قیمت 

 اهمیت اقتصادی و اجتماعی قیم 

 گذاریاهداف قیمت 

 گذاریمراحل قیمت 

 گذاریعوامل مؤثر بر قیمت 

 بسته بندی محصولات فصل هفتم:

 تعاریف بسته بندی 

 ماهیت و کار بسته بندی 

 مزایای بسته بندی 

 بسته بندیگیری در مورد طرح تصمیم 

 اساسات مدیریت فصل هشتم:

 محصول 

 ترکیب محصول 

 توسعه خط تولید محصول 

 حذف خط تولید محصول 

 گذاریلیبل کردن و نشان 

 گیری تصمیم فصل نهم:

  موجود استمشکلات که سیستم مارکتینگ افغانستان 

 مشکلات مارکتینگ روستایی 

 عوامل مؤثر بر فروش محصولات در روستا 

 روش سریع محصولات پس  از برداشت عوامل مؤثر بر ف 

 کارهای عملی مضمون

ارکتینگ مصورت جداگانه، ارتباط با مشتری، ارزیابی تبلیغات، بررسی مسائل مطالعه مارکتینک هر محصول به

 گان.کنندهمصرفها، تشخیص احتیاجات از طریق مؤسسات و واسطه
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

   

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

 1 2 2 1 2 1 2 دانستن اصول اساسی مدیریت بازاریابی ۱

۲ 
ها و دانستن نیازهای مرتبط با اصول مارکتینگ برای برنامه

 استراتیژی های بازاریابی
2 1 2 2 3 1 1 

۳ 
های موردنیاز جهت توسعه، تدوین و ارزیابی دانستن مهارت

 استراتیژی ها و تصمیمات در عرصه بازاریابی
2 1 2 1 3 1 2 

 1.3 1.3 2.7 1.3 2 1 2 مجموع

 3/1.7 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳
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 هفته وار مضمون مارکتینگ و مدیریت مواد غذاییپلان درسی 

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
مارکتینگ و مدیریت مواد 

 غذایی

تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 3 ششم سوم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون و پالیسی 

     کورس

پرسش  و 

 پاسخ

 معرفی منابع 2

 دوم

، تعریف مفهوم اساسی مارکتینگ 3

مارکتینگ، مفاهیم اصلی 

 بازاریابی

 محصولات زراعتیبازاریابی 

 اقتصاد مارکتینگ

اهمیت اقتصادی مارکتینگ 

 محصولات زراعتی

    

و  پرسش

 پاسخ

4 

 سوم

 عملیات بازاریابی 5

 کنندههای تسهیلفعالیت

 مؤثریت مارکتینگ

    

پرسش و 

 پاسخ

6 

 چهارم

 مسائل اساسی مارکتینگ 7

تشخیص و تحلیل تقاضا و رفتار 

 کنندهمصرف

    

پرسش و 

 پاسخ
8 

 پنجم

9 Marketing Mix (4 Ps) 
های اساسی مطالعه روش

 تگمارکت

مطالعه مارکتینگ هر محصول 

 صورت جداگانهبه

    

پرسش و 

 پاسخ

10 

 ششم

بررسی مسائل مارکتینگ از طریق  11

 هامؤسسات و واسطه

های محصولات کنندهمصرف

 یزراعت

    

پرسش و 

 پاسخ

12 

 هفتم

 کنندهعوامل مؤثر بر رفتار مصرف 13

 های شخصی خریدار  که برویژگی

 گذاردکننده اثر میرفتار مصرف

    

پرسش و 

 پاسخ
14 

 هشتم

 تبلیغات 15

 ابزار تبلیغات

 تصمیمات مهم در مورد تبلیغات

 ارزیابی تبلیغات

    

پرسش و 

 پاسخ

16 

امتحان      امتحان وسط سمستر 17 نهم
18 
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میان 

 سمستر

 دهم

 فروشیخرده 19

 فروشیخردهانواع مختلف 

 بازاریابی مستقیم

 

    

پرسش و 

 پاسخ
20 

 یازدهم

21 
 گذاریاصول قیمت

 اهمیت اقتصادی و اجتماعی قیم
    

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

 بسته بندی محصولات 23

 تعاریف بسته بندی

 ماهیت و کار بسته بندی

 مزایای بسته بندی

گیری در مورد طرح بسته تصمیم

 بندی 

    

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم

 اساسات مدیریت 25

 سطوح منجمنت

 ساحات عمده مدیریت

 پلان گذاری

    

پرسش و 

 پاسخ
26 

 چهاردهم

 گیریتصمیم 27

 گیریتعریف تصمیم

 گیریپروسه تصمیم

 گیریبندی تصمیمطبقه

    

پرسش و 

 پاسخ
28 

 پانزدهم

 مدیریت محصول 29

 محصول

 ترکیب محصول
    

پرسش و 

 پاسخ
30 

 شانزدهم
سیستم  در مشکلات که 31

 موجود استمارکتینگ افغانستان 
    

 جمع بندی

32 

 

 منابع یا مأخذ

   مأخذ اساسی
رجم: غذایی، مت(. مدیریت بازاریابی محصولات کشاورزی و مواد 1383آی.ام، کراوفورد.) .1

 دهقانیان، سیاوش، انتشارات دانشگاه فردوسی.

 مأخذ کمکی
 

 (. مبادی مارکتینگ محصولات زراعتی.1388فضل، فضل الدین.) .2

 (. اصول اقتصاد کشاورزی، انتشارات دانشگاه تهران.1385کوپاهی، مجید.) .3

 (. اصول بازاریابی.1386کاتلر، فلیپ.) .4

5. Technology in Food Marketing: A Survey of Developments and 

Trends in the Processing and Distribution of Farm-Produced Foods, 

1930-50 (Classic Reprint) Paperback – August 9, 2018, United States 

Department of Agriculture  
  

https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=United+States+Department+of+Agriculture&text=United+States+Department+of+Agriculture&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=United+States+Department+of+Agriculture&text=United+States+Department+of+Agriculture&sort=relevancerank&search-alias=books
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 تجزیه و ارزیابی حسی مواد غذاییمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: تجزیه و ارزیابی حسی مواد غذایی 

 Ag-FT740 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هفتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

حسی کار  ووتحلیل مواد غذایی لابراتوار بالای اصول اساسی تجزیهمحصلان با شرکت در یک ترکیبی از لکچر و 

 ست.اکنندگان مهم وتحلیل تغذیه و درک ترجیحات مصرفخواهند کرد. این مفاهیم برای تجزیه

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتن در جریان سمستر به بعضی پروسه آموزش محصلی

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

 اهداف آموزشی:

 شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:محصلان 

 وتحلیل مواد غذاییدانستن اصول اساسی تجزیه 

 روتین ها و شحمیات(ها )قندها، پآزمایش غذاها برای تعیین محتوای اساسی آن 

 ( ایجاد آزمون عمر مفید یا مدت نگهداریshelf-lifeجهت تقویت مایکروبی ) ولوژی مواد غذایی و کیمیای مواد

 گردد. اها فاسد میکه چه وقت و چرا غذغذایی  برای دانستن اصول این

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی ت

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

اد یشود که مـومرا مؤفقانه سپری نمایند توصیه  تجزیه و ارزیابی حسی مواد غذاییبرای این که محصلین بتوانند مضمون 

ارزیـابی  شیوه های .نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند درسی مضمون را به شکل درست مطالعه

 محصلان قرار ذیل میباشند:
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 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 اییامتحان نه 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 گیری و آماده ساختن نمونههای نمونهروش فصل اول:

 مقدمه 

 تمایلات و الزامات در تجزیه مواد غذایی 

 وتحلیل مواد غیر اصلیتجزیه فصل دوم:

 های آنالیز مواد غذاییروش 

 های مرجع رسمی روش 

  آنالیز تقریبی مواد غذاییProximate Analysis   
 گیری رطوبت مواد غذاییهای اندازهروش فصل سوم:

 گیری به اساس وزن خشکاندازه 

 گیری به اساس اووناندازه 

 سنجگیری به اساس دستگاه رطوبتاندازه 

 خاکستر مواد غذایی  تعیینهای روش فصل چهارم:

 اساس کار و روش استفاده از مفل فورنس 

  ستر با استفاده از اوون میزان خاک تعیینروش 

 وتحلیل چربی های تجزیهروش فصل پنجم:

 ها در مواد غذاییهای سنجش میزان ویتامینروش فصل ششم:

 ها وتحلیل منرالهای تجزیهروش فصل هفتم:

 روش فلم فتومتر 

 روش اسپتروفتومتریک 

 خصوصیات پروتین مواد غذایی فصل هشتم:

 مقدمه 

 خصوصیات پروتین 

  پروتینانواع 

 هاساختار پروتئین 

 وتحلیل پروتین مواد غذاییهای تجزیهروش فصل نهم:

 روش کجل دال 

 روش اسپتروفتومتریک 

 وتحلیل رنگهای تجزیهروش فصل دهم:
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 روش کالرو متر 

 روش اسپتروفتومتریک 

 های فزیکیروش 

 حسیروش های : پایه برای فصل یازدهم

 ایارزیابی حسی هدونیک نه نقطه 

 حسی از روش مثلث ارزیابی 

 اینقطه 5ارزیابی حسی هدونیک 

 کننده و طرح پرسشنامههای ساحوی مصرفوتحلیل تشریحی، آزمایش اولویت و پذیرش، تستتجزیه فصل دوازدهم:

 کارهای عملی مضمون

وتحلیل خاکستر مواد غذایی، تجزیه ینتعیگیری رطوبت مواد غذایی، مونه، اندازهگیری و آماده ساختن ننمونه

وتحلیل وتحلیل پروتین مواد غذایی، تجزیهوتحلیل منرال، تجزیهها در مواد غذایی، تجزیهچربی، سنجش میزان ویتامین

 های حسی.پایه تسترنگ، تست عمر مفید یا مدت نگهداری مواد غذایی، تحلیل اطلاعات
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 ن و رشتهجدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمو

 

   

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت

1.
 

ت
هار

و م
ش 

دان
ب 

کس
ی 

لک
مس

ی 
ها

 

2.
به 

ن 
صی

ص
تخ

ن م
نوا

ع
ک

ی
ذای

 غ
واد

ت م
فی

کی
ل 

رو
نت

 

3.
 

ی
مل

 الل
ن

 بی
ی و

 مل
ی

ها
رد

دا
تان

اس
 و 

ن
انی

قو
ت 

سم
ر ق

 د
ن

صی
ص

تخ
م

 

4.
 

 به
بع

منا
ت 

ری
دی

ت م
جه

ت 
رفی

 ظ
ی

تقا
ار

دار
پای

ور 
ط

 

5.
 

ت
ور

ضر
ه 

ی ب
وی

بگ
جوا

ش 
بخ

ی 
ها

ی
ذای

 غ
واد

ی م
ید

تول
 

6.
 

ب
اس

من
ی 

وژ
نال

تک
ج 

روی
و ت

ی 
رف

مع
ف، 

شا
نک

ا
 

7.
 

هم
س

ت 
نع

 ص
ف

شا
نک

ر ا
 د

ی
یر

گ
م

ی
ذائ

 غ
واد

 

 ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر. ن.م.ر. ن.م.ر ن.م.ر. ن.م.ر.

 2 1 1 2 1 3 3 اییوتحلیل مواد غذدانستن اصول اساسی تجزیه ۱

۲ 
و  پروتین هاها )قندها، آزمایش غذاها برای تعیین محتوای اساسی آن

 شحمیات(
3 3 2 3 1 1 2 

۳ 

( جهت تقویت shelf-lifeایجاد آزمون عمر مفید یا مدت نگهداری )

صول تن امایکروبیولوژی مواد غذایی و کیمیای مواد غذایی  برای دانس

 گردد.ذاها فاسد میغکه چه وقت و چرا این

3 3 2 2 1 1 2 

 2 1 1 2.3 1.7 3 3 مجموع

 3/2 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳



 

100 
 

 پلان درسی هفته وار مضمون تجزیه و ارزیابی حسی مواد غذایی

     

معلومات 

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
تجزیه و ارزیابی حسی مواد 

 غذایی

مواد تکنالوژی 

 غذایی
 تخصصی 4 هفتم چهارم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و منابع 

 مضمون 
    

پرسش  و 

 پاسخ

2 
گیری و آماده های نمونهروش

 ساختن نمونه

 دوم
3 

     صلیاغیر  وتحلیل موادتجزیه
پرسش و 

 4 پاسخ

 سوم
گیری رطوبت های اندازهروش 5

 مواد غذایی
    

پرسش و 

 6 پاسخ

 چهارم
خاکستر مواد  تعیینهای روش 7

 غذایی
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم
9 

     وتحلیل چربیهای تجزیهروش
پرسش و 

 10 پاسخ

 ششم
میزان های سنجش روش 11

 ها در مواد غذاییویتامین
    

پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم
13 

     وتحلیل منرالهای تجزیهروش
پرسش و 

 14 پاسخ

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 

     خصوصیات پروتین مواد غذایی

امتحان 

میان 

 سمستر
18 

 دهم
وتحلیل پروتین تجزیههای روش 19

 مواد غذایی
    

پرسش و 

 20 پاسخ

 یازدهم

21 

      وتحلیل رنگهای تجزیهروش

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

23 

     پایه برای ارزیابی حسی

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم
25 

     ارزیابی حسی در صنایع غذایی
پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم
 حواس مؤثر در ارزیابی 27

 های حسیبندی آزمونطبقه
    

پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم

فکتور های مهم برای انجام  29

 آزمون حسی

اصول مهم برای در تدوین 
    

پرسش و 

 پاسخ
30 
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 پرسشنامه برای ارزیابی حسی

 شانزدهم
 های ارزیابی حسیتشکیل گروه 31

    
جمع 

 های گذشتهمرور بر درس 32 بندی

 

 منابع یا مأخذ:

 مأخذ اساسی

 
1. Harry, T. L. and Hildegarde, H., 2010. Sensory evaluation of food. 

Springer pb.  

 مأخذ کمکی
 

2. Nielsen, S. S., 2010. Food analysis, springer pb,  
3. Adriana S. Franca, Leo M.L. Nollet 2017و, Spectroscopic Methods in 

Food Analysis, CRC Press 
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 تغذیه انسانیمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: تغذیه انسانی 

 Ag-FT741 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+1) 3 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هفتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

و  سازد که از یک مرور کلی در مورد عناصر پرمصرفاین مضمون شاگردان را با تغذیه انسانی آشنا می

ه هضم، تغذیه داشته که شامل نحوگردد. این مضمون تأکید زیادی روی نقش مالیکول های بزرگ در مصرف آغاز میکم

های غذائی مصرف را در برنامهگردد. همچنان این مضمون نقش عناصر مختلف زیاد مصرف و کمها میجذب و استفاده آن

 دهد.سالم و مریض زا پوشش داده و موردبحث قرار می

 اهداف آموزشی:

 محصلین این دوره اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود.

 ت در ختلف زیاد مصرف در تغذیه، رژیم غذایی و در صحت و پروسه هضم غذا و رول هضمینقش عناصر م

 استفاده از مواد مغزی

 ها ها و منرال ها در یک تغذیه سالم و تأثیرات علایم کمبود و ازدیاد آندرک نقش ویتامین 

 های تغذیه تأثیر متقابل رژیم غذایی و امراض در حالت 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پتهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

ه بـمضمون را  را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد درسی تغذیه انسانیبرای این که محصلین بتوانند مضمون 

رار ذیـل شیوه های ارزیابی محصـلان قـ .شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 
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 های انفرادی و گروپی )کار عملی(  فعالیت 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 : کلیات تغذیه فصل اول

 مواد مغزی 

 رهنمای رژیم غذایی 

 ای هضمضروریات تغذیه 

 جذب مواد مغزی 

 دفع مواد اضافی 

 نظمی )اختلال( و مریضیبی 

 شحمیات  فصل دوم:

 ترای گلیسیریدها 

 فاسفولیپیدها 

 استرول ها 

 شحمیات ضروری 

 هضم و جذب شحمیات 

 های رژیم غذایینیازمندی 

 نقش شحمیات در رژیم غذایی 

 نقش شحمیات در امراض 

 کاربوهایدریت ها  فصل سوم:

 هضم و جذب کاربوهایدریت ها 

 فایبرها 

 قندها 

  شاخصGlycemic  )موجودیت شکر در خون( 

 های رژیم غذایی، کیتوسیس/ اسیدوسیسینیازمند 

 پروتین ها  فصل چهارم:

 )امینواسید ها )ضروری و غیرضروری 

 هضم و جذب پروتین ها 

 مکمل سازی 

 کمبودها و مریضی 

 ها، منرال ها و آب ویتامین فصل پنجم:

 وظایف 

 هاازدیاد و کمبود ویتامین 

 ازدیاد و کمبود منرال ها 
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  ازدیاد تغذیه(سوءتغذیه )کمبود تغذیه و 

 فصل ششم: سوءتغذیه و اثرات آن

 ازحدفصل هفتم: توازن انرژی و چاقی بیش

 فصل هشتم: امراض ناشی از رژیم غذایی نادرست

 کارهای عملی مضمون

ف، نابع مختلهای مختلف، تهیه رژیم غذایی مؤثر با استفاده از متهیه معلومات کافی در مورد رژیم غذایی ملت

 ازحد، تهیه پوسترهای معلوماتی.های توازن انرژی و چاقی بیشمشکلات سوءتغذیه افراد، بررسی روشبررسی و ارائه 

  



 

105 
 

 هجدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشت 

   

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
 وغذایی و در صحت نقش عناصر مختلف زیاد مصرف در تغذیه، رژیم 

 پروسه هضم غذا و رول هضمیت در استفاده از مواد مغزی
2 1 1 1 2 1 2 

۲ 
 ها و منرال ها در تغذیه سالم و تأثیرات علایمدرک نقش ویتامین

 هاکمبود و ازدیاد آن
3 1 1 1 1 1 2 

 2 1 1 1 2 1 3 ازحدوبیشهای تغذیه کمدر حالت امراضتأثیر متقابل رژیم غذایی و  ۳

 2 1 1.3 1 1 1 2.7 مجموع

 3/1.4 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳
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 پلان درسی هفته وار مضمون تغذیه انسانی

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 تغذیه انسانی زراعت
تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 3 هفتم چهارم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
 معرفی مضمون و پالیسی کورس 1

    
پرسش  و 

 معرفی منابع 2 پاسخ

 دوم

کسب معلومات راجع به تاریخچه  3

تغذیه. اهمیت تغذیه در 

 هاصحت انسان

    

پرسش و 

 پاسخ
4 

 سوم

میتابولیزم غذا و نقش آن در صحت  5

 وزندگی ابعاد سلامتی

 

    

پرسش و 

 پاسخ
6 

 چهارم
معرفی اصطلاحات تخصصی در  7

 بخش تغذیه
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم

زا و انرژی، غذاهای انرژی 9

فاکتورهای که میتابولیزم بدن  را 

 سازدمتأثر می

    

پرسش و 

 پاسخ
10 

 ششم

 ها  کاربوهایدریت بندیطبقه 11

 عملکرد کاربوهایدریت در بدن

 میتالولیزم کاربوهایدریت

 مواد غذای غنی با کاربوهایدریت

    

پرسش و 

 پاسخ
12 

 هفتم

 بندی پروتینطبقه 13

 عملکرد پروتین در بدن

 مواد غذای غنی با پروتین 

    

پرسش و 

 پاسخ
14 

 هشتم

 بندی شحمیاتطبقه 15

 عملکرد شحمیات در بدن

 مواد غذای غنی با شحمیات 

    

پرسش و 

 پاسخ
16 

 نهم

17 

     امتحان وسط سمستر

امتحان 

میان 

 سمستر
18 

 دهم

 بندی ویتامینطبقه 19

 ها در بدنعملکرد ویتامین

 مواد غذای غنی با ویتامین

    

پرسش و 

 پاسخ
20 

 یازدهم

21 

     ادامه ویتامین

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

 بندی منرال هاطبقه 23

 عملکرد منرال ها در بدن

 مواد غذای غنی با منرال 

    

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

پرسش و      ضرورت بدن به آب 25 سیزدهم
26 
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 عملکرد آب در بدن

 مواد غذای غنی با فایبر 

 خصوصیات فزیکی و کیمیاوی فایبر

 پاسخ

 چهاردهم
 سنجیارزیابی تن 27

 اطفال، جوانان، مردان ، زنان
    

پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم
تهیه رژیم درست غذای برای افراد  29

 مختلف
    

پرسش و 

 30 پاسخ

 شانزدهم
راهنمای محصلان برای امتحان  31

 نهایی
 

    
جمع 

 بندی
32 

 

 :منابع یا مأخذ

 مأخذ اساسی

 
1. Mann J, Truswell S. 2002. Essentials of Human Nutrition. Oxford 

University Press 

 مأخذ کمکی
 

2. Anjana Agarwal, 2014, Textbook of Human Nutrition, 1st edition. 

3. Michael J., Gibney Susan A., Lanham-New, Aedin Cassidy, Hester 

H. Vorster.2009, Introduction to Human Nutrition 2nd Edition  

 

 

 

 

  

https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=ANJANA+AGARWAl&text=ANJANA+AGARWAl&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=Michael+J.+Gibney&text=Michael+J.+Gibney&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&field-author=Susan+A.+Lanham-New&text=Susan+A.+Lanham-New&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&field-author=Aedin+Cassidy&text=Aedin+Cassidy&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_4?ie=UTF8&field-author=Hester+H.+Vorster&text=Hester+H.+Vorster&sort=relevancerank&search-alias=books
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_4?ie=UTF8&field-author=Hester+H.+Vorster&text=Hester+H.+Vorster&sort=relevancerank&search-alias=books
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 پروسس غلات و حبوباتمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: پروسس غلات و حبوبات 

 Ag-FT742 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 Ag FT637 مضمون:نیاز پیش 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هفتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

منظور  آشنا ساختن محصلان با مراحل ضروری پروسس درست غلات و حبوبات برای این کورس به

 .شان جهت استفاده بشر تهیه گردیده استسازیآماده

 اهداف آموزشی:

 محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:

 محصول  های غلات باید داشته باشند تا در انتهای پروسه تولید یکآموختن اینکه چه خصوصیاتی کیفی دانه

 مطلوب قلمداد شوند

 اند و چراشدههای غلات استفادههای مختلف تولید چه انواع مختلف دانهدانستن اینکه در انتهای پروسه 

 اند ی،که بتوی غلات و حبوبات پاک، به مقدار کافهادانستن تمام مراحل ضروری برای بدست آوردن دانه

 کننده را مرفوع سازد.تقاضای مصرف

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  شوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـنبرده می کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

اد درسـی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود کـه مـو س غلات و حبوباتپروسبرای این که محصلین بتوانند مضمون 

ابی شـیوه هـای ارزیـ .مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

 خانگی(  پروژه های صنفی )کار 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 
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 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 عمومیات  فصل اول:

 تاریخچه 

  انساناهمیت غلات و حبوبات در تغذیه 

 گندم و اهمیت غذایی آن 

 گندم م:وفصل د

 گندم بندیطبقه 

 گندم ترکیب 

 گندم کیفی مشخصات 

 مزرعه در گندم بهوارده  صدمات 

 های غلاتساختمان فزیکی و کیمیاوی دانه :سومفصل 

 جنین 

 اندوسپرم 

 پوسته 

 های غلاتترکیبات کیمیاوی دانه :چهارمفصل 

 پروتین ها 

 کاربوهایدریت ها 

 هاویتامین 

 مواد معدنی 

 در نانوایی های غلاتکی دانهتکنالوژیخصوصیات کیفی و  :پنجمفصل 

 گلوتین و اهمیت آن 

 کیفیت پخت 

 های غلات بعد از برداشتکردن دانهخشک :ششمفصل 

 وسیله آفتابکردن بهخشک 

 های صنعتیکنانواع خشک 

 کردن گندمهای خشکروش 

 کردن برنجهای خشکروش 

 کردن حبوباتهای خشکروش 

 آسیاب کردن گندم :هفتمفصل 

 های آسیاب کردن گندمروش 

 کردن غلات  مشروط 

 درجه استخراج آرد 

 نگهداری آرد 

 سازی غلات و حبوباتذخیره :هشتمفصل 
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 سازی قبل از ذخیرهآماده 

 گاهای فلزیذخیره 

 سیلوها 

 وباتسازی غلات و حبهای ذخیرهسایر روش 

 هااجزای گدام دانه 

 هاگدام دانه قخودسوزی و احترا 

 هاآفات و امراض گدام دانه 

 گاه برای حفظ کیفیت غلات و حبوباتشرایط ذخیره :نهمفصل 

 حرارت 

 رطوبت 

 تهویه 

 تکنالوژی تولید ماکرونی :دهمفصل 

 ترکیبات ماکرونی 

 های تهیه ماکرونیروش 

 انواع ماکرونی 

 کردن و بسته بندی ماکرونیهای خشکروش 

 تکنالوژیِ تولید نان :یازدهمفصل 

 ترکیبات نان 

  انواع نان 

 انهای تهیه ندستگاه 

 های بسته بندی و ذخیره نانروش 

 تکنالوژی تولید بیسکویت :دوازدهمفصل 

 ترکیبات بیسکویت 

 انواع بیسکویت 

 تکنالوژی تولید ویفر 

 کویتآلات تولید بیسها و ماشیندستگاه 

 تکنالوژی تولید کیک و کلچه :سیزدهمفصل 

 ترکیبات کیک و کلچه 

  انواع کیک 

 های تهیه کیکروش 

  آلات تهیه کیکماشیندستگاه و 

 چهانواع کل 

 ها از غلاتتکنالوژی تولید اسنک :چهاردهمفصل 

 نمکیپفک 

 پاپ کورن 
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 تکنالوژی اکستروژن 

 های غیر الکولی از غلاتتکنالوژی تولید نوشابه :پانزدهمفصل 

 تکنالوژی تولید آب جو 

 سازی آب جوآماده 

  در آبجوسازی تخمرتکنالوژی 

 گان هکنندمناسب نیاز مصرف فی مطلوب حبوبات،: خصوصیات کیشانزدهمفصل 

 نخود 

 لوبیا 

 انواع لوبیا 

 های ذخیره حبوباتروش 

 سازی حبوباتهای ذخیرهروش 

 های مختلف از نخود سبزشناخت و استفاده :هفدهمفصل 

 کنسروسازی از نخود 

 پروسس نخود سبز به انواع تروشی 

 کارهای عملی مضمون

کردن غلات و حبوبات، ذخیره غلات و حبوبات، تهیه آرد با های غلات، خشکدانهمعرفی ساختمان فزیکی 

ها از غلات، سنکاولید تاستفاده از عملیه آسیاب کردن، تولید نان، تولید ماکرونی، تولید بیسکویت، تولید کیک و کلچه، 

 های غیر الکولی از غلات.تولید نوشابه
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 ن و رشتهجدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمو

   

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

های غلات آموختن اینکه چه خصوصیاتی کیفی دانه

باید داشته باشند تا در انتهای پروسه تولید یک 

 محصول مطلوب قلمداد شوند

3 1 1 2 2 2 2 

۲ 
های مختلف تولید چه دانستن اینکه در انتهای پروسه

 اند و چراشدههای غلات استفادهانواع مختلف دانه
3 1 1 2 3 3 2 

۳ 

دانستن تمام مراحل ضروری برای بدست آوردن 

ند های غلات و حبوبات پاک، به مقدار کافی،که بتوادانه

 سازد. کننده را مرفوعتقاضای مصرف

3 1 1 2 3 3 2 

 2 2.7 2.7 2 1 1 3 مجموع

 3/2 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳
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 پلان درسی هفته وار مضمون پروسس غلات و حبوبات

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
مبادی علم و تکنالوژی مواد 

 غذایی

تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 4 هفتم چهارم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 

1 
معرفی مضمون، مفردات و منابع 

 مضمون 

    

پرسش  و 

 پاسخ

2 

عمومیات )اهمیت و تاریخِ غلات 

، گندم انسانیو حبوبات در تغذیه 

 و اهمیت غذایی آن(

 دوم
3 

     های غلاتساختمان فزیکی دانه
پرسش و 

 4 پاسخ

 سوم
5 

     های غلاتترکیبات کیمیاوی دانه
پرسش و 

 6 پاسخ

 چهارم
کی تکنالوژیخصوصیات کیفی و  7

 در نانواییهای غلات دانه
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم

خصوصیات کیفی مطلوب  9

منظور تهیه های غلات بهدردانه

 ماکرونی

    

پرسش و 

 پاسخ
10 

 ششم
های فصل ششم: روش 11

 کردن غلات بعد از برداشتخشک
    

پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم
13 

     ذخیره غلات و حبوبات
پرسش و 

 14 پاسخ

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 
گاه برای حفظ شرایط ذخیره

 کیفیت غلات و حبوبات
    

امتحان 

میان 

 سمستر
18 

 دهم
19 

گاهای غلات آفات و امراض ذخیره

 و حبوبات
    

پرسش و 

 پاسخ

20 
پروسس گندم به آرد و عملیه 

 آسیاب کردن

 یازدهم
21 

     تکنالوژِی تولید نان
پرسش و 

 22 پاسخ

 دوازدهم
23 

     تکنالوژِی تولید ماکرونی
پرسش و 

 24 پاسخ

 سیزدهم
25 

     تکنالوژی تولید بیسکویت
پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم
 تکنالوژی تولید کیک و کلچه 27

    

پرسش و 

 پاسخ
28 

های مختلف از شناخت و استفاده

 نخود سبز
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 پانزدهم

29 
 ها از غلاتتکنالوژی تولید اسنک

 

    

پرسش و 

 پاسخ

30 

خصوصیات کیفی مطلوب 

حبوبات،مناسب نیاز 

 کنندگانمصرف

 شانزدهم
31 

های غیر تکنالوژی تولید نوشابه

 الکولی از غلات
    

جمع 

 بندی

32 
رهنمایی حل مشکلات محصلین 

 امتحان نهایی

 

 منابع یا مأخذ:

   مأخذ اساسی
1. Handbook of Postharvest Technology. Cereals, Fruits, 

Vegetables, Tea, and Spices. Edited by Hosahalli S. 

Ramaswamy, G. S. Vijaya Raghavan, Amalendu 

 مأخذ کمکی
 

2. Bakery Food Manufacture and Quality: Water Controland 

Effects by Cauvain, Stanley P 

می ، چاپ اول شرکت سها1382نگهداری مواد غذایی.  تکنالوژیفاطمی، حسن. اصول  .3

 انتشار.

 . جلد اول، انتشارات شیراز.1369ملکی، مرتضی. صنایع غذا،  .4
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 جات و سبزیجاتپروسس میوهمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: جات و سبزیجاتپروسس میوه 

 Ag-FT743 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 Ag-FT637 نیاز مضمون:پیش 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هفتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

دهد. جات و سبزیجات را موردبحث قرار می(  میوهPostharvestمضمون موضوعات مربوطه به پس از برداشت ) 

سازی، سازی و ذخیرهجات و سبزیجات خام، آمادهگی و توجه  مناسب به میوهبحث از قبیل رسیدهموضوعات قابل

جات هبه پروسس میو HACCPسبزیجات، استفاده های مختلف از جات و سبزیجات، تولید ترشیپروسس و نگهداری میوه

جات و سبزیجات در وههای ازدیاد دوام میت، روشجات و سبزیجاو سبزیجات، تغییرات پس از برداشت میوه

 ها فروشخرده

 اهداف آموزشی:

 محصلان این دوره اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود.

 شده.سبزی جات برداشتجات و درک مفاهیم کیمیاوی و فیزیولوژی میوه 

 ده شجات و سبزی جات پروسس فظ کیفیت میوههای مؤثر برای حاساسات و روش 

 هاجات و سبزی جات و چگونگی مطالعه زمان ماندگاری آنعوامل تأثیرگذار روی ماندگاری میوه 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 فصل اول

 بزیجاتجات و سعملیات بعد از برداشت میوه 

 اهداف عملیات بعد از برداشت 

 های اولیه عملیات پس از برداشتروش  

 های عملیات پس از  برداشتتاریخچه روش  

 )خصوصیات محصولات فسادپذیر) در مقایسه با دانه باب  

 عوامل ضایعات پس از برداشت  

 تغییر در ترکیبات پس از برداشت  

 فرآیند تنفس  

 پروسه پختگی  
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 فصل دوم

 جات و سبزیجاتل و ذخیره میوهونقحمل 

 ونقل سردذخیره و حمل  

 ذخیره  

 ونقلحمل 

 نکات مهم قبل از عملیات برداشت  

 نکات مهم در طی عملیات برداشت  

 فصل سوم

 جات و سبزیجاتعملیات بسته بندی میوه 

 خصوصیات بسته بندی صحیح برای انتخاب  

 ماندگاری  

 های بسته بندیشده در محلعملیات توصیه  

 انتخاب بسته بندی برای محصولات تازه  

 انتخاب بسته بندی  

 جات و سبزیجات خاممیوه  

 فصل چهارم

 جات و سبزیجاتکنسرو میوه (Canning )  

 تعقیم سازی صنعتی  

 انواع بسته بندی  

 کنسرو  

 هواگیری در خلاء  

 بلانچینگ  

 دهندهتعیین مقدار مواد تشکیل  

 قوطی پر کردن در  

 های کنسرومورداستفاده برای پر کردن فرآوردههای قوطی  

 ) خارج کردن اکسیجن و گازها ) اگزاستینگ  

 بسته نمودن سر قوطی  

 ها پس از درب بندیجابجا کردن بسته  

 کودگذاری و برچسب زنی  

 ) تعقیم سازی ) پروسه حرارتی  

 ل پروسه حرارتی در تعقیم سازیوکنتر  

 حرارتیها پس از پروسه سرد کردن بسته  

 پنجم فصل

 جاتهای غیر تخمری میوهنوشیدنی 

 ایهای میوهنوشیدنی  
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 ای غیر تخمریهای میوهتهیه و حفاظت نوشیدنی  

 های غیر تخمرینوشیدنی  

 جوس  

 RTS (Ready to Serve)  

 Nectar  

 Cardial  

 Squash  

 crush  

 شربت (syrup)  

 ای تغلیظ شده:جوس های میوه  

 پودر جوس میوه  

  و میوه آب جومخلوط 

 ششمفصل 

 تهیه مربا و جیلی 

 وسایل موردنیاز  

 روش کار  

 تهیه جیلی  

 ذخیره مربا و جیلی  

 وسیله ریفرکتومترپیمایش مقدار شکر به  

 آزمایش قطره مربا  

 آزمایش چملک شدن پوست  

 روش گرماسنج شکر  

 های مختلف میوه با شکرمحاسبه بازده مربای حاصله از ترکیب  

 زردآلو مربای  

 مربای زردک  

 مربای آلوبالو  

 مربای توت  

 مربای سیب  

 جیلی سیب  

 هفتمفصل 

 ساس و چتنی 

 چتنی  

 ساس ایتالیایی بادنجان رومی  

 رب بادنجان رومی  

 پ بادنجان رومییساس یا کیچ  

 پوری یا رب ساده بادنجان رومی  

 ) رب بادنجان رومی ) بدون پختن  
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 چتنی گشنیز  

 چتنی سبزیجات  

 چتنی بادنجان رومی  

 چتنی مرچ سرخ یا مرچ سبز  

 هشتمفصل 

 جاتترشی 

 های تخمریترشی  

 تخمر لکتیک اسید  

 تخمر استیک اسید  

 ترشی خیار  

 ترشی مخلوط  

 تهیه سرکه  

 سرکه توت  

 نهمفصل 

 جات و سبزیجاتکردن میوهخشک 

 کردنعوامل تأثیرگذار بر خشک  

  کردنخشکعوامل تأثیرگذار بر انتخاب روش  

 کردنهای خشکروش  

 ها و موارد استفاده آنکنندهخشک  

 های آفتابیکنندهخشک  

 های آفتابی پسیوکنندهخشک (Passive)  

 های آفتابی اکتیوکنندهخشک  

 دارکن کابینتی یا سینیخشک  

 کن تونلیخشک  

 کن پفکیخشک  

 کن بسترسیالخشک  

 کن پاششی)اسپری(خشک  

 کن انجمادیخشک  

 کن با بستر عمیقخشک  

 کن بادیخشک  

 ایکن کورهخشک  

 کن نواریخشک  

 های ناوی شکلکنخشک  

 کن دوارخشک  

 جات و سبزیجاتکردن میوهروش عمومی برای خشک  
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 کارهای عملی مضمون

ای، های میوهجات و سبزیجات، تهیه نوشیدنیجات و سبزیجات، تهیه کنسروسازی میوهمطالعه ساختار میوه

س جات و سبزیجات، تهیه مواد پروسس شده از خیار و سایر سبزیجات، پروستهیه مربا جیلی، خشک نمودن میوه

 بادنجان رومی 
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 هجدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشت

   

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت

1.
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6.
 

ب
اس

من
ی 

وژ
نال

تک
ج 

روی
و ت

ی 
رف

مع
ف، 

شا
نک

ا
 

7.
 

هم
س

ت
نع

 ص
ف

شا
نک

ر ا
 د

ی
یر

گ
 

ی
ذائ

 غ
واد

م
 

 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
جات و سبزی جات درک مفاهیم کیمیاوی و فیزیولوژی میوه

 شده.برداشت
2 2 1 1 2 2 1 

۲ 
جات و سبزی جات های مؤثر برای حفظ کیفیت میوهاساسات و روش

 پروسس شده 
3 3 1 2 3 3 1 

۳ 
جات و سبزی جات و چگونگی عوامل تأثیرگذار روی ماندگاری میوه

 هامطالعه زمان ماندگاری آن
3 3 1 2 2 3 2 

 1.3 2.7 2.3 1.7 1 2.7 2.7 مجموع

 3/2 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲         ترین اشتراک  = اعظمی۳
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 جات و سبزیجاتپلان درسی هفته وار مضمون پروسس میوه

معلومات      

 اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 

 زراعت
جات و پروسس میوه

 سبزیجات
 تخصصی 4 پنجم چهارم تکنالوژی مواد غذایی

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و منابع 

 مضمون 
    

پرسش  و 

 پاسخ

2 
جات و معرفی و اهمیت میوه

 سبزیجات

 دوم
3 

     جات و سبزیجاتفیزیولوژی میوه
پرسش و 

 4 پاسخ

 سوم

جات و تغییرات کیمیاوی در میوه 5

سبزیجات در هنگام پخته شدن 

 )رسیدن(

    

پرسش و 

 پاسخ
6 

 چهارم
جات و سبزیجات مطالعه میوه 7

 پس از برداشت 
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم
ارزیابی کیفیت و بسته بندی  9

 محصولات
    

پرسش و 

 10 پاسخ

 ششم
11 

     ای بدون تخمرمیوه محصولات
پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم
جات پروسس سبزیجات و میوه 13

 شدن با حرارت
    

پرسش و 

 14 پاسخ

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 
جات و سبزیجات یخ بستن میوه

 سازیبرای ذخیره
    

امتحان 

میان 

 سمستر
18 

 دهم
19 

جات تکنالوژی کنسروسازی میوه

     و سبزیجات

پرسش و 

 پاسخ

 ای های میوهتکنالوژی نوشیدنی 20

 یازدهم

21 
اسیدهای عضوی برای حفاظت 

 جات سبزیجات میوه
    

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

23 
جات و خشک نمودن میوه

 سبزیجات برای ذخیره 
    

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم
25 

     شده تخمرای محصولات میوه
پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم
تکنالوژی تهیه مربا، جیلی،  27

 پاستیل.
    

پرسش و 

 28 پاسخ

پرسش و      اهمیت زمان ماندگاری یا دوام  و 29 پانزدهم
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 پاسخ چگونگی مطالعه زمان ماندگاری 30

 شانزدهم
31 

جات و مدیریت ضایعات میوه

 سبزیجات 
    

 جمع بندی

32 
حل مشکلات محصلین رهنمایی 

 امتحان نهایی

 

 منابع یا مأخذ

 مأخذ اساسی

 

1. L.R.Verma. V.K.Joshi. 2000, Post Harvest Technology of Fruits and 

Vegetables. Vol. I & II , Indus Publishing Co. New Delhi, ISBN 81-

7387-108-6 

 مأخذ کمکی
 

2. Ranganna S, Handbook of analysis and quality control for fruit 

and vegetable products MCRAW hill education 

3. Barche, S. and Kirad, K.S.,( 2010), Postharvest handling of 

fruits, vegetables and flowers, (Jain b rothers, New Delhi). 

4. Khader, v., (2004), Preservation of fruits and vegetables, 

(Kalyani publishers, New Delhi, India). 

5. Sharma, S.K. and Nautiyal, M.C., (2009), Postharvest technology 

of horticultural crops, (New India publishing agency, New 

Delhi). 

6. Srivastava, R.P. and Kumar, S., (2009), Fruits and vegetable 

preservation, (Army printing press, Lucknow, India). 

7. Singh, I.S., (2009), Postharvest handling and processing of fruits 

and vegetables, (Mrinalgoel, Westville publication House, New 

Delhi).  
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 مرغپروسس گوشت و تخممفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: مرغپروسس گوشت و تخم 

 Ag-FT845 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+1) 3 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 مضمون:نیاز پیش ندارد 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هشتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

دارد. کننده به محصلان ارائه میمرغ را از سطح فارم گرفته تا مصرفنحوه پروسس گوشت و تخم مضموناین 

اختصاص  یهامصرف خواهند شد.  بخشهای بیولوژیکی و کیمیاوی  تبدیل انساج زنده به تولیدات قابلبر پروسه تأکید

 ی،مواد غذای گذارد بالای کیفیت، ایمنی و سودآوریهای مختلف اثر میخواهند یافت بر اینکه چطور پرکتس ها و پروسه

  .تخنیک های نگهداری )هردو شکل، سنتی و مدرن( تحت پوشش قرار خواهند گرفت

 اهداف آموزشی

 محصلان شامل این کورس به موارد زیر آشنا خواهند شد.

 د پرکتس های سنتی و مدرن در نگهداری و حفاظت گوشت  به کاربر 

 انات.لف حیوتوانایی معرفی و ساختار قطع نمودن اولیه لاشه و قطع نمودن فرعی و جزئی گوشت انواع مخت 

 مرغ های مدرن پروسس تخمدرک شیوه مرغ وجود دارد وعقب تولید تخم های فیزیولوژیکی که دردرک پروسه

 اقتصاد نظر تولید وازنقطه

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

واد درسـی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که م پروسس گوشت و تخم مرغمون برای این که محصلین بتوانند مض

ابی شـیوه هـای ارزیـ .مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  صنفی )کار خانگی( پروژه های 
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  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 مرغای بر علم گوشت و تخممقدمه فصل اول:

 علم گوشت  فصل دوم:

 فیزیولوژی عضله 

 تبدیل عضله به گوشت 

  کیفیت گوشتعوامل مؤثر بر 

 های کشتار )ذبح(روش 

 گوشت گوسفند و بره  فصل سوم:

 تولید در سطح فارم 

 فردخصوصیات منحصربه 

 ساختمان گوشت گوسفند و بره 

 گوشت گاو  فصل چهارم:

 تولید در سطح فارم 

 فردخصوصیات منحصربه 

 ساختمان گوشت گاو 

 پروسس ماهی و غذای بحری فصل پنجم:

 ورش آبزیانفارم های پرورش ماهی و پر 

 فردخصوصیات منحصربه 

 پروسس ماهی و غذای بحری 

 مرغ علم تخم فصل ششم:

 تولید در سطح فارم 

 فردخصوصیات منحصربه 

 مرغپروسس تخم 

 مرغمحصولات تخم 

 نگهداری گوشت فصل هفتم:

 ( دود دادن(Smoking 

 Curing 

 ( ساسچSausage) 

 ( فورم های سنتیTraditional forms) 
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 مضمونکارهای عملی 

 ووسس  بررسی ساختار گوشت، پروسس  و بسته بندی گوشت گوسفند و بره، پروسس  و بسته بندی گوشت گاو، پر

( Curingگوشت، ) Smoking)بسته بندی ماهی و غذای بحری، پروسس  و بسته بندی تخم و گوشت مرغ، دود دادن )

 ( گوشت.Traditional formsسنتی ) اشکال(، تهیه Sausageگوشت، تهیه ساسچ )
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

 

  

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

 2 3 3 2 1 2 3  به کاربرد پرکتس های سنتی و مدرن در نگهداری و حفاظت گوشت  ۱

۲ 
و  رعیفتوانایی معرفی و ساختار قطع نمودن اولیه لاشه و قطع نمودن 

 جزئی گوشت انواع مختلف حیوانات.
3 2 1 2 3 3 2 

۳ 
 مرغ وجود دارد وهای فیزیولوژیکی که در عقب تولید تخمدرک پروسه

 نظر تولید و اقتصادمرغ ازنقطههای مدرن پروسس تخمدرک شیوه
2 1 1 2 3 2 1 

 1.7 2.7 3 2 1 1.7 2.7 مجموع

 3/2.1 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ ترین اشتراک          = اعظمی۳
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 مرغپلان درسی هفته وار مضمون پروسس گوشت و تخم

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 مرغتخمپروسس گوشت و  زراعت
تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 3 هشتم چهارم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل
 روش تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
 معرفی مضمون و پالیسی کورس 1

    
پرسش  و 

 معرفی منابع 2 پاسخ

 دوم
ای بر علم گوشت و مقدمه 3

 مرغتخم
    

پرسش و 

 4 پاسخ

 سوم

علم گوشت )فیزیولوژی عضله،  5

تبدیل عضله به گوشت، عوامل 

 مؤثر بر کیفیت گوشت 

    

پرسش و 

 پاسخ
6 

 چهارم
های کشتار )ذبح(( و مراحل روش 7

 بعدی آن
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم

گوشت گوسفند و بره )تولید در  9

خصوصیات  سطح فارم،

فرد، ساختمان گوشت منحصربه

 گوسفند و بره

    

پرسش و 

 پاسخ
10 

 ششم

گوشت گاو )تولید در سطح فارم،  11

فرد، خصوصیات منحصربه

 ساختمان گوشت گاو(

    

پرسش و 

 پاسخ
12 

 هفتم
13 

     بازرسی گوشت
پرسش و 

 14 پاسخ

 هشتم
15 

     تولید و پروسس گوشت مرغ
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 

     تجهیزات و ساختمان کشتارگاه

امتحان 

میان 

 سمستر
18 

 دهم
 امتحان وسط سمستر 19

    
پرسش و 

 20 پاسخ
 

 یازدهم

مرغ ) تولید در سطح علم تخم 21

فرد، فارم، خصوصیات منحصربه

مرغ، محصولات پروسس تخم

 مرغ(تخم

    

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

نگهداری گوشت، دود دادن  23

((Smoking( ،Curing )اشکال 

 (Traditional formsسنتی )

    

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم
25 

     تهیه سوسس و کالباس 
پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم
27 

     منجمدسازی و نگهداری گوشت
پرسش و 

 28 پاسخ

پرسش و     پروسس ماهی و غذای بحری )  29 پانزدهم
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30 

فارم های پرورش ماهی و پرورش 

فرد، خصوصیات منحصربه آبزیان،

 پروسس ماهی و غذای بحری(

 پاسخ

 شانزدهم

راهنمای محصلان برای امتحان  31

 نهایی

 

    

جمع 

 بندی
32 

 

 :منابع یا مأخذ

 مأخذ اساسی

 
1. Gunter Heinz Peter Hautzinge, 2007, Meat Processing Technology. 

 مأخذ کمکی
 

2. M. D. Ranken., 2014, Handbook of Meat product Technology. 

3. Paperback – 2017, Meat Processing & Meat Products Hand Book. 

EIRI Board of Consultants & Engineers 
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 مقررات و بررسی مواد غذاییقوانین، مفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون: قوانین، مقررات و بررسی مواد غذایی 

 Ag-FT846 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+1) 3 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هشتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

المللی را نمورد مواد غذایی در افغانستان و مقررات بی درمحصلان در این کورس چهارچوب کاری مقررات 

مواد  های خویش از مباحث مایکروبیولوژی مواد غذایی، بهداشتخواهند آموخت. در انتهای کورس، محصلان آموخته

 ساخت.  ( یکجا خواهندHACCPنقاط بحرانی ) وتحلیل خطراتغذایی  و تجزیه مواد غذایی را جهت طراحی پلان تجزیه

 هداف آموزشی:ا

 محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:

 دانستن اصول اساسی قوانین مواد غذایی در افغانستان 

 های زراعت، آبیاری و مالداری و صحت عامه به ارتباط محصولات مواد های وزارتیادگیری نقش و صلاحیت

 غذایی

 ها موجود در کدیکس آشنایی با اصول و اساسات دستورالعمل(Codex) سعه مقدماتی استندرد هسپ و تو

 برای محصولات تولیدی 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی ت

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

 یه میشـود کـهرا مؤفقانه سپری نمایند توصـقوانین، مقررات و بررسی مواد غذایی برای این که محصلین بتوانند مضمون 

ه هـای شـیو .لعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشـته باشـندمواد درسی مضمون را به شکل درست مطا

 ارزیابی محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 
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  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 نهایی امتحان 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 المللیتاریخچه و اهمیت قوانین، مقررات و استندار های مواد غذایی در سطح ملی و بین فصل اول:

 مقررات استندرد و کنترول کیفیت 

 ( تعریف استندردStandard) 

 انواع استندرد 

 تعریف استندرد ملی 

 اهداف استندرد 

 اصول استندرد 

 فواید استندرد 

 های استندردجنبه 

 معرفی مختصری از استندرد های منطقه و جهان 

 اداره ملی ستندرد افغانستان 

 موسسه استندرد و تحقیقات صنعتی ایران 

 استندرد اروپا 

 استندرد آمریکا 

  ایزوISO 

 استندرد DIN جرمنی 

 نقش وزارت زراعت، آبیاری و مالداری و وزارت صحت عامه در قسمت مقررات مواد غذایی فصل دوم:

 غانستانقانون غذای اف 

 افغانستان طرح مسوده قانون غذا 

 اصطلاحات 

 تطبیق مفاد قانون 

 اداره کنترول غذا 

 های اداره کنترول غذاوظایف و صلاحیت 

 وجوه مالی 

 بورد مستقل ملی غذا و مواد غذائی 

 تعلل در اجرائی وظایف 

 اعضای بورد 

 کمیتۀ علمی 

 المللیغذا و تجارت بین 

 منع ویا محدود ساختن مواد غذای 

 تفتیش و بررسی 
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 منع واردات  و صادرات 

 قواعد صحی 

  و مجازاتجرایم 

 معرفی اداره نورم و استندرد ملی افغانستان  فصل سوم:

 تاریخچه 

 ار تشکیلاتیساخت 

 طرزالعمل تهیه و ترتیب استندرد های مواد غذایی 

 المللیهای بینعضویت در سازمان 

 بازرسی مواد غذایی فصل چهارم:

 مراحل انجام بازرسی بهداشتی 

 آموزش بازرسان 

 استندرد سازی و صدور گواهینامه 

 انجام بازرسی 

 اسناد بازرسی 

 های بازرسی در جهانروش 

 بازرسی روزمره 

 بازرسی نظارتی 

 المللیمعرفی صادرات بین :فصل پنجم

 المللیمعرفی صادرات بین 

 مراحل انجام صادرات 

 بازاریابی 

 )تعرفه ) حق ورودی 

 های بازاریابی بین المللروش 

 (Codexکدیکس آلیمانتریوس ) فصل ششم:

  (سازمان کدکس غذاییCodex Alimentariusو استانداردهای آن ) 

 غذایی کدکس کمیسون تشکیل تاریخچه 

 اهداف کمیسیون کدکس غذایی 

 المللیساختار تشکیلات کدکس بین 

 های موضوعات عمومی  کمیته 

  های محصولات مواد غذاییکمیته 

 کمیته های اجرایی بین دولتی 

 کمیته های منطقه ای 

 ردهای کدکس مواد غذاییچهارچوب استند 

 قوانین و مقررات کدکس 

 (ISOسازمان استندرد سازی جهانی ) فصل هفتم:
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  سازمان استندرد جهانیISO و استانداردهای آن 

 اهمیت ISO: 

 استاندارد ISO 9000 چیست 

 کیفیت  (Quality ) چیست 

 کیفیت مدیریت سیستم 

 22000و ایزو   مدیریت ایمنی مواد غذایی :  

  و مدیریت محیط زیست 14000آشنایی با استاندارد ایزو 

 (HACCP) وتحلیل خطرات و کنترول نقاط بحرانیتجزیه فصل هشتم:

 ل نقاط بحرانیوسیستم تجزیه وتحلیل خطر و کنتر 

 :تاریخچه 

  مزایای استقرار سیستمHACCP 

  استقرار سیستمHACCP 

 ۲- مواد شیمیایی افزوده شده 

 تعیین حد یا حدود بحرانی 

 (FDAمتحده آمریکا )ایالات داروسازمان غذا و  فصل نهم:

 تاریخچه 

 ساختار تشکیلاتی 

 معرفی استندرد ها 

 فصل دهم: کنترول کیفیت در صنایع غذایی 

 ولتعریف کنتر 

 های کنترولجنبه 

 اداره کنترول کیفی 

 کارهای عملی مضمون

درد سازی استن نقد و نظر در مورد قانون مواد غذایی افغانستان، تهیه رهنما برای گرفتن سرتفکیت سازمان

وتحلیل خطرات و کنترول تجزیه (، تهیه پروسیجر برایFDAمتحده آمریکا )ایالات ارو(، سازمان غذا و دISOجهانی )

ازرسی در (، آموزش عملی کنترول کیفیت در صنایع غذایی، انجام نمایشی جریان و عملیه بHACCPنقاط بحرانی )

  صنایع غذایی.
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

   

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

 2 1 1 1 3 2 2 دانستن اصول اساسی قوانین مواد غذایی در افغانستان ۱

۲ 
های زراعت، آبیاری و مالداری و های وزارتیادگیری نقش و صلاحیت

 صحت عامه به ارتباط محصولات مواد غذایی
3 3 3 1 1 1 2 

۳ 

ها موجود در کدیکس آشنایی با اصول و اساسات دستورالعمل

(Codex)  و توسعه مقدماتی استندرد هسپ برای محصولات تولیدی

 وابسته با اقتصاد افغانی
3 3 3 1 1 1 2 

 2 1 1 1 3 2.7 2.7 مجموع

 3/1.9 اوسط عمومی

 کمترین اشتراک= ۱وسط           = اشتراک مت۲ترین اشتراک           = اعظمی۳
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 پلان درسی هفته وار مضمون قوانین، مقررات و بررسی مواد غذایی

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
قوانین، مقررات و بررسی 

 مواد غذایی

تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 3 هشتم چهارم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
1 

معرفی مضمون، مفردات و منابع 

     مضمون 

پرسش  و 

 پاسخ

 معرفی عمومی قوانین و مقررات 2

 دوم

تاریخچه و اهمیت قوانین، مقررات  3

و استندار های مواد غذایی در 

 المللیسطح ملی و بین

    

پرسش و 

 پاسخ
4 

 سوم

نقش وزارت زراعت، آبیاری و  5

مالداری و وزارت صحت عامه در 

 قسمت مقررات مواد غذایی

    

پرسش و 

 پاسخ
6 

 چهارم
معرفی اداره نورم و استندرد ملی  7

 افغانستان 
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم
9 

     قانون مواد غذایی افغانستان
 پرسش و

 10 پاسخ

 ششم
11 

     (Codexکدیکس آلیمانتریوس )
پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم
سازمان استندرد سازی جهانی  13

(ISO) 
    

پرسش و 

 14 پاسخ

 هشتم
15 

     % 20امتحان 
پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 
متحده ایالات داروسازمان غذا و 

 (FDAآمریکا )
    

 امتحان

میان 

 سمستر
18 

     معرفی قوانین اتحادیه اروپا 19 دهم
پرسش و 

 پاسخ
20 

 یازدهم

21 

     معرفی قوانین کشورهای همسایه

پرسش و 

 پاسخ

 
22 

 دوازدهم

23 
وتحلیل خطرات و کنترول تجزیه

 (HACCPنقاط بحرانی )
    

پرسش و 

 پاسخ

 
24 

 سیزدهم
25 

     کنترول کیفیت در صنایع غذایی
پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم
جریان و عملیه بازرسی در صنایع  27

 غذایی 
    

پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم
29 

     ارائه کار خانگی 
پرسش و 

 30 پاسخ



 

135 
 

 شانزدهم
 حل مشکلات محصلین 31

    
جمع 

 رهنمایی امتحان نهایی 32 بندی

 

 

 :منابع یا مأخذ

 مأخذ اساسی
 

1. S. Suzanne Nielsen. 2010. Food analysis, springer pb,  

 مأخذ کمکی
2. B. Slilakshmi., 2015, Food science, M. P. Printer,, Nodia 

وتحلیل خطر نقطه کنترول بحرانی شیوه به گیری علمی . تجزیه1378سلیمانی، حسین.  .3

HACCP .در صنایع، انتشارات ارجمند 
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 ذخیره و بسته بندی مواد غذاییمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون:       ذخیره و بسته بندی مواد غذایی   

 Ag-FT847 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (2+2) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هشتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

های عمده که بندیبسته تحل برای مشکلااین کورس اصول بسته بندی مواد غذایی به شمول پیدا نمودن راه

دهد. این مضمون تأکید جدی روی استفاده از پوشش گیرند را تحت پوشش قرار میدر حال حاضر مورداستفاده قرار می

های بسته بندی مواد غذایی در حال حاضر در صنعت ترین روشعنوان رایجها بهپلاستیک، کاغذ و کارتن که آن

حث ایی موردببسته بندی مواد غذایی و ارتباط آن با صنایع مواد غذ بر آن تاریخچه باشند دارد. علاوهدسترس میقابل

 قرارگرفته است.

 اهداف آموزشی

 محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:

 استفاده های موردارتقاء دانش مواد خام مورداستفاده دربسته بندی مواد غذایی، تبدیل این مواد به پوشش

 سته بندی و نیازهای بسته بندی در صنعت مواد غذاییدرب

 های بسته بندیدانستن کاربرد و خصوصیات مواد مختلف مورداستفاده در تولید پوشش 

 دانستن اهمیت پلاستیک، کاغذ و کارتن دربسته بندی مواد غذایی 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

نهـاد هـا  برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت ایـن کارخانجاتپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی 

الیسـی پآشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشـود بـرای آنهـا توزیـع میگـردد. 

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

 شـود کـه مـوادرا مؤفقانه سپری نمایند توصیه میذخیره م بسته بندی مواد غذایی مون برای این که محصلین بتوانند مض

ارزیـابی  شیوه های .درسی مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 
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 وژه های صنفی )کار خانگی( پر 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 ها(ها و زیر فصلمفردات درسی مضمون: )فصل

 عمومیات  فصل اول:

 سازی مواد غذاییتاریخچه ذخیره 

 سازی مواد غذاییاهمیت ذخیره 

  برداشتجلوگیری از ضایعات در فصل 

 سازی مواد غذایی اساسات ذخیره فصل دوم:

 کنترول حرارت 

 گاهکنترول رطوبت ذخیره 

 گاهکنترول تهویه ذخیره 

 ها طراحی و ساخت سردخانه فصل سوم:

 هامدیریت سردخانه 

 های ذخیره مواد غذاییروش  فصل چهارم:

 بسته بندی و وظایف بسته بندی مواد غذایی فصل پنجم:

 تعاریف 

  از بسته بندیحفاظت 

 ارتباط بسته بندی با مشتریان 

 سطوح بسته بندی مواد غذایی فصل ششم:

 بسته بندی اولیه 

 بسته بندی دومی 

 بسته بندی سومی 

 بسته بندی چهارمی 

  شده دربسته بندی مواد غذاییشناسایی مواد خام استفاده فصل هفتم:

 کاغذ 

  پلاستیک 

 پولی ایتلین، پولی استرین 

  شیشه 

 فلزات 

 های بسته بندی مواد غذاییتبدیل مواد خام به پوشش هشتم: فصل

 پذیرخصوصیات مواد مورداستفاده در بسته بندی و انعطاف فصل نهم:

 های فلزیساخت قوطی تکنالوژی: فصل دهم

 ساختار قوطی فلزی 
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 تولید قوطی فلزی 

  تولیدECCS 

 تولید قوطی المونیمی 

 مراحل تولید قوطی فلزی 

  های فلزیبندیبستهخورندگی 

 شدهبسته بندی به سیستم اتمسفیر تعدیل فصل یازدهم:

 های هوشمندبندیبسته فصل دوازدهم:

 تاریخچه 

 تعاریف 

 بسته بندی فعال 

 بسته بندی هوشمند 

 های هوشمندبندیمصئونیت و قواعد بسته 

 گذاری و مقررات آنبرچسب فصل سیزدهم:

 مقدمه 

 مراحل پرنت نمودن 

 هارنگ 

 گذاریبرچسب 

 کارهای عملی مضمون

ها، آشنائی با مواد خام های مختلف سردخانههای ذخیره مواد غذایی در لابراتوار، معرفی قسمتانجام روش

آوری مواد بسته های بسته بندی مواد غذایی، جمعشده دربسته بندی مواد غذایی، تبدیل مواد خام به پوششاستفاده

تمسفیر اپذیر، سیستم خصوصیات مواد مورداستفاده دربسته سخت و انعطاف تعیینها، ل آنبندی در سطح بازار و تحلی

 شده در لابراتوارهشده، تهیه برچسب برای محصولات تهیتعدیل
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

  

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه دیپارتمنت

1.
 

ت
هار

و م
ش 

دان
ب 

کس
ی 

لک
مس

ی 
ها

 

2.
به 

 ک
ن

صی
ص

تخ
ن م

نوا
ع

ی
ذای

 غ
واد

ت م
فی

کی
ل 

رو
نت

 

3.
 

ی
مل

 الل
ن

 بی
ی و

 مل
ی

ها
رد

دا
تان

اس
 و 

ن
انی

قو
ت 

سم
ر ق

 د
ن

صی
ص

تخ
م

 

4.
 

 به
بع

منا
ت 

ری
دی

ت م
جه

ت 
رفی

 ظ
ی

تقا
ار

دار
پای

ور 
ط

 

5.
 

ت
ور

ضر
ه 

ی ب
وی

بگ
جوا

ولی
ش ت

بخ
ی 

ها
ی

ذای
 غ

واد
ی م

د
 

6.
 

ب
اس

من
ی 

وژ
نال

تک
ج 

روی
و ت

ی 
رف

مع
ف، 

شا
نک

ا
 

7.
 

هم
س

یر
گ

ی
ذائ

 غ
واد

ت م
نع

 ص
ف

شا
نک

ر ا
 د

ی
 

 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

بدیل ، تارتقاء دانش مواد خام مورداستفاده دربسته بندی مواد غذایی

ه های مورداستفاده دربسته بندی و نیازهای بستاین مواد به پوشش

 بندی در صنعت مواد غذایی

2 1 1 3 3 2 1 

۲ 
 مواد مختلف مورداستفاده در تولید دانستن کاربرد و خصوصیات

 های بسته بندیپوشش
3 2 1 2 3 2 1 

 1 2 3 2 3 2 3 ییدانستن اهمیت پلاستیک، کاغذ و کارتن دربسته بندی مواد غذا ۳

 1 2 3 2 1.3 1.7 2.7 مجموع

 3/2 اوسط عمومی

 اشتراک= کمترین ۱تراک متوسط           = اش۲ترین اشتراک           = اعظمی۳
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 پلان درسی هفته وار مضمون ذخیره و بسته بندی مواد غذایی

معلومات      

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته 
تعداد 

 کریدیت

نوع 

 مضمون

 زراعت
ذخیره و بسته بندی مواد 

 غذایی

تکنالوژی مواد 

 غذایی
 تخصصی 4 هشتم چهارم

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول 
 معرفی مضمون و پالیسی کورس 1

    
پرسش  و 

 معرفی منابع 2 پاسخ

 دوم

سازی عمومیات )تاریخچه ذخیره 3

سازی مواد غذایی، اهمیت ذخیره

مواد غذایی، جلوگیری از ضایعات 

 در فصل برداشت(

    

پرسش و 

 پاسخ
4 

 سوم

سازی مواد غذایی اساسات ذخیره 5

)کنترول حرارت، کنترول رطوبت 

گاه، کنترول تهویه ذخیره

 گاه(ذخیره

    

پرسش و 

 پاسخ
6 

 چهارم
ها طراحی و ساخت سردخانه 7

 ها()مدیریت سردخانه
    

پرسش و 

 8 پاسخ

 پنجم
9 

     های ذخیره مواد غذاییروش
پرسش و 

 10 پاسخ

 ششم
بسته بندی و وظایف بسته بندی  11

 مواد غذایی
    

پرسش و 

 12 پاسخ

 هفتم
13 

     سطوح بسته بندی مواد غذایی
پرسش و 

 14 پاسخ

 هشتم
شده شناسایی مواد خام استفاده 15

 دربسته بندی مواد غذایی
    

پرسش و 

 16 پاسخ

 نهم

17 

     وسط سمسترامتحان 

امتحان 

میان 

 سمستر
18 

 دهم
پذیر پلاستیک و سایر مواد انعطاف 19

 بسته بندی
    

پرسش و 

 20 پاسخ

 یازدهم
21 

     ای های شیشهبندیبسته
پرسش و 

 22 پاسخ

 دوازدهم
23 

     های فلزی بندیبسته
پرسش و 

 24 پاسخ

 سیزدهم
بندی به سیستم اتمسفیر بسته  25

 شدهتعدیل
    

پرسش و 

 26 پاسخ

 چهاردهم
27 

     های هوشمندبندیبسته
پرسش و 

 28 پاسخ

 پانزدهم
29 

     های فعال و اسیپتکبندیبسته
پرسش و 

 30 پاسخ

 جمع بندی    راهنمای محصلان برای امتحان  31 شانزدهم
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 نهایی 32

 

 منابع یا مأخذ:

 مأخذ اساسی

 
1. Gordon L. Robertson., 2009, Food packaging and shelf life.  

 مأخذ کمکی
 

2. Norman N. P. and Joseph H., 2007, Food Science. 
3. Frank A. P., Heather Y. P., Leonard H., Gl., 1983, A Handbook of 

Food Packaging. 
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 زراعت یهنحپو

 رشته تکنالوژی مواد غذایی

 

  مفردات درسی 

 

 مضامین اساسی

  

 ء
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 مفردات و پلان درسی هفته وار مضمون نباتات عمومی
 لیسانس                           مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 

 :پوهنځی زراعت 

 دیپارتمنت: اگرانومی 

 :اسم مضمون     نباتات عمومی 

 AgAnSc111          :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 3 

 نوعیت مضمون: اساسی 

 نیاز مضمون:پیش ندارد 

 صنف: اول 

 سمستر: اول 

 استاد مضمون - 

                               
 مضمون مختصرمعرفی 

ه در ی زراعت محسوب شده کځنباتات عمومی از جمله مضامین اساسی برای تمام دیپارتمنت های پوهن

رد بحث  قرار نباتات عمومی  موضوعاتی را مو   .گرددسمستر اول سال تحصیلی به تمام رشته های زراعت تدریس می 

ت مروجه طلاحامیدهد که در جریان  چهار سال محصلین پوهنحٌی زراعت به آنها روبرومیشوند. مثلإ آشنائی  با اص

غذائی،  مثل مواد مختلف مورد نباتات، دانستن اهمیت نباتات و استفاده از آنها در مواردزراعتی، کسب معلومات لازمه در 

وه  ند.  برعلاکا می پوشش تعمیرات، ادویه جات، احداث باغ های زینتی و پارک های تفریحی و سایر موارد دیگر را احتو

ا، ها ، ریشه اقه هسانواع مختلف برگ ها ،  مضمون نباتات عمومی راجع به انواع مختلف نباتات و اعضای مختلف آنها )

 .گل ها   و میوه ها ( مفصلآ معلومات  ضروری را  توضیح میدارد

 اهداف آموزشی

  وظایف حجرات و انساج نباتی.منشأ و پیدایش نباتاتنباتات،  مفاهیم کلی وعلمی معرفی ، 

 فزاینداان می شکه نباتات چگونه  بزرگ میشوند و چگونه به تعداد  گردیدهمعرفی  نحوه رشد وتکثیر نباتات. 

 ه ارای زمه ات لاراجع به اعضای مختلف نباتات یعنی ) تخم ،  ریشه ، ساقه ، برگ ، پندک  ،گل ومیوه معلوم

 .میگردد

  شیو های تدریس و آموزش:

موزش ز پروسه آفاده میشود و برای حمایت فعال ادر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت است

هـا آشـنا  محصلین در جریان سمستر به بعضی مزارع های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشـکیل و فعالیـت ایـن نهـاد

 ی کـورس درشوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگردد. پالیس

 با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد.  روز اول

  شیوه های ارزیابی محصلان:



 

144 
 

به  مضمون را برای این که محصلین بتوانند مضمون نباتات عمومی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد درسی

رار ذیـل شیوه های ارزیابی محصـلان قـ .شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 مفردات مضمون

د ت بکار برط به نباتارشته های مربو، تفاوت میان اجسام حیه و غیر حیه، نباتاتمفاهیم کلی راجع به ، مقدمه :فصل اول

 اهمیت نباتات، منشأ پیدایش نباتات، مفاهیم علمی راجع به نباتات

 مایتوسیز وفرق بین مایوسیز ، مایوسیز و مراحل آن، مایتوسیز و مراحل آن، نمو و تقسیمات حجروی فصل دوم: 

زای حجرات اج، غشای حجروی، انواع حجرات، ساختمان حجره، نباتات )ساختمان داخلی نباتات(اناتومی  فصل سوم:

اندوپلازمیک  ،ایبوزوم هار، پلاستیدها، مایتوکاندریا، سایتوپلازم، خلای حجروی، هسته، غشای پلازمایی، پروتوپلازم، نباتی

، مااج کولینکیانس، کیماانساج پرن، ساسی حجرات و انساجانواع ا، انساج نباتی، هاسایتوسول و مایکروفایلامنت، ریتوکلوم

 .  انساج سکلرینکیما

تمان تخم ساخ، ساختمان تخم نخود، ساختمان تخم لوبیا، نمایش عمومی ساختمان تخم، تخم نباتات: فصل چهارم

 ساختمان تخم جواری، لوبیای کاستر

اختمان س، ساختمان داخلی ریشه، سیستم های ریشهتشکیل و تنظیم ، سیستم های ریشه، ریشه نباتات فصل پنجم:

 موارد استعمال ریشه، وظایف ریشه، های اختصاصیریشه

های ، قهناتومی ساا، اناتومی ساقه ها، انواع ساقه ها، ساقه های اختصاصی، ساقه و وظایف آن، ساقه نباتات فصل ششم:

ختمان سا، ریشه وفرق بین ساقه ، های دو مشیمه خشبیاناتومی ساقه ، اناتومی ساقه های دو  مشیمه علفی، یک مشیمه

 لویم اولیف، سالانه حلقات، انواع حجرات چوبی، زایلم اولی و دومی، ترتیب حجرات کمبیم، کمبیم انتقالی، نباتات خشبی

 . کارک کمبیم، پوست خارجی، و دومی

شکل برگ  ،هاوسعت برگ ، حاشیه برگ ها، خواص و ساختمان خارجی برگ ها، های نباتاتبرگ و پندک فصل هفتم:

، رگ هادمچه ب، اهانساج انتقالی برگ ، حجرات میزوفیل برگ ها، حجرات اپیدرمس برگ ها، ساختمان داخلی برگ ها، ها

ساده و  برگ های، انواع برگ ها، برگهای دو مشیمه، برگهای یک مشیمه، منشا و پیدایش برگ ها، رگبرگها و انواع آن

پندک های ،بیپندکهای جان، پندک های انجامی، انواع پندک ها، (Phyllotaxyتنظیم برگ ها بروی ساقه)، انواع آنها

Axillary  ، پندک هایAccessory ، پندک هایSubpetiolar ،پندک های ، پندک های متحولهCaulin ، پندکهای

Radicals ، پندکهایEpiphylous ،پندک های ، پندکهای اختصاصیBulbils. 
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دو ، تای نباتااجزای گل ه، اجزای گل های نباتات یک مشیمه، اجزای گل ها، گل و تولید مثل در نباتات هشتم: فصل

ر کثر زوجی دت، اتاتتکثر غیر زوجی در نب، تولید مثل در نباتات، انواع مختلف گل ها و فورمول گلی در نباتات،مشیمه

 تگامیتوفایت در نباتا، دوران حیات در نباتات، نباتات

 آنیث جنینتر و آله مرحله پختگی آله تذکی، گرده افشانی غیر خودیت، ساختمان گلی و گرده افشانی در نباتا: فصل نهم

  .و انکشاف تخم

یوه م، یوه هامندی انواع بطبقه ، هاتنوع و پراکنده گی تخم، انواع میوه، انکشاف و تولید میوه، میوه در نباتات فصل دهم:

 . میوه های مرکب، مجتمه میوه های، های ساده

 کارهای  علمی مضمون

 عته زرامعرفی مایکرسکوپ و انواع آن جهت بکار گیری درست و مناسب توسط محصلین تازه وارد در رشت ،

ریعه ذباتات ننشان دادن انساج در برگ ، نشان دادن حجران نباتی )حجرات در ورقه نبات پیاز( به محصلین

  . نمایش ویدیوئی تقیسمات حجروی به محصلین، تهیه شدهمایکریسکوپ در سلایت های 

 فاوت تشاهده م، نمایش اناتومی ریشه های نباتی در سلاید ها، مشاهده عملی تفاوت تخم غله جات و حبوبات

  . های ساقه نباتات یک مشیمه و دو مشیمه ای برای محصلین

 مختلف برگهای نباتی مقایسه انواع، مقایسه ساقه و ریشه از نگاه ساختمان و وظایف 

 راس هاگی بدنی مشاهده گل و اعضا، مشاهده گرده افشانی ذریعه سلاید ، مشاهده انواع مختلف برگهای نباتی، 

 .مطالعه و مشاهده انواع مختلف گلهای نباتی

 )نمایش ویدیوئی قلمه و پیوند کردن نباتات ) به طریقه تکثر غیر زوجی ، 
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ره
ما

ش
 

 نتایج متوقعه مضمون

  شتهنتایج متوقعه ر                                

1- 
ره

اد
 ک

یه
ترب

ه 
شت

 ر
ف

ختل
 م

ی
ها

ش 
بخ

ر 
 د

هم
 ف

یز
 چ

 و
ی

لک
س

 م
ی

ا

ی. 
وم

ران
اگ

 

3- 
مس

ش 
دان

ب 
کس

ت 
رفی

 ظ
دن

 بر
ند

 بل
ت

جه
م 

لاز
ی 

ها
ت 

هار
و م

ی 
لک

  .
ها

 آن
ی

اد
ص

اقت
ش 

رز
و ا

ی 
وع

زر
ت م

اتا
 نب

ی
ید

تول
ی 

ها
 

4- 
ژه

رو
م پ

جا
ان

 
ر 

هت
د ب

ولی
  ت

ح و
صلا

، ا
ود

هب
ت ب

جه
ی 

قات
قی

تح
ی 

ها

ی.
وع

زر
ت م

اتا
 نب

ت
ولا

ص
مح

 

5- 
د م

بو
کم

ع 
رف

ی 
ها

ور 
کش

ت 
ری

کث
ی ا

فعل
ت 

ضلا
مع

از 
ه 

 ک
ی

ذائ
 غ

واد

د.
اش

ی ب
ن م

ستا
غان

 اف
ن و

ها
ج

 

7- 
تم

یس
 س

یه
قو

ت
 

ق
ری

 ط
 از

ی
نگ

رس
 گ

 با
زه

بار
ت م

جه
ار 

ید
 پا

ت
راع

ی ز
ها

 

خش
د ب

بو
 به

ا و
غذ

ه 
لان

اد
 ع

یع
وز

ت
ی.

ذای
 غ

ت
ونی

صو
ن م

ید
 

 نمره نمره نمره نمره نمره

 ۳ ۳ ۳ ۳ ۳ آشنائی محصلان راجع به اهمیت نباتات مختلف جهان ۱

 ۳ ۲ ۳ ۳ ۳ شناخت محصلین از اناتومی و مارفولوجی نباتات  ۲

 ۲ ۲ ۲ ۲ ۳ انکشاف مهارت های محصلبن به ارتباط شناخت نباتات مختلف ۳

 ۲ ۲ ۳ ۲ ۳ مختلف نباتات  به حیث منبع غذائیاستفاده  از قسمت های  ۴

 ۳ ۳ ۲ ۳ ۲ تربیه محصلین و تقدیم آنها به سایر رشته ها  ۵

 2.60 2.40 2.60 2.60 2.80 مجموع 

 2.60 اوسط عمومی 

 مطابقت کم                =۱مطابقت نسبی                         = ۲مطابقت کامل               = ۳



 

147 
 

 درسی هفته وار مضمون نباتات عمومیپلان 

 

 فعالیت ها ارزیابی
 اهداف

 هفته ها عناوین اصلی و فرعی
 دانش مهارت

ارزیابی محصلین راجع به 

اهمیت نباتات و موارد 

استفاده آن در زندگی روز 

 مره

ضرورت دانستن نباتات 

عمومی برای محصلین 

 زراعت

معرفی نباتات عمده 

در زراعتی و اهمیت آن 

 زندگی روز مره،

نشان دادن تفاوت ها بین 

 اجسام زنده و غیر زنده

نباتات و شناخت 

استفاده آن در زندگی 

 انسانها و حیوانات

 فصل اول : مقدمه

، مفاهیم کلی راجع به نباتات

تفاوت میان اجسام حیه و غیر 

مفاهیم علمی راجع به ، حیه

 منشأ پیدایش نباتات و، نباتات

 اهمیت نباتات

 هفته ی اول

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

بیان میخانیکت تقسیمات 

حجروی  مایوسیز و 

مایتوسیز در نباتات 

 مختلف

آشنایی محصلین با 

تقسیمات حجروی و 

بمیان آمدن حجرات 

دختری از حجرات 

 مادری

فصل دوم:  نمو و تقسیمات 

 ویحجر

مایوسیز ، مایتوسیز و مراحل آن

فرق بین مایوسیز ، و مراحل آن

 و مایتوسیز

 هفته ی دوم

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

بیان میخانیکت تقسیمات 

حجروی  جسمی و 

 جنسی در نباتات مختلف

آشنایی محصلین با 

 تفاوت های تقسیمات

حجروی مایتوسیز و 

 مایوسیز

 مایوسیز و مراحل آن

 فرق بین مایوسیز و مایتوسیز
 هفته ی سوم

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

تشریح و توضیح اجزای 

داخلی حجرات و وظایف 

 آنها در حیات نباتات

معرفی ساختمان داخلی 

 نباتات و

شناخت محصلین در 

ارتباط به ارگانیل های 

 داخلی حجرات

اناتومی نباتات : فصل سوم

 )ساختمان داخلی نباتات(

، انواع حجرات، ساختمان حجره

اجزای حجرات ، غشای حجروی

غشای ، پروتوپلازم، نباتی

 پلازمایی

 هفته ی چهارم

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5جدید به مدت  درس

 دقیقه

تشریح و توضیح اجزای 

داخلی حجرات و وظایف 

 آنها در حیات نباتات

معرفی ساختمان داخلی 

 نباتات و

شناخت محصلین در 

ارتباط به ارگانیل های 

 داخلی حجرات

 خلای حجروی، هسته

، مایتوکاندریا، سایتوپلازم

، رایبوزوم ها، پلاستیدها

، اندوپلازمیک ریتوکلوم

 ،هال و مایکروفایلامنتسایتوسو

 هفته ی پنجم

 

اخذ امتحان وسط سمستر 
20 ٪ 

تشریح و توضیح وظایف 

انساج نباتی و بیان 

وظایف آنها در به میان 

آمدن قسمت های 

 مختلف نبات

معرفی ساختمان داخلی 

 نباتات و

شناخت محصلین در 

ارتباط به ارگانیل های 

 داخلی حجرات

 انساج نباتی

، حجرات و انساجانواع اساسی 

، انساج کولینکیما، انساج پرنکیما

 انساج سکلرینکیما

 هفته ی ششم

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

نشان دادن اجزای 

مختلف تخم ها و بیان 

 وظایف آنها در رشد آنها

بیان اهمیت اقتصادی 

 انسانهاآنها در زندگی 

بیان وظایف تخم در 

حیات نباتات، انسانها و 

 حیوانات

تفکیک تخم ها به 

اساس ساختمان داخلی 

 و خارجی شان

ساختمان تخم : فصل چهارم

ساختمان تخم ، ساختمان تخم

، ساختمان تخم نخود، لوبیا

، ساختمان تخم لوبیای کاستر

 ساختمان تخم جواری

 هفته ی هفتم
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 ارزیابی کارخانگی

انواع ریشه در نباتات، 

بیان اهمیت و استعمال 

آنها در زندگی موجودات 

نشان دادن اجزای زنده و 

 داخلی آنها

تشریح و توضیح انواع 

ریشه در نباتات و درک 

وظایف آنها در انتقال 

آب، منرال ها و مواد 

 معدنی

 ریشه نباتات: فصل پنجم

تشکیل و ، سیستم های ریشه

، تنظیم سیستم های ریشه

، اختمان داخلی ریشهس

، های اختصاصیساختمان ریشه

موارد استعمال ، وظایف ریشه

 ریشه

 هفته ی هشتم

ارزیابی کار عملی  محصلین 

که بشکل گروپی انجام داده 

 اند

بیان وظایف ساقه ها در 

 نباتات

تشریح و توضیح انواع 

ساقه های اختصاصی 

 نباتات

بیان مورفولوجی و 

ساختمان داخلی نباتات 

مشیمه یی و دو  یک

 مشیمه یی

 فصل ششم: ساقه نباتات

ساقه های ، ساقه و وظایف آن

، انواع ساقه ها، اختصاصی

 اناتومی ساقه، اناتومی ساقه ها

اناتومی ساقه ، های یک مشیمه

 های دو  مشیمه علفی

 هفته ی نهم

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5 درس جدید به مدت

 دقیقه

مقایسه اناتومی یا 

ساختمان داخلی نباتات 

یک مشیمه یی با نباتات 

 دو مشیمه یی

معرفی و تشریح اجزای 

ساختمان داخلی نباتات 

 خشبی دو مشمه یی

 

اناتومی ساقه های دو مشیمه 

 خشبی

، فرق بین ساقه و ریشه

کمبیم ، ساختمان نباتات خشبی

، ترتیب حجرات کمبیم، انتقالی

انواع ، ی و دومیزایلم اول

، حلقات سالانه، حجرات چوبی

پوست ، فلویم اولی و دومی

 .کارک کمبیم، خارجی

 هفته ی دهم

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

نشان دادن اجزا و 

خصوصیات مورفولوجی و 

اناتومی برگ ها در نباتات 

 مخلتف

 

محصلین  شناسایی 

راجع به منشا و پیدایش 

برگها و بیان انواع و 

خصوصیات خارجی برگ 

 ها در نباتات مختلف

برگ و پندک های : فصل هفتم

 نباتات

خواص و ساختمان خارجی برگ 

وسعت برگ ، حاشیه برگ ها، ها

ساختمان ، شکل برگ ها، ها

حجرات ، داخلی برگ ها

حجرات ، اپیدرمس برگ ها

 انساج انتقالی، میزوفیل برگ ها

 هفته ی یازدهم

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

نشان دادن اجزا و 

خصوصیات مورفولوجی 

برگ ها در نباتات 

 مخلتف

شناسایی  محصلین 

راجع به منشا و پیدایش 

برگها و بیان انواع و 

خصوصیات آنها در 

 نباتات مختلف

رگبرگها و انواع ، دمچه برگ ها

 آن

، منشا و پیدایش برگ ها

برگهای دو ، برگهای یک مشیمه

 ،انواع برگ ها، مشیمه

(Phyllotaxy) ،انواع پندک ها 

پندکهای ، Caulinپندک های 

Radicals ، پندکهای

Epiphylous ، پندکهای

 .Bulbilsپندک های ، اختصاصی

 هفته ی دوازدهم

گذشته به ارزیابی درس روز 

 دقیقه 5مدت 

نشان دادن اجزا و 

خصوصیات نمویی و 

شناسایی محصلین در 

ارتباط به خصوصیات 

گل و تولید مثل : فصل هشتم

 در نباتات
 هفته ی سیزدهم
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 منابع یا مأخذ:

 

 

  

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

خصوصیات تکثری در 

نباتات مختلف، نشان 

دادن تکثر زوجی و غیر 

 زوجی در نباتات مختلف

نمویی، تکثری، و شیوه 

رشد ساختمان گلی در 

 نباتات

اجزای گل ها در نباتات یک 

انواع  ،دو مشیمه  مشیمه و

، مختلف گل ها و در نباتات

تکثر غیر ، تکثر زوجی در نباتات

دوران حیات ، زوجی در نباتات

گامیتوفایت در ، در نباتات

 نباتات

 15ارزیابی محصلین برای 

 عتدقیقه اول سا

 

نشان دادن اجزا و 

خصوصیات نمویی و 

خصوصیات تکثری در 

نباتات مختلف و 

خصوصیات گرده افشانی 

خودی و غیر خودی در 

 نباتات مختلف

شناسایی محصلین در 

ارتباط به خصوصیات 

نمویی، تکثری، و شیوه 

رشد ساختمان گلی در 

 مختلف نباتات

ساختمان گلی در : فصل نهم

 تنباتا

ی و غیر گرده افشانی خود

مرحله پختگی آله ، خودی

انواع گلهای ، تذکیر و آله تآنیث

موقعیت ، مکمل  گلهای ناقص

، عمل القاح در نباتات، تخمدان

 .جنین و انکشاف تخم

 هفته ی چهاردهم

ارزیابی درس روز گذشته به 

 دقیقه 5مدت 

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

محصلین باید قادر به 

شناسایی انواع میوه ها در 

 نباتات مختلف باشند

در شناسایی محصلین 

مورد انکشاف و تولید 

میوه، انواع و اقسام تخم 

 ها

 میوه در نباتات: فصل دهم

انواع ، انکشاف و تولید میوه

-تنوع و پراگنده گی تخم، میوه

، طبقه بندی انواع میوه ها، ها

میوه های ، میوه های ساده

 مرکب میوه های، مجتمه

 هفته ی پانزدهم

اخذ امتحان نهایی سمستر 
60٪ 

مشوره و کمک برای 

محصلین در ارتباط به و 

 کار های عملی آنها

همکاری محصلین در 

ارتباط به مشکلات آنها 

در قسمت دروس 

 سمستر

حل مشکلات محصلین در 

 ارتباط به دروس گذشته
 هفته ی شانزدهم

 مأخذ اساسی
1. Martin, J. H. R.P. Waldern, D.L. Stamp. (2006). Principles of Field Crop 

Production. Fourth Edition. Pearson Education, Inc., New Jersey, Columbus, Ohio. 

 مأخذ کمکی
 

2. Reddy. S. R. (2016). Agronomy of field crops. Kalyani publishing. New delhi. 
3. Criag. C. and Kristine. M. (2016).  Introduction to Agronomy of Food, crops and 

Environment. 

4. Qarqin, A. B. Naem. (2016). General Botany. Qartaba Publisher. 

5. Schooly, J. (1997). Introduction to Botany .Tim O'Leary.  

6. Yellamanda, R. T., Sankara Reddi, G. H. (2016).Principles of Agronomy. 

KalyaniPublishes, Ludhiana New Delhi India. 
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 مفردات و پلان درسی مضمون زولوژی
 مقطع تحصیلی:                                            لیسانس

 پوهنتون: ------ 

 :پوهنځی زراعت 

 دیپارتمنت: علوم حیوانی 

 :مضموناسم  زولوژی )حیوان شناسی( 

 AgAnSc112     :کود مضمون   

 تعداد کریدیت: کریدیت 3 

 نوعیت مضمون: اساسی 

 نیاز مضمون:پیش ندارد 

 صنف: اول 

 سمستر: اول 

 استاد مضمون - 

 معرفی مضمون

راعت ززولوژی مضمون تخصصی در رشته علوم حیوانی بوده و مضمون اساسی در سایر رشته های پوهنحی 

س ین کوردر سمستر اول هفته سه ساعت بدون در نظر داشت رشته اختصاصی محصلان تدریس میشود. در ابوده که 

ای زراعت شته هرسعی به عمل آمده تا موضوعات کلی فایلم های مختلف حیوانات را به شکل فشرده برای محصلان تمام 

 مورد بحث و مطالعه قرار گرند.

 اهدف اموزشی: 

 حیوانات فقاریان و غیر فقاریان را به شکل کلی آن داشته باشند. محصلان باید دانش شناخت 

 .محصلان باید رابطه حیوانات را با زراعت بدانند 

 .آشنانیی محصلان با مارفولوژی، اناتومی و ساختار کیمیاوی حجره 

 .محصلان آشنایی کامل با سیستم طبقه بندی حیوانات خواهند داشت 

  شیو های تدریس و آموزش:

موزش ز پروسه آدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال ا

ند. ا آشنا شـوهمحصلین در جریان سمستر به بعضی فارم های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهاد 

در روز  درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـی کـورسهمچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات 

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:
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ل را به شـک برای این که محصلین بتوانند مضمون زولوژی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد درسی مضمون

یـل ذشـیوه هـای ارزیـابی محصـلان قـرار  .در دروس روزمره مضـمون داشـته باشـند درست مطالعه نمایند و سهم فعال

 میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

صلهای مضمونفصل ها و زیر ف  

 فصل اول: معلومات مقدماتی

ی، تحریک پذیر ،ترکیب، ساختمان، شکل، حرکتحیه )تعریف، تاریخچه، اهمیت، شقوق زولوژی، خواص اجسام 

 تتابین حیوانات و نبا (، تفاوت ها و مشابهت هاتکثرو میتابولیزم، نمو 

 حجرهدوم:  فصل

 ولی حجراتساختمان مالیکساختمان حجره، تیوری حجروی، شکل و اندازه حجرات، واحد اساسی حیات، حجره منحیث 

ایف لازم(، وظاندوپ غشای حجروی )اکتوپلازم و)آب، کاربوهایدریت ها، پروتین ها، شحمیات، ویتامین ها و منرال ها(، 

م ها، ، لایزوزوم هاا، سنتروزوغشای حجروی، سایتوپلازم )مایتوکاندریا، گلجی بادی، اندوپلازمیک ریتوکولم، واکیول ه

توی(، ید های هسا، اسهکروموزوم پراکسیزوم ها، مایکرو تیوبول ها، مایکروفلامنت ها، سلیا و فلاجیل(، هسته )هسته چه، 

میتوزیس و  تفاوت بین حجرات ایوکاریوت و پروکاریوت، تفاوت بین حجرات حیوانی و نباتی، دوران حیات حجرات،

 (، جوانه زدن.Interphase and M-phaseمیوزیس )

 انساجسوم: فصل 

 یزمرگانا، سیستم ،عضو تعریف نسج، انواع انساج، انساج بشروی، انساج عضلوی، انساج ارتباطی، انساج عصبی،

 چهارم: طبقه بندی حیواناتفصل 

یلم، کلاس، فا(، دومین، عالم، Taxaتاریخچه و اهمیت طبقه بندی، سیستم های طبقه بندی، واحد های طبقه بندی )

ماهی،  غ، مرغابیز، مربآردر، فامیل، جینس، سپیشیز، طبقه بندی زولوژیکی حیوانات فقاریه و غیر فقاریه )گاو، گوسفند، 

 زنبور عسل، کرم پیله(

 )حیوانات ابتدایی( پروتوزوافصل پنجم: 

 سلیاتا)آمیب(، فلاجیلاتا )جاردیا(،  سارکودینا ،پروتوزوا صنوف عمده ،طبقه بندی پروتوزوا، اهمیت پروتوزوا در زراعت

امراض مهم ، تکثر در پروتوزوا، حرکت و اجزاء حرکی پروتوزوا)پلازمودیم(، خواص پروتوزوا،  سپوروزوا)پارامیشیم(، 

ریکتسیا  ،  ( (Phylum Schizoyphytaفایلم شایئوزومایکوفایتا پروتوزوا، صیات ی )تیلاریا، بابیزیا(، خصوپروتوزوای

(Ricketisae)   فایلم سیانوفایتا(Phylum Cyanophyta) ، فایلم مایکوفایتا(Phylum Myecophyta)  

file:///C:/Users/z/Downloads/مفردات%20درسی%20زولوژی%20عمومی.docx%23_Toc417536399
file:///C:/Users/z/Downloads/مفردات%20درسی%20زولوژی%20عمومی.docx%23_Toc417536401
file:///C:/Users/z/Downloads/مفردات%20درسی%20زولوژی%20عمومی.docx%23_Toc417536401
file:///C:/Users/z/Downloads/مفردات%20درسی%20زولوژی%20عمومی.docx%23_Toc417536403
file:///C:/Users/z/Downloads/مفردات%20درسی%20زولوژی%20عمومی.docx%23_Toc417536403
file:///C:/Users/z/Downloads/مفردات%20درسی%20زولوژی%20عمومی.docx%23_Toc417536404
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 (حیوانات کثیرالحجرویمیتوزوا ) فصل ششم:

 Sub Phylumسب فایلم نیداریا )،( Phylum Coelenterataفایلم مرجانها )،  (Phylam Porifera)فایلم اسفنجها  

Cnidaria،) ( کلاس هایدرزواClass Hydrozoa،)( کلاس سایفوزواClass Scyphozoa،)( سب فایلم تینو فوراSub Phylum 

Ctenophora= Cnidaria،) ( ،فـــایلم کرمــــهای پهنPhylum Platyhelminthes)  ،( کلاس تربیلاریاTurbellaria،)  

اسکاریس ، (Phylum Nematoda) فایلم کرمهای مدور  (:Cestodaکلاس سیستودا ) (،Termatodasکلاس ترماتودا )

(Ascaris)   ،قوی فایلم کرمهای حل(Phylum Annelida)  ، فایــلم نـرم تنـان(Mullusca)،فایلمخارپوستا (Phylam 

Echinodermata)( فایلم بند پایان ،Phylum Arthropoda صنف ،)Crustacea صنف ،Myriapoda صنف ،Insectaصنف ، 
Arachnida 

 بخش دوم حیوانات فقاریه

 Chordataفصل هفتم: فایلم کرداتا  

ی کورداتا، ، طبقه بندی کورداتا )هیم(notochord, nerve cord, Gill slits, post anal tailمشخصات عمومی کورداتا )

 سیفالو کورداتا، یوروکورداتا، مهره داران(

 ماهیان :فصل هشتم

ستم اسکلیت، منحیث نمونه، قسمت های خارجی ماهیان استخوانی، سی Perchماهی خصوصیات ماهیان استخوانی، 

م سیست اطراح، سیستم عصبی، اعضای حسی و سیستم عضلات، سیستم هاضمه، سیستم دوران، سیستم تنفسی، سیستم

 تناسلی مذکر ومونث

 (Reptiliaفصل نهم: خزندگان ) 

ه، ، سیستم اسکلیت، سیستم هاضمAlligator–، خصوصیات صنف خزنگان، اقسام خزنگان Reptiliaصنف خزندگان 

رها، سنکپشتان، ماسیستم دوران، سیستم تنفسی، سیستم اطرحی، سیستم اعصاب، اعضای حسی، سیستم تناسلی، 

 چلپاسه ها.

 (Avesفصل دهم: پرندگان )

، عضلو خصوصیات صنف پرنگان، کبوتر منحیث نمونه، ساختمان خارجی، ساختمان داخلی، سیستم اسکلیت، سیستم

 وراین سیستم هاضمه، سیستم دورانی، سیستم تنفسی، سیستم اطراحی، سیستم عصبی، اعضای حسی، سیستم اندوک

 )سیستم تناسلی مذکرومونث(سیستم تناسلی 

 فصل یازدهم: پستانداران

خصوصیات صنف پستانداران، علل اهلی ساختن پستانداران، پستانداران تخگمذار، مارسوپیل ها پستانداران پلاسنته دار، 

انسان منحیث نمونه، طبقه بندی، جلد، سیستم اسکلیت، سیستم عضلوی، سیستم هاضمه، سیستم دوران خون، سیستم 

ان لمف، سیستم تنفسی، سیستم اطراحی، سیستم عصبی، اعضای حسی، سیستم اندوکرین، سیستم تناسلی )مذکرو دور

 مونث(
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file:///C:/Users/z/Downloads/مفردات%20درسی%20زولوژی%20عمومی.docx%23_Toc417536426
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 کارهای عملی

و  ایکروسکوپمختلف اصول کار کردن در لابراتوار، وسایل لابراتوار وطرزاستفاده آن، انواع مایکروسکوپ، قسمت های م

 ، پرتوکولوسکوپل مواد بالای سلاید، پرتوکول دوم تنظیم سلاید ومایکراستعمال مایکروسکوپ، پرتوکول اول استعما

 سلیخ بقه،م(، تسوم پیداکردن حجره، انواع حجرات، تقسمات حجروی، مشاهده حیوانات وحید الحجروی )آمیب، پارمیشی

 ماهی ومرغ.
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 متوقعهنتایج 
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
 ن رامحصلان باید دانش شناخت حیوانات فقاریان و غیر فقاریا

 به شکل کلی آن داشته باشند.
1 2 3 2 2 0 

 بدانند.محصلان باید رابطه حیوانات را با زراعت  ۲
2 3 2 1 1 0 

۳ 
وی آشنانیی محصلان با مارفولوژی، اناتومی و ساختار کیمیا

 0 1 1 1 1 2 حجره.

۴ 
د محصلان آشنایی کامل با سیستم طبقه بندی حیوانات خواهن

 0 1 1 1 1 2 داشت.

 0 1.25 1.25 1.75 1.75 1.25 مجموع

 1.30 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱متوسط = اشتراک ۲= اعظمی ترین اشتراک ۳
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 کورس پالیسی هفته وار مضمون زولوژی

معلومات 

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته
تعداد 

 کریدیت
 نوع مضمون

 اساسی 3 اول اول علوم حیوانی زولوژی زراعت

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول

1 
معرفی مضمون و پالیسی 

 کورس

    
 

 

 اهمیت زولوژی، شقوق زولوژی 2

3 
خواص اجسام حیه وتفاوت 

 ومشابهت ها بین حیوان ونبات

 دوم

 حجره 4

    
 

 

 

 
وظایف غشای حجروی، 

 سایتوپلازم

6 

ساختمان مالیکولی حجرات، 

 انقسام حجروی، هسته، تفاوت

بین حجرات ایوکاریوت 

 پروکاریوت

 سوم

 انساج 7

     

 

 انواع انساج، انساج بشروی 8

9 
انساج علضلوی، انساج عصبی، 

 عضو وسیستم

 چهارم

 طبقه بندی حیوانات 10

    

 

 

پرسش 

 وپاسخ

11 
واحد های طبقه بندی، عالم، 

 فایلم، کلاس، آردر

12 
زولوژیکی حیوانات طبقه بندی 

 فقاریه وغیر فقاریه

 پنجم

 پروتوزوا واهمیت آن در زراعت 13

    

 

پرسش 

 وپاسخ

 

 سارکودینا، فلاجلا، سلیاتا 14

15 
خواص پروتوزوا، امراض مهم 

 پروتوزو وای

 ششم

16 
خصوصیات پروتوزوا، فایلم 

 شاپیزومایکفایتا، ریکتسیا

    

 

پرسش 

 وپاسخ

 

 

 فایلم سیانوفایتا 17

 فایلم مایکوفایتا 18

      متوزوا، فایلم اسفنج ها 19 هفتم
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 فایلم مرجانها، کلاس هایدروزا 20
پرسش 

 وپاسخ

 کلاس سایفوزوا، فایلم تینوفورا 21 

 هشتم

22 
فایلم کرمهای پهن، کلاس 

 تربیلاریا، کلاس ترموتودا

    

 

 

پرسش و 

 پاسخ

 

23 

کلاس سستودا، فایلم کرمهای 

مدور، اسکارس، فایلم کرمهای 

 حلقوی،

 فایلم نرم تنان، فایلم بند پایان 24

 نهم
25 

فایلم کورداتا، مشخصات 

 عمومی کورداتا
    

 

امتحان میان 

 سمستر

 

 طبقه بندی کورداتا 26

 ٪۲۰امتحان  27

 دهم

28 
استخوانی، خصوصیات ماهیان 

 سیستم اسکلیت ماهی

    

 

 

پرسش 

 وپاسخ

29 
سیستم عضلات، سیستم 

 هاضمه، سیستم دوران خون

30 

سیستم تنفسی، سیستم 

اعصاب، سیستم تناسلی اعضای 

 تناسلی مذکر ومونث

 یازدهم

 خزندگان، صنف بندی خزندگان 31

    

 

پرسش 

 وپاسخ

32 
اقسام خزندگان، سیستم 

 خزندگاناسکلیت 

33 

سیستم هاضمه، سیستم دوران 

خون، سیستم تنفسی، سیستم 

 اعصاب وسیستم تناسیلی

 دوازدهم

34 

خصوصیات صنف پرندگان، 

کبوتر منحیث نمایند، ساختمان 

 خارجی

    

 

 

پرسش 

 وپاسخ

35 

ساختمان داخلی، سیستم 

اسکلیت، سیستم عضلوی، 

 سیستم دوران خون

36 

هاضمه، سیستم حسی، سیستم 

سیستم اندوکرین، سیستم 

 تناسلی

 سیزدهم

37 
خصوصیات صنف پستانداران، 

  علل اهلی ساختن پستاندارا،

 

 

 

 

   

 

پرسش 

 وپاسخ

 

38 
انسان منحیث نمونه، طبقه 

 بندی جلد، سیستم اسکلیت

39 

سیست عضلوی، سیستم دوران 

خون، سیستم اعصاب، سیستم 

اطراحیه،  تنفسی، سیستم
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 تکثری

 چهاردهم

 کارعملی 40

 کارعملی 41     

 کارعملی 42

 پانزدهم

 کارعملی 43

 کارعملی 44     

 کارعملی 45

 شانزدهم

 کارعملی 46

 جمع بندی    
 کارعملی 47

48 
جمع بندی و پاسخ به سوالات 

 راهنمایی امتحان نهایی
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 مبادی سیستماتیکمفردات و پلان درسی مضمون 
 

 لیسانس    مقطع تحصیلی:                                

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: جنگلداری و منابع طبیعی 
 اسم مضمون: مبادی سیستماتیک 

 AgFNR213 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: ( 3)  2+1 
 نوعیت مضمون: اساسی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: اول 
 سمستر: دوم 

 

 شرح مختصر مضمون: 

ت این  ثرو ایی بابه انسان عطا فرموده است، آشن منابع طبیعی  از ارزشمندترین نعمتهایی است که خداوند)ج(

 استفادهح ر صحیهای بزرگ خدادادی و آگاهی در باره طبیعت به ما کمک خواهد کرد که از این منابع عاقلانه و بطو

ستفاده قرار ول مورد اا معقکنیم، وقتی اطلاع ما در باره این منابع با ارزش و طبیعت اطراف ما اندک باشد، آنها را بطور ن

 می دهیم.

  شیو های تدریس و آموزش:

موزش آز پروسه در تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال ا

 شـنا شـوند.آمحصلین در جریان سمستر به بعضی مزارع دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهـاد هـا 

در روز  همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـی کـورس

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  ی ارزیابی محصلان:شیوه ها

 رسی مضمونبرای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی سیستماتیک را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد د

صـلان قـرار شیوه های ارزیـابی مح .را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 ذیل میباشند:

 های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس( سهم گیری در فعالیت 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 
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 اهداف آموزشی:  

 شناخت انواع نباتات بر اساس سیستم طبقه بندی علمی 

 شناخت اجزای نباتات و وظایف انها 

  های مختلف تکثیر نباتاتشناخت روش 

 فصل ها و زیر فصل ها

رد ات بکار بوط به نباترشته های مرب، تفاوت میان اجسام حیه و غیر حیه، مفاهیم کلی راجع به نباتات، مقدمه :فصل اول

 اهمیت نباتات.، منشأ پیدایش نباتات، مفاهیم علمی راجع به نباتات

 و مایتوسیز فرق بین مایوسیز، مایوسیز و مراحل آن، مراحل آنمایتوسیز و ، نمو و تقسیمات حجروی :فصل دوم 

 زای حجراتاج، غشای حجروی، انواع حجرات، ساختمان حجره، اناتومی نباتات )ساختمان داخلی نباتات( :فصل سوم

اندوپلازمیک  ،ایبوزوم هار، پلاستیدها، مایتوکاندریا، سایتوپلازم، خلای حجروی، هسته، غشای پلازمایی، پروتوپلازم، نباتی

، مااج کولینکیانس، کیماانساج پرن، انواع اساسی حجرات و انساج، انساج نباتی، هاسایتوسول و مایکروفایلامنت، ریتوکلوم

 .  انساج سکلرینکیما

تمان تخم ساخ، ساختمان تخم نخود، ساختمان تخم لوبیا، نمایش عمومی ساختمان تخم، تخم نباتات :فصل چهارم

 ساختمان تخم جواری ،لوبیای کاستر

ساختمان ، ساختمان داخلی ریشه، تشکیل و تنظیم سیستم های ریشه، سیستم های ریشه، ریشه نباتات :فصل پنجم

 موارد استعمال ریشه، وظایف ریشه، های اختصاصیریشه

های ، قهناتومی ساا، اناتومی ساقه ها، انواع ساقه ها، ساقه های اختصاصی، ساقه و وظایف آن، ساقه نباتات فصل ششم:

اختمان س، ریشه وفرق بین ساقه ، اناتومی ساقه های دو مشیمه خشبی، اناتومی ساقه های دو  مشیمه علفی، یک مشیمه

 لویم اولیف، سالانه حلقات، انواع حجرات چوبی، زایلم اولی و دومی، ترتیب حجرات کمبیم، کمبیم انتقالی، نباتات خشبی

 . کمبیمکارک ، پوست خارجی، و دومی

شکل برگ  ها،های نباتات، خواص و ساختمان خارجی برگ ها، حاشیه برگ ها، وسعت برگ برگ و پندک فصل هفتم:

، چه برگ هاا، دمهها، ساختمان داخلی برگ ها، حجرات اپیدرمس برگ ها، حجرات میزوفیل برگ ها، انساج انتقالی برگ 

و  های ساده ، برگهای یک مشیمه، برگهای دو مشیمه، انواع برگ هارگبرگها و انواع آن، منشا و پیدایش برگ ها، برگ

نبی،پندک های (، انواع پندک ها، پندک های انجامی، پندکهای جاPhyllotaxyانواع آنها، تنظیم برگ ها بروی ساقه)

Axillary  پندک های ،Accessory پندک های ،Subpetiolar پندک های متحوله، پندک های ،Caulin پندکهای ،

Radicals پندکهای ،Epiphylous پندکهای اختصاصی، پندک های ،Bulbils. 
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دو ، تای نباتااجزای گل ه، اجزای گل های نباتات یک مشیمه، اجزای گل ها، گل و تولید مثل در نباتات :فصل هشتم

 ثر زوجی درتک، تاتزوجی در نباتکثر غیر ، تولید مثل در نباتات، انواع مختلف گل ها و فورمول گلی در نباتات،مشیمه

 گامیتوفایت در نباتات.، دوران حیات در نباتات، نباتات

 آنیث جنینتر و آله مرحله پختگی آله تذکی، گرده افشانی غیر خودیت، ساختمان گلی و گرده افشانی در نباتا :فصل نهم

  .و انکشاف تخم

یوه م، یوه هامبندی انواع  طبقه، هاتنوع و پراکنده گی تخم، میوهانواع ، انکشاف و تولید میوه، میوه در نباتات :فصل دهم

وقعیت م، ناقص انواع گلهای مکمل  گلهای، ناسازگاری گرده و ستگما .میوه های مرکب، میوه های مجتمه، های ساده

  عمل القاح در نباتات.، تخمدان

 کارهای  عملی مضمون:

 عته زرارست و مناسب توسط محصلین تازه وارد در رشتمعرفی مایکرسکوپ و انواع آن جهت بکار گیری د ،

ریعه ذباتات ننشان دادن انساج در برگ ، نشان دادن حجران نباتی )حجرات در ورقه نبات پیاز( به محصلین

  . نمایش ویدیوئی تقیسمات حجروی به محصلین، مایکریسکوپ در سلایت های تهیه شده

 فاوت تشاهده م، نمایش اناتومی ریشه های نباتی در سلاید ها، تمشاهده عملی تفاوت تخم غله جات و حبوبا

  . های ساقه نباتات یک مشیمه و دو مشیمه ای برای محصلین

 مقایسه انواع مختلف برگهای نباتی، مقایسه ساقه و ریشه از نگاه ساختمان و وظایف 

 راس هاگی بدنی مشاهده گل و اعضا، مشاهده گرده افشانی ذریعه سلاید ، مشاهده انواع مختلف برگهای نباتی، 

 .مطالعه و مشاهده انواع مختلف گلهای نباتی
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  سیستماتیک نباتی جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون

ره
ما

ش
 

 نتایج متوقعه مضمون

 نتایج متوقعه رشته                                                     
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

با مفاهیم کلـی راجـع  آشنایی محصلین

به نباتات، تفـاوت میـان اجسـام حیـه و 

غیر حیه، مفاهیم علمی راجع به نباتات، 

 منشأ پیدایش نباتات، اهمیت نباتات.

۳ ۲ ۲ ۲ ۱ ۳  

  ۳ ۳ ۳ ۳ ۳ ۳ اناتومی نباتاتآشنایی محصلین با  ۲

۳ 

تخم نباتات، نمایش  آشنایی محصلین با

عمومی ساختمان تخم، ساختمان تخـم 

لوبیا، ساختمان تخـم نخـود، سـاختمان 

تخــم لوبیــای کاســتر، ســاختمان تخــم 

 جواری

۳ ۲ ۳ ۳ ۳ ۲  

۴ 

ریشه نباتـات،  آموزش محصلین در مورد

سیستم های ریشـه، تشـکیل و تنظـیم 

 سیستم های ریشـه، سـاختمان داخلـی

 ریشه، موارد استعمال ریشه

۲ ۲ ۲ ۲ ۲ ۲  

۵ 
تربیه محصلین و تقدیم آنها به سایر 

 رشته ها
۳ ۳ ۳ ۳ ۲ ۲  

  2.4 2.2 2.6 2.6 2.4 2.8 مجموع 

 2.5 اوسط عمومی 

 مطابقت کم                =۱                       مطابقت نسبی   =۲مطابقت کامل               = ۳                                                          
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 زیستمبادی محیط مفردات و پلان درسی مضمون     

 مضمون: مختصرشرح 

خل آب، یده در دااد مفآلودگی عبارت است از تجمع بیش از حد موادّ مضرّه و یا افزایش خارج از اندازه معیاری مو     

ه آنها را اصیت اولیّب و خخاک، هوا و... که غالباً توسط انسان تولید و انجام می شود. و در نهایت ساختار، عملکرد، ترکی

نجام می انسان ه آلوده شدن محیط زیست همان طوری که ذکرشد غالباً توسط اازبین می برد. ایجاد آلودگی یا پروس

 ارد .رار دشود، ولی در حقیقت مجموعه ای از عوامل در این عملیه دخالت دارند که انسان در رأس همه آنها ق

 اهداف آموزشی: 

  شناحت محیط زیست و اهمیت آن 

  شناخت منابع آلودگی و روش های کنترول آن 

  منابع زباله ها و اثرات منفی بالای مردمشناخت 

  شیو های تدریس و آموزش:

عـال از فدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت اسـتفاده میشـود و بـرای حمایـت 

اد ن نهیت ایپروسه آموزش محصلین در جریان سمستر به بعضی نهاد های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعال

 د. پالیسـیها آشنا شوند. همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشود برای آنها توزیـع میگـرد

 کورس در روز اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

واد درسـی توصیه میشود که مـ این که محصلین بتوانند مضمون مبادی ترویج زراعتی را مؤفقانه سپری نمایند 

ابی شـیوه هـای ارزیـ .مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

 ار عملی( فعالیت های انفرادی و گروپی )ک 

 لیسانس                                         مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 : پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: جنگلداری و منابع طبیعی 
 اسم مضمون: مبادی محیط زیست 

 AgFNR214 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: ( 3)  2+1 
 نوعیت مضمون: پوهنتون شمول 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: اول 
 سمستر: دوم 
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 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 

 فصل ها و زیر فصل ها

طبقه  ( ،Atmosphere(، قشر یا قسمت هوا )Biosphereمحیط زیست، تعریف محیط زیست،   کره حیات ) فصل اول :

یست، زاجزای محیط  (، محیط زیست و مسؤلیت های افراد جامعه،Lithosphere(، طبقه خشکه  )Hydrosphereآبی )

  .هوا، آلودگی چیست، ماده های آلوده کننده، منابع طبیعی، تاثیرات انسان بر محیط زیست، آب، خاک

وا، صنوعی آلودگی همهوای افغانستان، الف : عوامل طبیعی آلودگی هوا، ب: عوامل   : آلودگی هوا، وضعیت فعلیفصل دوم

 ویه اوزون قش لاندانشمندان اتموسفیر را به پنج قسمت تقسیم میکنند  اوزون و لایه اوزون چیست ؟ اتموسفیر چیست؟

ل عمده آلودگی ، اثر گلخانه ی و گرم شدن جهانی، وسایGreenhouse gasses)تأثیرات سؤتخریب آن، گازهای گلخانه ای)

 ؟ کرد ایدهوا در حال حاضر، پیامد های عمده که از آلودگی هوا بوجود می آید، درمواقع آلودگی هوا چه ب

راعتی ارف ز: آلودگی آب، آبهای زیر زمینی،آبهای سطحی،مصارف آب، مصرف شهری و منازل رهایشی آب، مصفصل سوم

ل ها ، عوامجنگل وآب، مصارف صنعتی آب، آلودگی آب، آلودگی ناشی از باران اسیدی، تأثیر باران اسیدی روی نباتات 

کن است دگی آبها ممیرزمینی، عوامل آلوده کننده آبهای سطحی، علل آلو، عوامل آلوده کننده آبهای ز آلوده کننده آب

 فیزیکی و کیمیاوی باشند.

ودگی ات آل: خاک وآلودگی آن، خاکهای افغانستان، خاک و اهمیت آن، فرسایش خاک، آلودگی خاک، اثرفصل چهارم

، تخریب ر خاکخاک، تاثیر نفوس ب خاک، شیوه جلوگیری وکاهش از آلودگی خاک، عوامل تخریب خاک، تاثیر زراعت بر

 اراضی، صحرا گرایی، شور و باتلاقی شدن زمین ها، فقدان پوشش نباتی، تاثیر صنعت بر خاک.

ر سطح دهنده : آلودگی صوتی، مفهوم آلودگی صوتی و منابع مولد آن، منابع آلودگی صدا، عوامل کاهش دفصل پنجم

تقیم روش اثرات غیرمس -م، باثرات مستقی -گی صوتی بر انسان، الفشهر، کاهش آلودگی صوتی درمحل کار، آثار آلود

ای یدانههای کنترول آلودگی صوتی ، شیوه های کاهش سروصدای سرکها و جاده ها، شیوه های کاهش سروصدا درم

 طیاره، شیوه های کاهش سروصدا در کارخانجات، شیوه های کاهش سروصدا دراطراف منازل مسکونی.

باله ها، زباله زا، انواع باله هزها و اثرات آن، زباله و اهمیت آن ، وضعیت زباله ها در افغانستان، اثرات سوء زباله  فصل ششم:

ه ها ، ای شفاخاناله ههای شهری، زباله های صنعتی، زباله الکترونیک، مشکلات بوجود آمده از زباله های الکترونیک، زب

 ستیک ها ،ذ، پلابندی میشوند. روش های دفع زباله ها، بازیافت کاغکثافات کیمیاوی خطرناک در سه بخش زیر تقسیم 

 دفن زباله، سوازندن ، کمپوست، برای کاهش زباله ها چگونه مردم را آگاه سازیم.

 یومبهای گیاهی و انرژی انرژی تجدید پذیر، انرژی خورشیدی، سوخت فصل هفتم:
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 مبادی محیط زیست  جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون
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ش
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

ــا  آشــنایی محصــلین محــیط زیســت، ب

و مسـؤلیت هـای تعریف محیط زیست، 

 افراد جامعه.

۳ ۳ ۲ ۳ ۳ ۲ ۳ 

۲ 
ــا  ــلین ب ــنایی محص ــوا، آش ــودگی ه آل

 هوای افغانستان  وضعیت فعلی
۳ ۲ ۳ ۲ ۳ ۲ ۲ 

۳ 

آشنایی محصلین با آلودگی آب، آبهـای 

زیر زمینی،آبهـای سطحی،مصـارف آب، 

مصــرف شــهری و منــازل رهایشــی آب، 

مصــارف زراعتــی آب، مصــارف صــنعتی 

آلودگی ناشی از بـاران آب، آلودگی آب، 

اسیدی، تأثیر باران اسیدی روی نباتـات 

 و جنگلها.

۳ ۳ ۳ ۲ ۳ ۳ ۲ 

۴ 

زبالـه هـا و  آموزش محصـلین در مـورد

اثرات آن، زباله و اهمیـت آن ، وضـعیت 

 زباله ها در افغانستان

۳ ۳ ۳ ۳ ۳ ۳ ۳ 

۵ 
تربیه محصلین و تقدیم آنها به سایر 

 رشته ها
۳ ۳ ۳ ۲ ۲ ۳ ۲ 

 2.4 2.6 2.8 2.4 2.8 2.8 3 مجموع 

 2.7 اوسط عمومی 

 مطابقت کم                =۱                       مطابقت نسبی   =۲مطابقت کامل               = ۳                                                          
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 زراعتی مبادی ترویجمفردات و پلان درسی مضمون 

 مقطع تحصیلی:                                        لیسانس

 اسم پوهنتون: ------ 

:پوهنځیاسم  زراعت   

 اسم دیپارتمنت: اقتصاد و توسعه زراعتی 

 اسم مضمون:  ترویج زراعتیمبادی  

 AgEcEx216 مضمون: کود  

کریدیت 3   تعداد کریدیت: 

 نوعیت مضمون: اساسی 

نیاز مضمون:پیش ندارد   

 صنف: اول 

 سمستر: دوم 

 :شرح مختصر مضمون

میت و د بردن کیدهاقین در شرایط حاضر با تکنالوژی های جدید ضرورت دارد که از این تکنالوژی ها بتوانند در بلن 

ولته ارغین فاکفکیفیت محصول شان و بالاخره در بلند بردن عاید شان  نقش عمده بازی نمایند. در این راستا محصلان و 

وختـه هـای ج زراعتی نقش عمده و کلیدی در امـر انتقـال دانـش و اندزراعت با آموختن میتودها و روش های جدید تروی

ورس شان در بخش ترویج زراعتی به دهاقین کمک نموده تا باشد سبب پیشـرفت فعالیـت هـای شـان گـردد. بنـابران کـ

اسـتفاده از  بـاگیرد و مبادی ترویج زراعتی که در آن تعلیم و تربیه و انواع آن و  دیگر فعالیت های مربوط به زراعت را فرا

ر نمایـد. د این اندوخته های شان در بهبود کیفیت  و کمیت محصولات زراعتی دهاقین در سطح فارم و جامعه نقش ایفـا

لات این کورس موضوعات از قبیل تعریف، معرفی، تاریخچه، تیـوری هـای تـرویج، روش و میتـود هـای ترویجـی، تشـکی

 ترویجـی در سیستم های ترویجی در افغانستان، وضعیت کنونی سیستم هایترویجی، اداره و  منجمنت، نظارت و ارزیابی 

رویج تـسطح کشور، معرفی سیستم های ترویجی مدرن نظر به نیازمندی دهاقین افغانسـتان و غیـره مسـایل مربـوط بـه 

 زراعتی تدریس میگردد.

 در اخیر این مضمون محصلین قادر خواهند بود تاکه:  اهداف آموزشی:

  اساسات ترویج زراعتی را تشریح کنند؛مفاهیم و 

  روش و میتودهای ترویجی را توضیح کنند؛ 

 .تشکیل، اداره و مشکلات ترویج در کشور تحلیل نمایند 

  شیو های تدریس و آموزش:

موزش ز پروسه آدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال ا

ند. ا آشنا شـوهصلین در جریان سمستر به بعضی نهاد های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهاد مح

در روز  همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـی کـورس

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 
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  ارزیابی محصلان:شیوه های 

د درسـی برای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی ترویج زراعتی را مؤفقانه سـپری نماینـد توصـیه میشـود کـه مـوا

ابی شـیوه هـای ارزیـ .مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـند

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 ت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس(سهم گیری در فعالی 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 پلان درسی مضمون ) فصل ها و زیر فصل ها(

 فصل اول: مفاهیم و اساسات ترویج 

  مفهوم و تعریف 

 اساسات ترویج 

 تاریخچه 

 اهداف و ساحات کار ترویج زراعتی 

 تیوری های ترویج 

  اخلاق ترویج 

 وضع کنونی ترویج و روند تغییرات آن در جهان 

 نتایج متوقعه از فعالیتهای ترویج 

  سوالات فصل 

 فصل دوم: تعلیم و تربیه ترویجی

 نقش تعلیم و تربیه ترویجی در انکشاف زراعت 

 انواع تعلیم و تربیه 

 لای ترویج زراعتی عوامل تاثیر گذار با 

 عوامل اجتماعی 

  عوامل اقتصادی 

 عوامل سیاسی 

  عوامل جغرافیایی 

  سوالات فصل 

 فصل سوم:  مفاهمه ترویجی

 تعریف افهام و تفهیم 

 عناصر افهام و تفهیم 

  چهار جنبه یک پیام 

 پروسه افهام و تفهیم 
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 اشکال افهام و تفهیم 

 اشتباهات معمول در افهام و تفهیم 

  وسایل ارتباط جمعی 

  بصری –وسایل اطلاعات جمعی سمعی 

  سوالات فصل 

 فصل چهارم: انتشار و قبول نوآوری ها 

 قبول نوآوری ها 

  مفهوم قبول نوآوری ها 

  عناصر نوآوری ها 

  سوالات فصل 

 فصل پنجم: روش ها و مدل های ترویجی

 انواع روش های ترویجی 

 روش انفرادی 

 روش گروپی 

 روش کتلوی 

 نمایشات 

  سوالات فصل 

 فصل ششم: پلان کردن برنامه های ترویجی 

  برنامه ریزی 

 ضرورت طرح یک برنامه ترویج 

 اصول پلانگذاری برنامه 

 مراحل پلانگذاری یک برنامه ترویج 

 مشخصات پروگرام خوب 

 پروگرامهای ترویج زراعتی 

  تطبیق کردن پروگرام های ترویج 

 پروگرام های زراعت برای خانم ها 

 چالشهای عمده 

 رهنمود برای مامورین ترویج جهت تشخیص نیازها 

 ساحه عملی برنامه های ترویج زراعتی و ستراتیژی ترویج زراعتی وزارت زراعت 

  سوالات فصل 

 فصل هفتم: نظارت و ارزیابی برنامه های ترویج

 اساسات نظارت 

 شاخصهای نظارت 
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  طروق نظارت 

 هد ف ارزیابی برنامه های ترویج 

  ارزیابیمراتب 

 مراحل ارزیابی برنامه 

  تکنیک های شناسایی و ارزیابی سریع 

  تقویت ظرفیت نظارت و ارزیابی 

 فرق میان نظارت و ارزیابی 

 طروق جمع آوری معلومات برای ارزیابی 

  سوالات فصل 

 فصل هشتم: سهم گرفتن دهاقین در پروگرام های ترویج 

 سهم گرفتن دهقان یعنی چی؟ 

  پروگرام های ترویجی سهم میگیرد؟چرا دهقان در 

 نقش دهقان و کارمند ترویجی در پلان کردن پروگرام های ترویجی 

  موسسات غیر دولتی و ترویج 

  اصول و انواع موسسات غیر دولتی 

  فواید و زیان های موسسات غیر دولتی 

  سوالات فصل 

 فصل نهم: نقش ترویج زراعتی 

 در تغیر زراعتی عنعنوی به زراعت عصری 

  در انکشاف سکتور زراعت 

  در انکشاف اقتصادی 

 در انکشاف جامعه 

  در توانمندی زنان و جوانان روستایی 

   در اقتصاد خانواده 

  سوالات فصل 

 فصل دهم: تشکیل و وظایف کارمندان ترویج 

 تشکیل و خصوصیات آن 

 شرایط ضروری برای تشکیل 

 انواع تشکیل 

 مراحل ساختن تشکیل 

 وظایف اداره ترویج 

 عوامل تاثیر گذار بالای فعالیت های ترویجی 

 مشکلات ادارات ترویجی 
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 لایحه وظایف/ مسولیت های کارکنان ترویج 

  مشخصات کارکنان ترویج 

  سوالات فصل 

 (E-extensionفصل یازده هم: ترویج الکترونیکی )

  مفهوم و تعریف ترویج الکترونیکی 

 ومات جدیدنقش ترویج الکترونیکی در انتقال تکنالوژی و معل 

  انواع ترویج الکترونیکی 

 فواید و نواقص ترویج الکترونیکی 

  سوالات فصل 
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 جدول نقشه مفهومی مضمون 

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 نتایج متوقعه رشته
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 ن.م.ر ن.م.ر. ن.م.ر.

 2 2 3 مفاهیم و اساسات ترویج زراعتی را تشریح کنند؛ 1

 2 2 2 روش و میتودهای ترویجی را توضیح کنند؛ 2

3 
 تشکیل، اداره، و مشکلات ترویج در کشور تحلیل نمایند.

 
2 2 3 

 2.3 2.0 2.3 مجموع

 2.2 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک1= اشتراک متوسط           2= اعظمی ترین اشتراک           3

 منابع یا مأخذ:

 

 مأخذ اساسی
1. A.W. van den Ban and H.S. Hawkins. (2002). Agricultural Extension Textbook 2nd 

edition. CBS PUBLISHERS & DISTRIBUTORS PVT LTD, INDIA 

 مأخذ کمکی
 

2. T. Wesa,. (2009). Afghan Agricultural Extension System: The Impact of Neglect and 

Prospects for the furtur. LAMBERT Saarbruken.  

3. S. N. Khaild, and Sh. Sherzad. (2019). Agricultural Extension Manual For 

Extension Worker .UNFAO. 

 کابل  نشرات پوهنتون مبادی ترویج زراعتی. (. 1396ضل، فضل الدین. کریمی، پریسا. )ف .4

 افغانستان -. ملالی مطبعه. کندهار کرنیز ترویج(. 1392مین، سید محمد کبیر. ) .5
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 مبادی خاکشناسیمفردات و پلان درسی مضمون 

 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: خاکشناسی 
 اسم مضمون: مبادی خاکشناسی 

 Ag SS318           :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: ( 3)  2+1 
 نوعیت مضمون: اختیاری 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: دوم 
 سمستر: دوم 

 

 معرفی مختصر مضمون:

عد اید. بی زراعت معرفی می نمځپوهناین کورس معنی و مفهوم خاکشناسی را برای محصلین دوره لیسانس 

ل و نمو، حاص طه بهاز فرا گرفتن این مضمون محصلان قادر به دانستن اهمیت، اجزا، خواص و انواع خاک، خصوصا در راب

 کیفیت محصولات زراعتی خواهد گردیدند.برعلاوه بخاطر نیل به اهداف ذیل تدریس می گردد.

 اهداف آموزشی

  ب اهمیت خاک ها در زراعت، شناخت عوامل و عملیه های تشکیل خاک، کسدرک اهمیت خاک ، خصوصأ

 معلومات درباره خواص فزیکی، کیمیاوی و بیولوژیکی خاک و تأثیر خواص خاک بالای نباتات.

 ها. تشخیص و شناخت پرابلم های عمده خاک، خصوصأ خاکهای افغانستان و برطرف نمودن این پرابلم 

 اهمیتوو منبع مواد غذایی نباتات، معرفی سیستم های طبقه بندی خاک  معرفی خاک به حیث وسط نموی 

 آن، شناخت عوامل و اسباب تخریب خاک و طرق کنترول تخریب خاک )حفاظت خاک(.

  شیو های تدریس و آموزش:

موزش سه آز پرودر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال ا

ند. ا آشنا شـوهمحصلین در جریان سمستر به بعضی نهاد های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهاد 

در روز  همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـی کـورس

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  یوه های ارزیابی محصلان:ش

سی مضـمون برای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی خاکشناسی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد در

صـلان قـرار شیوه های ارزیـابی مح .را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 ذیل میباشند:
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 عالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس(سهم گیری در ف 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 شناسیمفردات درسی مضمون مبادی خاک

  فصل اول: آشنایی با خاک

تعریف برخی ،  های علم خاکشناسیشاخه ،تعاریف علم خاکشناسی،  اهمیت خاک و تاریخچه علم خاکشناسی 

 . اجزای خاکو   ، انواع خاک اصطلاحات خاکشناسی

 فصل دوم:  پیدایش و تشکیل خاک

های دگرگونی سنگ،  (Igneous Rock)های آذرین سنگ،  هاانواع سنگ،  شناسیترکیب کیمیاوی پوسته زمین و منرال 

هوادیدگی ،  (Weathering)هوادیدگی ، ( Sedimentary Racksسنگ های رسوبی ) ،(Metamorphic Rock)یا متحوله 

عوامل موثر بر شدت تخریب و ،  (Chemical Weathering)هوادیدگی کیمیاوی ،  (Physical Weathering)فیزیکی 

کلیاتی از پروسه های خاکسازی ،  (Soil Forming Factors)دهنده خاکعوامل تشکیل ،  هاها و سنگتجزیه منرال

(Soil Forming Processes) 

  فصل سوم:  فزیک خاک

وزن مخصوص ،  (Bulk Density)حجمی   کثافت،  (Soil Structureساختمان خاک )،  (Soil Texture)بافت خاک 

 (Soil Moisture)رطوبت خاک ،  (Porosity)تخلخل خاک ،  ( Particle Density)کثافت حقیقی خاک یا حقیقی خاک 

 . (Soil Color)رنگ خاک ،  حرارت خاک، 

  فصل چهارم: کیمیای خاک

سطح مخصوص ،  های اکسایدیرس،  های سیلیکاتهانواع رس،  های سیلیکاتهمنرال،  های رسیو خواص منرال ساختمان

 Percentage)فیصدی اشباع القلی خاک ،  (CECظرفیت تبادل کاتیونی )،  در خاکمنشا چارچ ها منفی ، ذرات خاک

Base Saturation -%BS-)  ،pH .خاک 

  فصل پنجم:  حاصلخیزی خاک

عناصر ، عناصر ضروری کم مصرف، عناصر ضروری پر مصرف ثانویه، عناصر ضروری پر مصرف اولیه،  عناصر مورد نیاز گیاه

 فیصدی عنصر غذایی و برآورد کودی، کودهای غیر عضوی،  کودهای عضوی، علایم کمبود عناصر ضروری، مفید و زهری

  .مقدار و زمان مصرف کود،  های مصرف کودروش،  اهداف آزمون خاک،  آزمون خاک،  عناصر غذایی در خاک، مدیری، 

 فصل ششم: مواد عضوی و منشآ آنها

، محصولات تجزیه مواد عضوی خاک، ترکیب مواد عضوی خاک، منابع مواد عضوی خاک، اهمیت مواد عضوی خاک

 روش های ازدیاد مواد عضوی خاک، نسبت کاربن و نایتروجن
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 و آب فصل هفتم: حفاظت خاک

فرسایش  اثرات،   عوامل موثر در فرسایش خاک،  انواع فرسایش خاک، عوامل فرسایش خاک،  اهمیت حفاظت خاک

  جلوگیری از فرسایش خاک خاک

  فصل هفتم:  بیولوژی خاک

نباتات ،  (Micro Faunaمایکروارگانیزم های خاک )،  (Insectsحشرات )،  (Macro Faunaماکروارگانیزم های خاک )

 . های مضره در خاکمیکروارگانیزم،  ها در تغییر شکل عناصر غذایینقش میکروارگانیزم،  (Soil Floreخاک )

  بندی خاکفصل هشتم:  طبقه

 Categoriesها یا طبقات سیستم جدید )دسته،  (Soil Taxonomy)بندی سیستم جدید طبقه،  بندی قدیمسیستم طبقه

of new system)  ، سیستمWRB  ،مقطع عمودی و افقی خاک (Soil profile)  ،آردرهای خاک( شناسیSoil Orders).  

  ی شور و سدیمیهافصل نهم: خاک

شدن عوامل موثر در شوری و سودیمی،  هامنشاء و علل شور شدن خاک،  های شور و سدیمیمدیریت خاک،  املاح خاک

  .العمل نبات به آناثرات شوری و سدیمی خاک بر نبات و عکس،  های شور و سدیمیبندی خاکطبقه،  آبخاک و 

 فصل دهم: آلودگی خاک و آب

 و آب. مدیریت آلودگی خاک، منشا آلودگی خاک و آب، معرفی آلودگی ها

 تعیین، اکخبافت  ینتعی، فیصدی رطوبت خاک تعیین، نمونه برداری خاک، آشنایی با شرایط و لوازم لابراتوارکار عملی: 

 پی اچ و هدایت برقی خاک و آب، کثافت خاک تعیین، ساختمان خاک
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
 

 نتایج متوقعه 

 

 نتایج متوقعه
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره

 2 3 2 2 3 3 شناخت خاکهای زراعتی ۱
 2 3 3 2 3 3 دانستن خواص فزیکی و کیمیاوی خاک ۲
 2 3 3 2 2 3 دانستن خواص بیولوژیکی خاک ۳

۴ 
کسب معلومات در مورد تمام مضامین 

 مربوط خاکشناسی
3 3 1 3 3 2 

۵        

 8 12 11 7 11 12 مجموع

 2.5 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲ترین اشتراک           = اعظمی ۳
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 زراعتی ماشین آلات تکنالوژیمفردات و پلان درسی مضمون 

 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: اگرانومی 
 اسم مضمون: ماشین آلات زراعتی تکنالوژی 

 AgAgron319         :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: ( 3)  2+1 
 نوعیت مضمون: اساسی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: دوم 
 سمستر: دوم 

 

 معرفی مختصر مضمون

ی از ی باشند یکمانواع و اقسام مختلف ماشین آلات ثابت و متحرک که شامل ماشین آلات زراعتی تکنالوژی     

ماشین  های زیربنای اجزای عمده ومهم عوامل تولیدی وتنظیمی محصولات زراعتی را به سطح جهانی تشکیل می دهد.

ی ما زراعت های تحمیلی به حالت رکود باقی مانده است که تاثیرات منفی آن درکشور ګدهه جن آلات به اساس سه

ند ولی اردیده ګون زراعتی به کشور عزیز ما تورید ګوناګبطور بارز محسوس است. باید یاد آور شد که ماشین آلات 

کنالوژی تخت مبرم به شنا یز است. دراینجاست که نیازګکارائی وعدم کارائی آن در شرایط موجود کشور سوال بران

 میکانیزه شرایط ونظر به ضرورت مبرم  ماشین آلات اعم از نوعیت، کیفیت، شرایط دست رسی به آن، مقایسه می باشد. 

رف برای صه که شدن زراعت مضمون تکنالوژی ماشین آلات زراعتی جدیداً به نصاب دیپارتمنت اگرانومی علاوه گردید

ت علمی فصل بوده که موضوعا 7درصنف چهارم تدریس می گردد. این مضمون شامل  محصلین دیپارتمنت اگرانومی

 تختیکی مربوط به تکنالوژی در آن بحث می شود.

 اهداف آموزشی 

  شندن میباانواع ماشین الات ثابت و قلبه هایکه درشرایط کشور قابل تطبیق ویا درخورتطبیق شدمعرفی  . 

  ت نظر داشبا درماشین آلات در مورد اهمیت و شناسائی تکنالوژی بلند بردن سطح دانش و آگاهی محصلین

 شرایط موجوده افغانستان. 

 ارنددوجود  ستاندرشرایط افغان محصولات زراعتیوتنظیم سطح تولید در راستای ازدیاد  یکهتأکید بر چالش ها. 

  شیو های تدریس و آموزش:

موزش ز پروسه آدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال ا

ند. ا آشنا شـوهمحصلین در جریان سمستر به بعضی نهاد های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهاد 

در روز  درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـی کـورسهمچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات 

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:
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ه ه میشـود کـبرای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی تکنالوژی ماشین آلات زراعتی را مؤفقانه سپری نمایند توصـی

ه هـای شـیو .ت مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشـته باشـندمواد درسی مضمون را به شکل درس

 ارزیابی محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 متحان نهاییا 

 مضمون تمفردا

وتر م، مقایسه رارتیمنابع توان، توان حیوان، توان اسپ و قاطر، توان باد، توان اب، توان برق، موترهای ح فصل اول:

 احتراق داخلی و موتر بخار. 

خت، سیستم سوخت و موتر های بنزی، سیستم های تامین انرژی، مخزن سوخت، پمپ سوخت، صافی سو فصل دوم:

 سیستم سوخت رسانی دیزل، مخزن سوخت ، انتقال سوخت

ری غن کاسیستم های چرب کاری، انواع تیل، خواص تیل ها، طبقه بندی تیل یا روغن، سیستم های رو فصل سوم:

 ل و سیستم های تصفیه موتور، پمپ روغن، فیلتر های تی

ی  تم هاسیستم های برق، جرقه زدن به وسیله بطری، شمع های جرقه، زمان جرقه زدن، بطری، سیس فصل چهارم:

 چارچ کننده بطری، سیستم های شروع، 

رز طکمباین،  اختارکمباینها، کمباین های خود کار ، انواع کمباین خود کار، کمباینهای کششی، وظایف و س فصل پنجم:

 کار کوبنده و ضد کوبنده، تنظیم های کوبنده و ضد کوبنده

 ر. وانواع تراکت یکند،متراکتور، قوه تراکتور به مقایسه قوه حیوانی، عواملی که مطلوب بودن تراکتور را نفی  فصل ششم:

 ، طرز کارانسیلفصل هفتم:  سیستم های انتقال توان، کلچ، ساختمان کلچ، طرز کار کلچ، دیفرانسیل، ساختمان دیفر

 دیفرانسیل، قفل دیفرانسیل، موتور قدرت دهی، انواع محور های توان دهی. 

 کار های عملی مضمون

 ید برای ست باافارم تحقیقاتی موجود  آشنا ساختن محصلین به لابراتوار: تمام لوازم و ماشین آلات که در

 محصلین بخش مربوطه معرفی شود.

 اک پادن، معرفی سامان آلات  به محصلین: بعد از معرفی سامان آلات زراعتی  دوباره به جایش قرار د

 نگهداشتن وسایل زراعتی، مثلن بیل، قلبه، تراکتور، تریشر و غیره.

 رد نکی کار کز چگوااع قلبه ها و تراکتور های که موجود است باید بردن محصلین به فارم تحقیقاتی: معرفی انو

 شان برای محصلین توزیع داده شود.

  آشنای محصلین با کمباین ها: معرفی درو گر ها و انواع کمباین ها برای محصلین زراعت 

 رت بگیرد.د صویآشنای محصلین با تراکتور: معرفی تراکتور و چگونگی استعمال آن عملاً در ساحه تحقیقی با 
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  ی اش هاپآموزش پاشیدن تخم توسط تخم پاش ها: بعد از آماده نمودن بستر مناسب تخم باید توسط تخم

 موجود در ساحه تحقیقی تخم توسط تخم پاش ها کشت شود.

 آموزش کنترول گیاهان هرزه و طرز خیشاوه نمودن توسط ماشین آلات مخصوص 

 ل پاش هاآموزش سیستم های ادویه پاشی توسط محلو 

 ی شده و س کارمدیریت سامان آلات زراعتی: بعد از ختم کار تمام ماشین آلات زراعتی باید پاک کاری، گری

 این روش برای محصلین باید عملن نشان داده شود.
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 جدول نقشه مفهومی مضمون تکنالوژی ماشین آلات زراعتی
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ش
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
آشنای محصلین با ماشین آلات مختلف  

 زراعتی
۲ ۲ ۲ ۲ ۳ ۲   

۲ 
معرفی تکنالوژی مدرن در زراعت بخاطر انجام 

 عملیات زراعتی به موقع
۳ ۳ ۳ ۳ ۳ ۲   

۳ 

روش استفاده از  تکنالوژی ماشین آلات 

دانستن  زراعتی در ساحه کار های عملی مثل

 روش کار با ماشین لیزری 

۳ ۳ ۳ ۳ ۲ ۳   

۴ 

روش هموار کاری زمین، آبیاری قطره ای و 

جمع آوری محصول توسط تکنالوژی های 

 مختلف

۲ ۲ ۲ ۲ ۲ ۲   

۵ 
روش های نگهدار ماشین آلات زراعتی در ایام 

 زمستان و مدیریت نهگداری ماشین آلات
۳ ۳ ۳ ۲ ۲ ۳   

   2.4 2.4 2.6 2.6 2.6 2.6 مجموع 

 2.5 اوسط عمومی 

 مطابقت کم                =۱مطابقت نسبی                         = ۲مطابقت کامل               = ۳
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 پلان هفته وار مضمون تکنالوژی ماشین آلات زراعتی

 هفته ها عناوین اصلی و فرعی اهداف فعالیت ها ارزیابی

 دانش مهارت

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

مطالعه انواع 

منابع توان و 

انرژی در بخش 

های مختلف 

 مزرعه

با  انواع  محصلانآشنای 

منابع توان و انرژی و طرز 

استفاده آنها در بخش 

 های مزرعه 

 فصل اول : مقدمه

منابع توان، توان 

حیوان، توان اسپ و 

قاطر، توان باد، توان 

 اب، توان برق، 

هفته ی 

 اول

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

آموزش روش 

استفاده از انواع 

منابع توان در 

بخش زراعت 

 میکانیزه  

آشنایی محصلین با انواع 

انرژی یا توان که در بخش 

زراعت میکانیزه استفاده 

 میشود.

رهای وموتتوان 

 حرارتی

ر احتراق ومقایسه موت

 داخلی و موتر بخار.

هفته ی 

 دوم

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه  

هیم ساختن س

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

آشنای محصلین 

با طرز استفاده 

انواع ماشین آلات 

 زراعتی 

دانستن مشخصات مختلف 

موتور ها و روش آموزش 

سیستم های سوخت در 

ماشین آلات مختلف 

 زراعتی    

سیستم فصل دوم: 

سوخت و موتر های 

 بنزی

سیستم های تامین 

انرژی، مخزن سوخت، 

پمپ سوخت، صافی 

 سوخت، 

هفته ی 

 سوم

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

آشنای محصلین 

با طرز استفاده 

انواع ماشین آلات 

 زراعتی

دانستن مشخصات مختلف 

موتور ها و روش آموزش 

های سوخت در  سیستم

ماشین آلات مختلف 

 زراعتی    

سیستم سوخت رسانی 

 دیزل

مخزن سوخت، انتقال 

  سوخت

هفته ی 

 چهارم

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

 محصلانآشنای 

با دانستن در 

مورد سیستم 

های نگهداری 

ماشین آلات بعد 

از ختم کار و 

روش چرب کاری 

و گریس کاری 

 ماشین آلات

 

 

 
 

دانستن در مورد سیستم 

های نگهداری ماشین 

آلات بعد از ختم کار  و 

روش چرب کاری و 

 گریس کاری ماشین آلات

سیستم فصل سوم : 

 های چرب کاری

انواع تیل، خواص تیل 

ها، طبقه بندی تیل یا 

 روغن 

 

هفته ی 

 پنجم

آشنای محصلین با انواع  محصلانآشنای   سیستم های روغن  هفته ی 
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اخذ امتحان وسط 

 ٪ 20سمستر 

با طرز کار کرد 

ماشین های تخم 

پاش و ماشین 

آلات که در 

مرزعه استفاده 

 میشود 

مختلف ماشین های 

کاشت محصولات زراعتی  

وروش استفاده روغن و 

 تر در انها فیل

 کاری

موتور، پمپ روغن، 

فیلتر های تیل و 

 سیستم های تصفیه

 ششم

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه 

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

شناسایی 

با طرز  محصلان

کار کرد سیستم 

 های برقی

آشنای محصلین با انواع 

ماشین های مختلف 

کاشت آموزش سیستم 

برق رسانی در ماشین 

 آلات به خصوص تراکتور
 

سیستم  فصل چهارم:

 های برق

جرقه زدن به وسیله 

بطری، شمع های 

 جرقه، 

هفته ی 

 هفتم

 

ارزیابی کارخانگی  و 

روش استفاده از 

ماشین آلات در فارم 

 تحقیقاتی

مطالعه و آشنائی 

محصلین با انواع 

تراکتور ها و 

قسمت های مهم 

 تراکتور

روش آموزش از مشخصات 

و کار کرد تراکتور در 

 بخش های مختلف مزرعه 
 

زمان جرقه زدن، 

 بطری

سیستم های چارچ 

کننده بطری، سیستم 

 های شروع

هفته ی 

 هشتم

اخذ کویز و معرفی 

وسایل زراعتی از قبیل 

انواع قلبه ها، ماله ها و 

 لوازم خیشاوه

معرفی پرزه جات 

و طرز بسته بندی 

کماین ها در 

هنگام استفاده از 

 کمباین 
 

معرفی و شناسایی انواع 

کمباین ها و شناسی 

کمباین هاخود کار و 

کششی در بخش های 

 مختلف زراعت

 :کمباینهاپنجمفصل 

کمباین های خود کار، 

انواع کمباین خود کار، 

 کمباینهای کششی

هفته ی 

 نهم

وز قبل  ارزیابی درس ر

 10یا  8به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

مطالعه و 

آشناسائی 

  محصلین با انواع 

کمباین ها و 

معرفی پرزه جات 

و طرز بسته بندی 

 کماین ها 

معرفی و شنای انواع 

 کمباین ها 

وظایف و ساختار 

  کمباین

طرز کار کوبنده و ضد 

 کوبنده، تنظیم های

 کوبنده و ضد کوبنده

هفته ی 

 دهم

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه 

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

مطالعه و آشنائی 

محصلین با انواع 

تراکتور ها و 

قسمت های مهم 

تراکتور، استفاده 

 از تراکتور ها 

روش آموزش از مشخصات 

و کار کرد تراکتور در 

های مختلف مزرعه بخش 

 و در اوقات مختلف

 و تراکتور: مششفصل 

 قوه تراکتور 

مقایسه قوه حیوانی، 

عواملی که مطلوب 

بودن تراکتور را نفی 

 میکند

هفته ی 

 یازدهم

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

مطالعه و آشنائی 

محصلین با انواع 

تراکتور ها و 

قسمت های مهم 

تراکتور، استفاده 

از تراکتور ها و 

مراقبت و 

نگهداری تراکتور 

روش آموزش از مشخصات 

و کار کرد تراکتور در 

بخش های مختلف مزرعه 

 و در اوقات مختلف

 انواع تراکتورمعرفی 

 و شناخت آنها

 

 

 

 
 

هفته ی 

 دوازدهم
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  ها

ارزیابی درس روز قبل  

 10یا  8به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن 

محصلین در درس 

  5جدید به مدت 

 دقیقه

شناسایی 

محصلین در 

رابطه به روش 

استفاده از ماشین 

آلات که سیستم 

انتقال انرژی و 

 توان 

شناسایی محصلین در 

رابطه به درست فهیمدن 

از ماشین آلات زراعتی و 

به خصوص دانستن طرز 

 ر کلچکا

فصل هفتم:سیستم 

 های انتقال توان کلچ

ساختمان کلچ، طرز 

 کار کلچ

 

هفته ی 

 سیزدهم

معرفی مشخصات 

کلیکسیون تخم نباتات 

 مخلتف 

مشخص نمودن 

فیصدی جوانه زدن 

 تخم ها در لابراتوار

 

شناسایی 

محصلین در 

رابطه به روش 

استفاده از ماشین 

آلات که سیستم 

انتقال انرژی و 

خوبتر توان را 

 انجام میدهند

شناسایی محصلین در 

رابطه به درست  دانستن 

روش استفاده از سیستم 

های دیفرانسیل، طرز 

 کارشان 

دیفرانسیل، ساختمان 

 دیفرانسیل

طرز کار دیفرانسیل، 

قفل دیفرانسیل، موتور 

قدرت دهی، انواع 

 محور های توان دهی.

هفته ی 

 چهاردهم

ارزیابی مشخصات 

محلول پاشها ، پودر 

پاشها و دیگر لوازم 

 زراعتی 

ارزیابی مشخص 

نمودن فیصدی جوانه 

زدن تخم ها در 

 لابراتوار

شناسایی 

محصلین با طرز 

کار ماشین آلات 

مختلف زراعتی 

 در فارم تحقیقاتی 

شناسایی محصلین در 

ارتباط به روش استفاده از 

 صطلاحات و ضمایم 

 اتتشریح اصطلاح

رابطه ماشین آلات 

 زراعتی است.

هفته ی 

 پانزدهم

اخذ امتحان نهایی 

 ٪60سمستر 

آموزش روش 

استفاده  از 

ماشین آلات که 

در فارم موجود 

 است.

شناسایی محصلین در 

ارتباط به روش استفاده از 

ماشین آلات در رابطه به 

 تربیه و پرورش حیوانات 

 

آموزش روش بکار 

گیری ماشین آلات که 

فارم زراعت موجود  در

 است.

رهنمای محصلین در 

رابطه به چگونگی 

امتحان و سوالات 

 امتحان 
 

هفته ی 

 شانزدهم
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 مایکروبیولوژیمفردات و پلان درسی مضمون 

 لیسانس مقطع تحصیلی:                                        

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: علوم حیوانی 
 :اسم مضمون مایکروبیولوژی 

 AgAnSc 320 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 3 
 نوعیت مضمون: اساسی 
 پیشنیاز مضمون: ندارد 
 صنف: دوم 
 سمستر: سوم 
 استاد مضمون - 

 :معرفی مضمون

 وهنحیپمایکروبیولوژی مضمون تخصصی در رشته علوم حیوانی بوده و مضمون اساسی در سایر رشته های 

ین ا. در زراعت بوده که در سمستر سوم هفته سه ساعت بدون در نظر داشت رشته اختصاصی محصلان تدریس میشود

کل فشرده شا به رکورس سعی به عمل آماده تا موضوعات کلی در مورد انواع، طرز زندگی و اهمیت مایکروارگانیزم ها 

 ه قرار بگیرد.برای محصلان تمام رشته های زراعت مورد بحث و مطالع

 اهدف اموزشی: در ختم این کورس

 .محصلان باید دانش شناخت مایکروارگانیزم ها را به شکل کلی آن داشته باشند 

 .محصلان باید مایکروارگانیزم ها را با زراعت و محصولات زراعتی بدانند 

 .آشنانیی محصلان با مارفولوژی، اناتومی و ساختار مایکروارگانیزم ها 

  تدریس و آموزش:شیو های 

موزش ز پروسه آدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال ا

ند. ا آشنا شـوهمحصلین در جریان سمستر به بعضی نهاد های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهاد 

در روز  مطابق به مفردات درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـی کـورسهمچنان مواد درسی مضمون که 

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

به  مضمون را برای این که محصلین بتوانند مضمون میکروبیولوژی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد درسی

رار ذیـل شیوه های ارزیابی محصـلان قـ .العه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشندشکل درست مط

 میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 
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 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 فصل ها وزیر فصل های مضامین

 معلومات مقدماتیفصل اول: 

یولوژی، یکروبمقدمه، تعریف مایکروبیولوژی، تاریخچه مایکروبیولوژی، اهمیت علم مایکروبیولوژی، شقوق عمده ما

 .ها زم، مایکروبیولوژی مواد غذایی، مایکروبیولوژی صنایع، نام گذاری مایکروارگانیمایکروبیولوژی خاک

 فصل دوم: ویژگی های ساختاری باکتری

نواع اتری، تفاوت ساختار دیواره حجروی باکتری ها، غشاء حجروی، خصوصیات عمومی باکتری های حقیقی، شکل باک

لید سپور اس توباکتری های حقیقی، اجزای اختصاصی دیواره حجروی باکتری های گرام منفی، انواع باکتری ها بر اس

رگذار بر رشد رایط تاثیمید، شتولید مثل مایکروارگانیزم ها، پلازداخلی، انواع باکتری ها بر اساس توانایی فوتوسنتز، انواع 

، رجه حرارتداکتریا، بنیاز های غذایی گروپ بندی باکتری ها نظر به نیازشان به اکسیجن، نیاز به اکسیجن، میکروب ها، 

تریا، حیات باک رانروش های اندازه گیری و تعیین تعداد باکتریها در محیط های کشت، دوبر رشد باکتری،  pH تاثیر

 امراض مهم باکتریایی )حیوانی و نباتی(.

 فصل سوم: علم جنتیک میکروبی

نتکی در ج، کودون، میوتیشن یا جهش، انتقال اطلاعات DNAتاریخچۀ علم جنتیک، تعریف علم جنتیک، تعریف جن، 

 کنجوگیشنباکتری ها، نوترکیبی هومولوگ، ترانسفورمیشن، ترانسدکشن، باکتریوفاژ، 

 فصل چهارم: آنتی بیوتیک ها

عیین ایش تاثر عوامل فزیکی و کیمیاوی بالای باکتریا، آنتی بیوتیک ها، خصوصیات یک آنتی بیوتیک خوب، آزم

 حساسیت به آنتی بیوتیک ها، درمان ترکیبی، گروه های اصلی آنتی بیوتیک ها

 فصل پنجم: قارچ ها

ها  ضرار قارچااید و درماتوفیتوز، شاخه های مهم خاندان قارچ ها، فوتاریخچه، خصوصیات عمومی قارچ ها، درماتوفیت و 

 ستقلاب دراروی، در طبیعت، حجره قارچ، ساختمان حجروی قارچ ها، هسته، سایتوپلازم، غشاء سایتوپلازم، دیواره حج

ی، شبه مخمر مری وقارچ ها، مورفولوژی در قارچ ها، قارچ های رشته ای، ساختارهای رویشی در قارچ ها، قارچ های مخ

ولید مثل لی، تاختلافات عمده بین مخمرها و شبه مخمرها، شباهت های بین مخمر ها و شبه مخمرها، قارچ های دوشک

 در قارچ ها، گلسنگ ها، امراض مهم قارچی

 فصل ششم: ویروس ها

مهم  مراضاروس ها، منشاء ویروس ها، ساختمان ویروس ها، انواع تقارن ویروسی، پوشش ویروس ها، طبقه بندی وی

 ویروسی
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 فصل هفتم: پروتوزوا

ایی ز یخاصیت بیمار طبقه بندی پروتوزوا، کلاس های مهم پروتوزوا، حرکت و اجزاء حرکی پروتوزوا، تکثر در پروتوزوا،

 پروتوزوا، امراض مهم پروتوزوایی

 فصل هشتم: ریکتسیا

 بیماری زا و غیر بیماری زا( موروفولوژی، طبقه بندی ریکتسیا از لحاظ تولید مرض )ریکتسیا

 فصل نهم: عفونت

، طریقه ری زاساپروفایت ها، پرازیت ها، تصنیف عفونت، طریقه های انتقال عفونت، خواص اساسی میکروب های بیما

 دخول میکروب، مکانیزم های بیماری زایی باکتری ها

 فصل دهم: معافیت شناسی

صی فاع اختصادنیزم ا، موانع ایجاد شده به اساس پاسخ التهابی، میکاایمونیزیشن، سرولوژی، سیستم ایمنی، ماکروفاژه

 میزبان، پاسخ معافیت اکتسابی، آنتی بادی، آنتی جن.

 فصل یازدهم: واکسین شناسی

ه، ر فعال شدای غیانواع ایمنونایزیشن، ایمنونایزیشن غیر فعال، ایمنونایزیشن فعال، مشخصات واکسن خوب، واکسین ه

 زنده، راه کارهای آینده برای واکسیناسیونواکسین های 

 بخش لابراتوار مایکروبیولوژی:

لابراتوار،  رداسترلیزیشن  لوژی،اصول اولیه کار در لابراتوار مایکروبیولوژی، آشنایی با وسایل و تجهیزات لابراتوار مایکروبیو

کشت  روبی،ردن محیط های کشت میکاستریلیزیشن توسط دستگاه اوتوکلو، محیط های کشت، آماده سازی و استریل ک

یزی اسید نگ آمباکتری، تهیه و رقیق کردن سمپل، لابراتوار مستقیم سمپل، رنگ آمیزی گرام، رنگ آمیزی کپسول، ر

 فست، رنگ آمیزی سپور، رنگ آمیزی پوپنک ها، تست پتاشیم هایدرواکساید.
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
 

توقعه مضموننتایج م  

 نتایج متوقعه
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 ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر. ن.م.ر

۱ 
ه محصلان باید دانش شناخت مایکروارگانیزم ها را ب

 3 3 3 3 2 2 شکل کلی آن داشته باشند.

۲ 
ها را با زراعت و محصلان باید مایکروارگانیزم 

 3 2 3 2 2 2 محصولات زراعتی بدانند

۳ 
 آشنانیی محصلان با مارفولوژی، اناتومی و ساختار

 3 2 2 2 2 2 مایکروارگانیزم ها.

 3 2.3 2.6 2.3 2 2 مجموع

 2.4 اوسط عمومی

= کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط ۲= اعظمی ترین اشتراک ۳  
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 مضمون مایکروبیولوژیکورس پالیسی هفته وار 

معلومات 

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته
تعداد 

 کریدیت
 نوع مضمون

 اساسی 3 سوم دوم علوم حیوانی مایکروبیولوژی زراعت

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول

 پالیسی کورسمعرفی مضمون و  1

     
 

2 
، معلومات مقدماتی )مقدمه، تاریخچه مایکروبیولوژی

 اهمیت مایکروبیولوژی، شقوق عمده مایکروبیولوژی(

3 
مایکروبیولوژی خاک، مایکروبیولوژی مواد غذای، 

 هامایکروبیولوژی صنایع، نامگذاری مایکرو ارگانیزم

 دوم

4 

عمومی ویژه گی های ساختاری خصوصیات 

باکتریهای حقیقی، اشکال باکتری، انواعباکتری 

 حقیقی،

    
 

 

 

 

اجزای اختصاصی دیواره حجروی باکتری های گرام 

ی، منفی، انواع باکتری ها بر اساس تولید سپور داخل

اع انواع باکتری ها بر اساس توانایی فوتوسنتز، انو

 تولید مثل مایکروارگانیزم ها، پلازمید

6 

نیاز به شرایط تاثیرگذار بر رشد میکروب ها، 

 گروپ بندی باکتری ها نظر به نیازشان بهاکسیجن، 

 نیاز های غذایی باکتریا، درجه حرارت،اکسیجن، 

 سوم

7 

 روش های اندازه گیری وبر رشد باکتری،  pH تاثیر

تعیین تعداد باکتریها در محیط های کشت، دوران 

مهم باکتریایی )حیوانی و حیات باکتریا، امراض 

 نباتی(.

     

 
8 

تاریخچۀ علم جنتیک، تعریف علم جنتیک، تعریف 

 ، کودونDNAجن، 

9 

میوتیشن یا جهش، انتقال اطلاعات جنتکی در 

 باکتری ها،

 

 چهارم

10 

نوترکیبی هومولوگ، ترانسفورمیشن، ترانسدکشن، 

 کنجوگیشنباکتریوفاژ، 

 

    

 

 

پرسش 

 وپاسخ

11 

 اثر عوامل فزیکی و کیمیاوی بالای باکتریا، آنتی

 بیوتیک ها

 

12 

خصوصیات یک آنتی بیوتیک خوب، آزمایش تعیین 

 حساسیت به آنتی بیوتیک ها،

 

      درمان ترکیبی، گروه های اصلی آنتی بیوتیک ها 13 پنجم
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14 

ها،  تاریخچه، خصوصیات عمومی قارچقارچ ها: 

درماتوفیت و درماتوفیتوز، شاخه های مهم خاندان 

 قارچ ها، فواید و اضرار قارچ ها در طبیعت، حجره

، قارچ، ساختمان حجروی قارچ ها، هسته، سایتوپلازم

 غشاء سایتوپلازم، دیواره حجروی،

پرسش 

 وپاسخ

 

15 

چ استقلاب در قارچ ها، مورفولوژی در قارچ ها، قار

 رویشی در قارچ ها، قارچهای رشته ای، ساختارهای 

های مخمری و شبه مخمری، اختلافات عمده بین 

مخمرها و شبه مخمرها، شباهت های بین مخمر ها 

 و شبه مخمرها، قارچ های دوشکلی

 ششم

16 
تولید مثل در قارچ ها، گلسنگ ها، امراض مهم 

 قارچی

     

 منشاء ویروس ها، ساختمان ویروس هاویروس ها:  17 

18 
انواع تقارن ویروسی، پوشش ویروس ها، طبقه بندی 

 ویروس ها

 هفتم

19 
 امراض مهم ویروسی

    
 

 

 
20 

طبقه بندی پروتوزوا، کلاس های مهم  روتوزوا:

 پروتوزوا

 حرکت و اجزاء حرکی پروتوزوا، تکثر در پروتوزوا 21

 هشتم

22 
مهم  خاصیت بیماری زایی پروتوزوا، امراض

 پروتوزوایی

    
 

 
 

 موروفولوژی ریکتسیا: 23

24 
طبقه بندی ریکتسیا از لحاظ تولید مرض )ریکتسیا 

 بیماری زا و غیر بیماری زا(

 نهم

 ٪۲۰امتحان  25

    

 

امتحان میان 

 سمستر

 

 ساپروفایت ها، پرازیت ها، تصنیف عفونت عفونت: 26

27 
عفونت، خواص اساسی میکروب طریقه های انتقال 

 های بیماری زا

 دهم

28 
طریقه دخول میکروب، مکانیزم های بیماری زایی 

 باکتری ها

    

 

 

پرسش 

 وپاسخ

29 
ایمونیزیشن، سرولوژی، سیستم  معافیت شناسی:

 ایمنی،

 ابیماکروفاژها، موانع ایجاد شده به اساس پاسخ الته 30

 یازدهم

31 
میکانیزم دفاع اختصاصی میزبان، پاسخ معافیت 

 اکتسابی، آنتی بادی، آنتی جن.

    
 

پرسش 

 وپاسخ
32 

ن انواع ایمنونایزیشن، ایمنونایزیش واکسین شناسی:

 غیر فعال

33 
ایمنونایزیشن فعال، مشخصات واکسن خوب، 

 واکسین های غیر فعال شده

     کارهای آینده برای  واکسین های زنده، راه 34 دوازدهم
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  واکسیناسیون

 کار عملی
 اصول اولیه کار در لابراتوار مایکروبیولوژی 35

36 
ی، لوژآشنایی با وسایل و تجهیزات لابراتوار مایکروبیو

 استرلیزیشن در لابراتوار

 سیزدهم

37 
استریلیزیشن توسط دستگاه اوتوکلو، محیط های 

 کشت
 

 

 

 

   
 

 کارعملی

 
38 

آماده سازی و استریل کردن محیط های کشت 

 میکروبی

 کشت باکتری 39

 چهاردهم

 تهیه و رقیق کردن سمپل 40

    
 

 

 عملی
 لابراتوار مستقیم سمپل 41

 رنگ آمیزی گرام 42

 پانزدهم

 رنگ آمیزی کپسول 43

    
 

 عملی

 

 سپوررنگ آمیزی اسید فست، رنگ آمیزی  44

 رنگ آمیزی پوپنک ها 45

 شانزدهم

 تست پتاشیم هایدرواکساید 46

 جمع بندی 47 جمع بندی    

 پاسخ به سوالات ورهنمای امتحان 48

 

 

 منابع یا مأخذ:

 مأخذ اساسی
1. Talero,K P, A Talaro,1999. Foundation in Microbiology,3 rd ed 

WCB McGraw,Hill Company,U S A 

 

 مأخذ  کمکی
 

2. Alton,G G-1990. Veterinary diagnostic bacteriology FAO 
3. Nester,E W,A D Anderson and etal 2001. Microbiology third edition 

McGram-Hill Company U S A 

4. Pyatkin,K O and Yu s Krivoshein,1987. Microbiology,Mir 

Publisher,Moscow 

ت صیلاالدین و محمداکبرکرنمل، مایکروبیولوژی، نشرات وزارت تح امین امین .5

 عالی ومسلکی ج د آ

، ۱۳۸۸رستین عملیه ی مایکروبیولوژی ترجمه، غضنفرسیدالفشاه، ګانیکبیک،  .6

 انتشارات نعمانی، کابل، افغانستان،

ابل ک(مایکروبیولوژی طبی، جلد اول انتشارات عازم ۱۳۹۱عبید، عبیدالله ) .7

 افغانستان
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 مبادی مالداریمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: علوم حیوانی 
 :اسم مضمون مبادی مالداری 

         AgAnSc321    :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 3 
 نوعیت مضمون: اساسی 
 نیاز مضمون:پیش زولوژی 
 صنف: دوم 
 سمستر: سوم 
 استاد مضمون - 

 

 معرفی مضمون

مول ی شځاین مضمون از جمله مضامین تحصصی برای دیپارتمنت علوم حیوانی بوده و یک مضمون پوهن 

ن، تان و جهافغانسامیباشد و تمام دیپارتمنت ها مطلف به گرفتن آن میباشد. درین مضمون اهمیت اقتصادی مالداری در 

اران لی پستاندم تناسوراثت و نسلگیری حیوانات، اناتومی و فزیالوژی حیوانات فارم، اناتومی و فزیالوژی سیستاساسات 

 ضم غذا دره و هفارم مرغ های خانگی، القاح مصنوعی، اناتومی پستان و ترشح شیر، اناتومی و فزیالوژی جهاز هاضم

نبورداری زی پروری، ، ماهربیه و نگهداری حیوانات باربر و بارکشحیوانات فارم، گاوداری، گوسفند و بز پروری، مرغداری، ت

 در طول یک سمستر تدریس میگردند.

 اهداف مضمون

 ام برای واد خآشنایی محصلان درباره اهمیت محصولات حیوانی منحیث باکیفیت ترین خوراکه های انسانی و م

 صنایع.

 ت فرعی حصولامفارم با استفاده از علوفه جات،  آشنایی محصلان درباره ارتقای پوتنسیال تولیدی حیوانات

م و ت، پشحیوانی و نباتی برای بدست آوردن محصولات حیوانی از قبیل شیر، گوشت، تخم مرغ، عسل، پوس

صحه و فظ الامثال آن که همی ناشی از مطالعه اساسات نسلگیری و اصلاح نسل، تعذیه مناسب و متوازن، ح

نظور نی بمحل مناسب برای بودوباش حیوانات و بازاریابی محصولات حیواکنترول امراض و آفات، تعیین م

 ارتقای و منع معیشتی دهاقین و رشد اقتصاد ملی کشور.

 .انکشاف مهارت های محصلان به ارتباط موضوعاتیکه در مضمون گنجانیده شده است 

 

  شیو های تدریس و آموزش:

شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال از پروسه آموزش  در تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به

محصلین در جریان سمستر به بعضی نهاد های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهاد ها آشنا شـوند. 
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ی کـورس در روز همچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـ

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:

به  مضمون را برای این که محصلین بتوانند مضمون میکروبیولوژی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد درسی

رار ذیـل های ارزیابی محصـلان قـ شیوه .شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 فصل ها و زیر فصل ها

 فصل اول: معلومات مقدماتی

شغل  ذیدخل مبادی مالداری، طبقه بندی حیوانات، تاریخچه مبادی مالداری، شقوق مبادی مالداری، عواملتعریف 

طح سئین بودن لل پاعمالداری، تاریخچه اهلی ساختن حیوانات، اهمیت مالداری در جهان، اهمیت مالداری در افغانستان، 

 ملل متحد تولیدات حیوانی، وظایف شغل مالداری، سازمان خوراکه و زراعت

 فصل دوم: اساسات وراثت و نسلگیری حیوانات

 نتخاباتیوری ارثی بودن حجره، جین و طرز فعالیت آن، فکتور های غالب و مغلوب، رابطه وراثت با محیط، 

(Selection)سیستم های نسلگیری ، 

 خانگی اناتومی و فزیالوژی سیستم تناسلی پستانداران فارم و مرغ فصل سوم:

انداران ناسلی پستیستم تسیستم تناسلی پستانداران مذکر فارم، فیزیالوژی تکثیری حیوانات مذکر فارم، اناتومی ساناتومی 

 انگینث فارم، فیزیالوژی تکثیری پستانداران مونث فارم، اناتومی و فزیالوژی سیستم تناسلی مرغ خٔ  مو

 : القاح مصنوعیچهارمفصل 

بندی  بسته ونوعی، طرق جمع آوری سمین، تمدید حجم سمین مایع، تمدید تاریخچه القاح مصنوعی، فواید القاح مص

 او، تطبیقگنوعی سمین منجمد بقه گاو، تطبیق القاح مصنوعی بالای ماده گاو، طرز مراقبت مناسب از امور القاح مص

 القاح مصنوعی بالای گوسفند، القاح مصنوعی طیور

 فصل پنجم: اناتومی پستان و ترشح شیر

وسط تح شیر پستان، نمو و انکشاف غدوات پستان، ترکیب کیمیاوی شیر، ترشح شیر، تنظیم و کنترول ترشاناتومی 

 هارمون ها، خارج شدن شیر از پستان، عواملیکه بالای تولید و ترشح شیر تاثیر وارد مینماید
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 فصل ششم: اناتومی و فزیالوژی جهاز هاضمه و هضم غذا در حیوانات فارم

ه در هاضمه، عملیه هضم خوراکه در حیوانات، هضم غذا در حیوانات معده ساده، هضم خوراکاناتومی جهاز 

وراکه به خدله ثریت تبأ  نشخوارکنندگان، جذب مواد غذائی، تاثیر بعضی فکتورها بالای قابلیت هضم خوراکه ها، مو

 محصولات مالداری، تاثیر بعضی فکتور ها بالای تبدیل خوراکه به محصولات حیوانی

 فصل هفتم: اساسات غذا و تغذیه

که نرژی خوراااکه، ترکیب کیمیاوی انساج نباتات و حیوانات، تجزیه کیمیاوی خوراکه ها، معلوم کردن قابلیت هضم خور

 ها

 فصل هشتم: تشخیص خوراکه ها و فورمول بندی جیره

 فورمول بندی غذا بطریق مربع، تشخیص خوراکه ها از نظر ترکیب شان، بیلانس جیره حیوانات، فورمول بندی مخلوط

 مخلوط خوراکه بطریق الجبری

 فصل نهم: منجمنت حیوانات فارم

، اره مرغهاو اد منجمنت و اداره گاوهای شیری، منجمنت و اداره گاوهای گوشتی، منجمنت و اداره گوسفندان، منجمنت

 مارکیتنگ حیوانات و محصولات انها، خشکی زیر پای حیوانات، کود حیوانی

 ل دهم: امراض حیوانی و صحت انسانفص

 وانی قابلده حیانواع مرض، دفاع بدن در مقابل مرض، مقاومت حیوانات و انسانها در مقابل عاملین مرض، امراض عم

 سرایت به انسان، امراض پرازیتی، نباتات زهری

 فصل یازدهم: گاو داری

عت گاو ت صنی گوشتی، نسل گاو های شیری، مشکلامنشا و اهلی ساختن گاو ها، طبقه بندی نسل گاو ها، نسل گاوها

 های شیری در افغانستان

 فصل دوازدهم: گوسفند داری و بز داری

ن، بز آهمیت امبدأ و منشأ اهلی شدن گوسفند، صنف بندی گوسفندان، نسلگیری گوسفندان، تغذیه گوسفندان، پشم و 

 داری

 فصل سیزدهم: مرغداری

د غذائی رت مواخانگی، تغذیه و نگهداری مرغهای تخمی، پرورش مرغهای تخمی، ضروپرورش چوچه مرغها، نژاد مرغهای 

 مرغها، سایر مرغهای خانگی

 فصل چهاردهم: تربیه و نگهداری حیوانات بار بر و بارکش
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 شتر، اسپ، قاطر، مرکب

 فصل پانزدهم: ماهی پروری

ری در ی پروشناسی و طبقه بندی آن، ماه اهمیت غذائی و اقتصادی پرورش ماهی، تاریخچه پرورش ماهی، علم ماهی

 افغانستان

 فصل شانزدهم: زنبور داری

 نستانی در افغار داراهمیت غذائی و اقتصادی محصولات زنبور داری، انواع زنبور عسل، تولیدات عمده زنبور داری، زنبو

 فصل هفدهم: پیله وری

 کمل(، غدهمحشره  کرم ابریشم )تخم، لاروا، پیوپا وتاریخچه پرورش کرم پیله، اهمیت اقتصادی ابریشم، دوران حیات 

 ابریشم

 بخش کار عملی:

ن عرفی نمودمیور، طمعرفی نمودن جایگاه رهایشی حیوانات اهلی، معرفی نسلهای مختلف حیوانات فارم، معرفی نژاد های 

 ن.شریح پستاغ، تی تخم مراسکلیت مرغ، معرفی نمودن محصولات حیوانات، معرفی نمود انواع غذای حیوانی، مطالعه عمل

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

 نتایج متوقعه نتایج متوقعه مضمون ارهشم
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۱ 

اهمیت محصولات آشنایی محصلان درباره 

حیوانی منحیث باکیفیت ترین خوراکه 

 های انسانی و مواد خام برای صنایع.
3 3 1 2 3 1 

۲ 

آشنایی محصلان درباره ارتقای پوتنسیال 

ه تولیدی حیوانات فارم با استفاده از علوف

جات، محصولات فرعی حیوانی و نباتی 

برای بدست آوردن محصولات حیوانی از 

تخم مرغ، عسل، قبیل شیر، گوشت، 

 پوست، پشم و امثال .

3 3 3 3 3 3 

۳ 

انکشاف مهارت های محصلان به ارتباط 

موضوعاتیکه در مضمون گنجانیده شده 

 است
3 2 3 3 3 3 

۵ 
 تاکید برارتقای تولیدات حیوانی در شرایط

 2 2 2 3 2 2 کشور.

 1.8 2.2 2 2 2 2.2 مجموع

 2.033 اوسط عمومی
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 وار مضمون مبادی مالداریکورس پالیسی هفته 

معلومات 

 اساسی

 سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته
تعداد 

 کریدیت
 نوع مضمون

 اساسی 3 سوم اول علوم حیوانی مبادی مالداری زراعت

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 اول

پالیسی کورس معرفی مضمون و 1  

     
 

2 

تعریف مبادی مالداری، طبقه بندی 

حیوانات، تاریخچه مبادی مالداری، 

شقوق مبادی مالداری، عوامل 

 ذیدخل شغل مالداری

3 

تاریخچه اهلی ساختن حیوانات، 

اهمیت مالداری در جهان، اهمیت 

مالداری در افغانستان، علل پائین 

بودن سطح تولیدات حیوانی، 

وظایف شغل مالداری، سازمان 

 خوراکه و زراعت ملل متحد

 دوم

4 
تیوری ارثی بودن حجره، جین و 

 طرز فعالیت آن،

    
 

 

 

 
فکتور های غالب و مغلوب، رابطه 

 وراثت با محیط، انتخاب

6 
(Selection) سیستم های ،

 نسلگیری

 سوم

7 

اناتومی سیستم تناسلی پستانداران 

فارم، فیزیالوژی تکثیری مذکر 

 حیوانات مذکر فارم

     

 8 

اناتومی سیستم تناسلی پستانداران 

نث فارم، فیزیالوژی تکثیری ٔ  مو

نث فارمٔ  پستانداران مو  

9 
اناتومی و فزیالوژی سیستم تناسلی 

 مرغ خانگی

 چهارم

10 
تاریخچه القاح مصنوعی، فواید القاح 

سمینمصنوعی، طرق جمع آوری   

    

 

 

پرسش 

 وپاسخ

11 

تمدید حجم سمین مایع، تمدید و 

بسته بندی سمین منجمد بقه گاو، 

تطبیق القاح مصنوعی بالای ماده 

 گاو

12 

طرز مراقبت مناسب از امور القاح 

مصنوعی گاو، تطبیق القاح مصنوعی 

 بالای گوسفند، القاح مصنوعی طیور
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 پنجم

13 
و انکشاف  اناتومی پستان، نمو

 غدوات پستان،

    

 

پرسش 

 وپاسخ
 

14 

ترکیب کیمیاوی شیر، ترشح شیر، 

تنظیم و کنترول ترشح شیر توسط 

 هارمون ها

15 

خارج شدن شیر از پستان، 

عواملیکه بالای تولید و ترشح شیر 

 تاثیر وارد مینماید

 ششم

16 

اناتومی جهاز هاضمه، عملیه هضم 

حیوانات، هضم غذا در خوراکه در 

حیوانات معده ساده، هضم خوراکه 

 در نشخوارکنندگان

    

 

پرسش 

 وپاسخ

 
 

17 

جذب مواد غذائی، تاثیر بعضی 

فکتورها بالای قابلیت هضم خوراکه 

ثریت تبادله خوراکه به ٔ  ها، مو

 محصولات مالداری،

18 
تاثیر بعضی فکتور ها بالای تبدیل 

حیوانیخوراکه به محصولات   

 هفتم

19 

ترکیب کیمیاوی انساج نباتات و 

حیوانات، تجزیه کیمیاوی خوراکه 

 ها

    

 

پرسش 

 وپاسخ
 

20 
معلوم کردن قابلیت هضم خوراکه، 

 انرژی خوراکه ها

21 

تشخیص خوراکه ها از نظر ترکیب 

شان، بیلانس جیره حیوانات، 

فورمول بندی مخلوط غذا بطریق 

بندی مخلوط خوراکه  مربع، فورمول

 بطریق الجبری

 هشتم

٪۲۰امتحان  22  

    

 

 

٪۲۰امتحان   

 

23 
منجمنت و اداره گاوهای شیری، 

 منجمنت و اداره گاوهای گوشتی

24 

منجمنت و اداره گوسفندان، 

منجمنت و اداره مرغها، مارکیتنگ 

حیوانات و محصولات انها، خشکی 

حیوانیزیر پای حیوانات، کود   

 نهم

25 

انواع مرض، دفاع بدن در مقابل 

مرض، مقاومت حیوانات و انسانها 

 در مقابل عاملین مرض
     

 
26 

امراض عمده حیوانی قابل سرایت 

 به انسان،

 امراض پرازیتی، نباتات زهری 27

 دهم
28 

منشا و اهلی ساختن گاو ها، طبقه 

 بندی نسل گاو ها
    

 

 

 پرسش

 29 وپاسخ
نسل گاوهای گوشتی، نسل گاو 

 های شیری



 

199 
 

30 
مشکلات صنعت گاو های شیری در 

 افغانستان

 یازدهم

31 
مبدأ و منشأ اهلی شدن گوسفند، 

 صنف بندی گوسفندان

    
 

پرسش 

 وپاسخ
32 

نسلگیری گوسفندان، تغذیه 

 گوسفندان، پشم و اهمیت آن

 پرورش بز 33

 دوازدهم

 پرورش چوچه مرغها 34

    

 

 

پرسش 

 وپاسخ

35 

نژاد مرغهای خانگی، تغذیه و 

نگهداری مرغهای تخمی، پرورش 

 مرغهای تخمی

36 
ضرورت مواد غذائی مرغها، سایر 

 مرغهای خانگی

 سیزدهم

37 
تربیه و نگهداری حیوانات بار بر و 

  بارکش: شتر، اسپ، قاطر، مرکب

 

 

 

 

   

 

پرسش 

 وپاسخ
 

38 
اهمیت غذائی و اقتصادی 

 محصولات زنبور داری

39 
انواع زنبور عسل، تولیدات عمده 

 زنبور داری

 چهاردهم

 زنبور داری در افغانستان 40

    

 

 

پرسش 

 وپاسخ

41 
تاریخچه پرورش کرم پیله، اهمیت 

 اقتصادی ابریشم،

42 

دوران حیات کرم ابریشم )تخم، 

لاروا، پیوپا و حشره مکمل(، غده 

 ابریشم

 پانزدهم

43 
معرفی نمودن جایگاه کار عملی: 

 رهایشی حیوانات اهلی،

    

 

پرسش 

 وپاسخ
 

44 
معرفی نسلهای مختلف حیوانات 

 فارم، معرفی نژاد های طیور، معرفی

45 
نمودن اسکلیت مرغ، معرفی نمودن 

 محصولات حیوانات،

 شانزدهم

 معرفی نمود انواع غذای حیوانی، 46

 مطالعه عملی تخم مرغ 47 جمع بندی    

 جمع بندی ورهنمای امتحان 48

 

 

 

 منابع یا مأخذ:
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 Campbell, J. R and Lesley 1975. The science of animal that serve .1 مأخذ اساسی

mankind. McGraw hill book corporation, USA 

 مأخذ کمکی
 

2. Church.D.C.1986. livestock feeds and feeding second edition prentice 

hill. Englewood cliff N.J.USA 

3. Gillespie, J.R.1983. Livestock and poultry production Delmar. USA 
4. Pond. G. W and etal, 2005. Basic animal nutrition and feeding. John 

Wiley and son INC. USA 

5. Thear, K and A. Fraster, 1988. Complete book of raising livestock 

and poultry Pan Book Tuppan singapor. 

رات .اصول نوین زنبور داری، ترجمه حبیب اقدم، انتشا1382ایر، استیون.  .6

 پریور. ایران

، اری، پرورش تراکم ماهی، ترجمه مسعود ست1378شفرد، کرستوفر جاناتان  .7

 انتشارات دانشگاه کلان ایران
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 مبادی علم حشراتمفردات و پلان درسی مضمون 

 

 معرفی مختصر مضمون

رم ( منحیث اساسات برای شناسائی حشرات در سمستر چهاPrinciple of Entomologyمبادی علم حشرات )

ها، ساختمان باشد. معلومات عمومی در مورد حشرات و اقارب آنگردد. این مضمون شامل شش فصل میتدریس می

مو و ن، ه، شفیرها، اناتومی و فزیالوژی داخلی، انواع تکثر، انکشاف تخم، انواع لارواسینه، شکم و ضمایم آنجلد، سر، 

آردر بوده و توجه بیشتر در  29بندی شامل باشد. طبقهبندی و ایکالوجی حشرات را شامل میاستحاله حشرات، طبقه

دهند، صورت که آفات عمده زراعتی را تشکیل می درهایبندی حشرات تا سطح فامیل بالای آرقسمت شناسائی و طبقه

 گرفته است.

 اهداف آموزشی مضمون

 تشخیص حشرات و سایر بندپایان؛ 

 ها؛بندی حشرات تا سرحد فامیلی و آردر آنطبقه 

 در لابراتوارها. هاآن نگهداریهای حشرات و کلکسیون تهیه 

 های تدریس و آموزش:شیوه

 پروجکتور؛ ارایه لکچر در صنف بوسیله 

 انجام کارهای گروپی در داخل صنف؛ 

 بررسی دروس گذشته و ایجاد انگیزه برای مطالب تدریس؛ 

 ف؛های آموزشی بیرون صنانجام فعالیت های مشخص برایتقسیم محصلان به گروپ 

 انجام کارهای عملی در داخل لابراتوار؛ 

 .انجام کارهای عملی در فارم تحقیقاتی پوهنحی 

 لیسانس مقطع تحصیلی:

 ------ پوهنتون:

 زراعت : پوهنځی

 حفاظه نباتات دیپارتمنت:

 مبادی علم حشرات اسم مضمون:

 Ag PP425 کود مضمون:

 1+2 تعداد کریدیت:

 اساسی نوعیت مضمون:

 ندارد مضمون:نیاز پیش

 دوم صنف:

 چهارم سمستر:
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 ابی محصلان:های ارزیشیوه

 د که موادمیشو برای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی احصائیه زراعتی را مؤفقانه سپری نمایند توصیه

های ارزیابی  شیوه .درسی مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

 محصلان قرار ذیل میباشند: 

  های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس(سهم گیری در فعالیت 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

 امتحان وسط سمستر 

 امتحان نهایی 

 مفردات مضمون

بندی و خصوصیات صنوف شناسی، کثرت و تنوع حشرات، طبقه، مروری بر حشرهمقدمهفصل اول عمومیات شامل: 

 باشد.و ارتقاء در حشرات میبندپایان، خصوصیات حشرات، موقف حشرات، فواید و  نواقص حشرات 

و  ساختمان عمومی بدن حشرات، اسکلیت خارجی، سر حشرات، انواع دهن فصل دوم مورفولوجی حشرات شامل:

 کم حشرات،ها، چشمان ساده و مرکب، شاخک و انواع آن، سینه حشرات، پا و انواع آن، بال و انوع آن، شساختمان آن

 باشد.زواید تناسلی و غیرتناسلی می

جهاز  وضلات عجهاز هاضمه، جهاز اطراحیه، جهاز دوران خون، جهاز تنفسی، جهاز  فصل سوم فزیولوجی حشرات شامل:

 باشد.در حشرات می ها و جهاز تناسلیهای نوری، کیمیاوی، میخانیکی و سایر آخذه، آخذهعصبی، اعضای حسی

تحاله، و اس نمو و انکشاف جنین در حشرات، نمو تکثر و انواع آن، القاح، فصل چهارم دوران حیات حشرات شامل:

کشاف گیری در حشرات، انکشاف حشرات بدون استحاله، انکشاف استحاله تدریجی، انکشاف استحاله نامکمل، انجفت

وز، پاکرختی یا دی استحاله مکمل، دوران فصلی حشرات، یک نسله، چندین نسله و نسل به تعویق افتاده، دوره استراحت،

 باشد.ها میها و فرامونندوکراین و اگزوکراین، هارمونغدوات ا

تعیین  ورهایمفهوم جمعیت، ایکوسیستم و ایکوسیستم زراعتی، بروز حشرات، فکت فصل پنجم ایکالوجی حشرات شامل:

 باشد.کننده ازدیاد جمعیت حشرات، تاثیرات محیطی بالای انکشاف حشرات و تنظیم جمعیت حشرات می

بندی عمومی حشرات، تشریح مشخصات آردرها و بندی، طبقهاهداف طبقه دی حشرات شامل:بنفصل ششم طبقه

بالان، بالان، نیمبالان، آردر عمده یکساندارداربالان، ریشکبالان، فلسبالان، سختهای عمده، آردر عمده راستفامیل

 باشد.بالان میبالان و غشائیدو

 مفردات بخش لابراتوار و کارهای عملی

شامل: آشنائی و استفاده از مایکروسکوپ، بندپایان و صنوف آن، اصطلاحات مربوط به ساختمان بدن حشرات، اسکلیت 

های مربوطه، شکم و های مربوطه، سینه و ساختمانخارجی و ساختمان مربوطه آن، سر حشرات و ساختمان

جهاز تنفسی، جهاز عضلات، جهاز عصبی و های مربوطه، جهاز هاضمه، جهاز اطراحیه، جهاز دوران خون، ساختمان
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ها، نمو و استحاله و انواع آن در حشرات، دوره استراحت، کرختی یا دیاپوز، غدوات اندوکراین و اگزوکراین، شناسائی آخذه

آوری، سنجاق و نگهداری آوری، ساختن یک کلکسیون خوب، جمعو تشخیص آردرهای عمده حشرات، وسایل جمع

 باشد.حشرات می
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته )مبادی علم حشرات(

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

 نتایج متوقعه رشته

ت 
های

ر ن
 د

ت و
درا

صا
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ص
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

1 
توانائی تشخیص حشرات و سایر 

 بندپایان مخصوصاً حشرات مضره
2 2 2 2 1 2 2 3 

2 
بندی حشرات تا سرحد فامیلی طبقه

هاو آردر آن  
1 2 2 2 2 2 2 3 

3 
های حشرات و کلکسیون تهیه

در لابراتوارها هاآن نگهداری  
3 1 2 2 2 1 3 3 

 3 2.3 1.7 1.7 2 2 1.7 2 مجموع

 2.04 اوسط عمومی

= کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲= اعظمی ترین اشتراک           ۳  
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 وار مضمون )مبادی علم حشرات(کورس پالیسی هفته

 معلومات اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته

 زراعت
مبادی علم 

 حشرات
 اساسی ۳ چهارم دوم حفاظه نباتات

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

۱ 
1 

، پالیسی مضمون، فصل اول عمومیات: مقدمهمعرفی کورس

شناسی، کثرت و تنوع حشراتمروری بر حشره  
    

پرسش و 

 پاسخ
وف بندپایانبندی و خصوصیات صنطبقه 2  

۲ 
 خصوصیات حشرات، موقف حشرات، فواید و نواقص حشرات 3

    
پرسش و 

 پاسخ
 ارتقاء در حشرات 4

۳ 
5 

فصل دوم مورفولوجی حشرات: ساختمان عمومی بدن 

 حشرات، اسکلیت خارجی
    

پرسش و 

 پاسخ
 سر حشرات 6

۴ 
هاانواع دهن و ساختمان آن 7  

    
پرسش و 

 پاسخ
 چشمان ساده و مرکب، شاخک و انواع آن 8

۵ 
 سینه حشرات، پا و انواع آن، بال و انوع آن 9

    
پرسش و 

 پاسخ
 شکم حشرات، زواید تناسلی و غیرتناسلی 10

۶ 
 فصل سوم فزیولوجی حشرات: جهاز هاضمه، جهاز اطراحیه 11

    
پرسش و 

 پاسخ
 جهاز دوران خون، جهاز تنفسی 12

۷ 
 جهاز عضلات، جهاز عصبی، اعضای حسی 13

    
پرسش و 

 پاسخ
14 

ها، جهاز آخذههای نوری، کیمیاوی، میخانیکی و سایر آخده

 تناسلی

۸ 
 فصل چهارم دوران حیات حشرات: تکثر و انواع آن 15

    
پرسش و 

 پاسخ
 القاح، نمو و انکشاف جنین در حشرات 16

۹ 
گیری در حشراتنمو و استحاله، جفت 17  

    

امتحان 

نیمه 

 18 سمستر
انکشاف حشرات بدون استحاله، انکشاف استحاله تدریجی، 

 انکشاف استحاله نامکمل، انکشاف استحاله مکمل



 

206 
 

۱۰ 
19 

دوران فصلی حشرات، یک نسله، چندین نسله و نسل به 

 تعویق افتاده
    

پرسش و 

 پاسخ
 دوره استراحت، کرختی یا دیاپوز 20

۱۱ 
 غدوات اندوکراین و اگزوکراین 21

    
پرسش و 

 پاسخ
هاها و فرامونهارمون 22  

۱۲ 
23 

فصل پنجم ایکالوجی حشرات: مفهوم جمعیت، ایکوسیستم و 

 ایکوسیستم زراعتی
    

پرسش و 

 پاسخ
تبروز حشرات، فکتورهای تعیین کننده ازدیاد جمعیت حشرا 24  

۱۳ 

25 
تأثیرات محیطی بالای انکشاف حشرات، تنظیم جمعیت 

 حشرات
    

پرسش و 

 پاسخ
بندیاهداف طبقهبندی حشرات: فصل ششم طبقه 26  

۱۴ 
بندی عمومی حشراتطبقه 27  

    
پرسش و 

 پاسخ
های عمدهتشریح مشخصات آردرها و فامیل 28  

۱۵ 
بالانآردر عمده راست 29  

    
پرسش و 

 پاسخ
بالانداربالان، ریشکداربالان و فلسسخت 30  

۱۶ 
بالانبالان، نیمآردر عمده یکسان 31  

    
 جمع

 بندی
بالاندوبالان و غشائی 32  
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 مبادی نباتات مزروعیمفردات و پلان درسی مضمون 

 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون:  
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: اگرانومی 
 اسم مضمون: نباتات مزروعیمبادی  

 AgAgron 426         :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: ( 3)  2+1 
 نوعیت مضمون: اساسی 
 مضمون:نیاز پیش نباتات عمومی 
 صنف: دوم 
 سمستر: سوم 

 معرفی مختصر مضمون

ت و عزیربنای زرا ی بوده ،نباتات مزروعی که شامل غله جات، حبوبات )پلی دارها( ، نباتات صنعتی و نباتات علوفه ئ       

ل داده و زنده گی فیصد ساحه کشت نباتات مؤقتی را همین نباتات تشکی 60اقتصاد را تشکیل میدهد. چنانجه بیشتر از 

ر امین دلیل ها بر قیم بالای محصولات همین نباتات متکی میباشد. بنما از نظر خوراک و پوشاک مستقیم و یا غیر مست

امین له مضی  گردیده که از جمځی  زراعت مضمون مبادی نباتات مزروعی شامل نصاب درسی پوهنځبدو تاسیس پوهن

ه که هر برگرفت فصل مختلف را در 10اساسی میباشد. چون نباتات مزروعی یک مضمون مبادی بوده ازینرو محتویات آن 

. در فصل آن در سمیستر های بعدی منحیث یک مضمون مستقل در کریکولم  دیپارتمت اگرانومی تدریس میشود

ل بسیار ت بشکحقیقت محتویات مضمون تقریباً  معرفی کلی دیپارتمنت اگرانومی را پوشش میکند. در نهایت موضوعا

 ا موضوعاتمده تآشکش گردیده و حتی المقدور سعی بعمل ساده و مطابق به شرایط افغانستان و استندرد های جهانی پی

 .به عبارات عام فهم به لسان دری تحریر گردد

  اهداف آموزشی

 ت شروع ک نبامعرفی همه عوامل تأثیر گزاربالای کشت و تولید نباتات مزروعی که از شرایط اقلیمی کشت ی

 الی مراحل جمع آوری ، ذخیره وپروسس آنرا دربر میگیرد.  

 رایط اشت شبلند بردن سطح دانش و آگاهی محصلین در مورد اهمیت و شناسائی نباتات مزروعی با درنظر د

 موجوده افغانستان. 

 تأکید بر چالش های بلند بردن سطح تولید محصولات زراعتی  در شرایط افغانستان. 

  شیو های تدریس و آموزش:

موزش ز پروسه آدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال ا

ند. ا آشنا شـوهمحصلین در جریان سمستر به بعضی نهاد های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهاد 

در روز  درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـی کـورسهمچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات 

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

  شیوه های ارزیابی محصلان:
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اد درسـی برای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی نباتات مزروعی را مؤفقانه سپری نماینـد توصـیه میشـود کـه مـو

ابی شـیوه هـای ارزیـ .نمایند و سهم فعـال در دروس روزمـره مضـمون داشـته باشـندمضمون را به شکل درست مطالعه 

 محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 ییامتحان نها 

 نمفردات مضمو

ی در های علم پیشرفت، نظری به تاریخچه زراعت، تعریف زراعت، مقدمه، : علم و فن  تولید نباتات مزروعیفصل اول

و تهیه  جهان، وسنف، اهمیت نباتات مزروعی، تحقیقات علمی در اگرانومی، تحقیقات علمی در ساحه زراعت، ساحه زراعت

 . غانستاناعت در افزر، نباتات عمده مزروعی دنیا، طبقه بندی نباتات زراعتی، مزروعیمنشا و اختلاف در نباتات ، غذا

 ،ت مزروعیموی نباتانعوامل محیطی عمده در ، اقلیم افغانستان، انواع اقلیم، اقلیم، : رابطه نباتات با محیطفصل دوم

ید طه آنها در تولهای عمده خاک و راب گروپ، خاک، هوا ، روشنایی یا نور، رطوبت، طول فصل نمو، حرارت، گیبارنده

 صادی حالات اقت، امراض، حشرات و گیاهان هرزه، تعامل خاک و رابطه آن با نموی نباتات، نباتات مزروعی

زم سایل و لواو، یلیجعملیات بذری یا ت، تاریخچه انجام عملیات بذری، : عملیات نرم کردن و آماده نمودن زمینفصل سوم

 .ستانییار تابشد، گیردلیکه در آماده کرد نهایی مزرعه به منظور کشت مورد استعمال قرار میوسای، عملیات بذری

 انواع، ودتمال کاس، هدف استعمال کود، : کود های کیمیاوی، تناوب زراعتی و کشت مخلوط  نباتات مزروعی فصل چهارم

، وششینباتات پ کود سبز و، کود حیوانی، عضویکود های طبعی یا ، کود های کیمیاوی یا غیر عضوی )تجارتی(، کود ها

ی تناوب ذار بالاگعوامل تأثیر ، اساسات تناوب زراعتی، تناوب زراعتی، عناصر ضروری وتأثیر آن بالای نموی نباتات

 .راعتیزکشت مخلوط نباتات ، مثال های تناوب زراعتی، ضرورت یک تناوب خوب، فواید تناوب زراعتی، زراعتی

ضرورت  ع ابیاری،، انوایاری و نیاز آبی نباتات مزروعی، مقدمه، ابیاری و اهمیت ابیاری، تاریخچه ابیاریآب:  فصل پنجم

 ابیاری.

، ریترکیب کیمیاوی تخمهای بذ، اهمیت تخمهای بذری، اساسات تولید و تکنالوژی تخمهای بذری: فصل ششم

م های تصدی تخ، منابع تهیه تخم بذری، صنف ها عمده تخمهای بذری، خصوصیات عمده تخمهای بذری اصلاح شده

 معیار های بین المللی تخم های بذری، مشخصات تخم های بذری ثبت شده و معیاری، اصلاح شده بذری

، ن هرزهت گیاهاطریقه های کنترول گیاهان هرزه و رابطه شان با خصوصیا، : اساسات کنترول گیاهان هرزهفصل هفتم 

شهای ان با روشانواع گیاهان هرزه و رابطه ، حالت رکود تخم گیاهان هرزه، هرزهقدرت تولید تخم بوسیله گیاهان 

کنترول  ،ان هرزهطبقه بندی کنترول گیاه، اختلاف در طول عمر گیاهان هرزه، خسارات ناشی از گیاهان هرزه، کنترول

های  طریقه، یل بیولوژیککنترو، طریقه های بذر نباتی و رقابتی، طریقه های میخانیکی، کنترول معالجوی، وقایوی

 . کنترول گیاهان هرزه ساحات مختلف زراعتی، استعمال گیاه کشها بگونه متفرقه، کیمیاوی

ره شدن انون جوق، جینوتایپ وفینو تایپ، قانون جدا شدن، قوانین وراثت، : اساسات وراثت و اصلاح نباتاتفصل هشتم

 ، قه های اصلاح نباتاتطری، اهداف نسلگیری در نباتات، اصلاح نباتات، آزاد
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 ،جو ، باجره  خصوصیات نباتی فامیل گندمیان )گندم ، جواری ، برنج ،، : خصوصیات نباتی نباتات مزروعینهمفصل 

اتی صوصیات نبخ، لی (خصوصیات نباتی فامیل لگییوم ها )رشقه ، شبدر ، لوبیا وماش ، نخود ، باق، نیشکر ، گال وارزن(

 . ) لبلبو ، کچالو ، آفتابپرست ، زغر ، پنبه (سایر نباتات عمده مزروعی 

ی جمع طریقه ها، وقت جمع آوری، جمع آوری، : جمع آوری ، ذخیره و پروسس محصول نباتات  مزروعی دهمفصل 

نه ها در ه زدن داجوان، انبار ها و ذخیره گاه ها، ذخیره محصولات نباتات مزروعی، جمع آوری نباتات تیل دار، آوری

ید ساسات تولا، ه کچالوذخیر، ذخیره دانه های تیلدار، ذخیره حبوبات، ذخیره جواری، اشکال ذخیره انبار دانه ها، گدامها

 . اساسات تولید شکر از لبلبوی قندی،روعنیات نباتی

ات لات نباتمارکیتنگ محصو، ستندرد وسورت، وظایف مارکیتنگ، : مارکیتنگ محصولات نباتات مزروعی فصل یازدهم

 . مارکیتنگ بیده، راعتیعمده ز

 کارهای عملی مضمون

  )توسط  قلبه ومعرفی انواع وسایل قلبه به محصلین )قلبه به وسیله  حیوانات مثل گاو، اسپ، مرکب، شتر

رای کشت اسب بوسایل قلبه که توسط تراکتور اجرا میگردد. توضیح مفیدیت های قلبه و آماده سازی بستر من

 نباتات

  ماله های انواع وآن مشمول بر ماله های وطنی که توسط انسان یا حیوانات اجرا میگردد معرفی ماله و انوال 

 ماشینی به محصلین جهت نرم کاری زمین و هموار کردن بستر کشت

  ه میشودستفادامعرفی وسایل خیشاوه یا کلتیواتور ها، وسایل که چهت شکستاندن کلوخ ها و نرم کردن زمین 

  حل ودن، مبتخم های نباتات شامل شناسائی تخم های خوب قوه نامیه تخم، پاک مطالعه و تست جوانه زدن

 نگهداری و غیره راجع به تخم های بذری

  ز بروز اشی انمطالعه خالصیت و ضد عفونی کردن تخم ها جهت کنترول آفات و امراض و پیشگیری از تخریبات

 آفات و امراض نباتی

 نی تخمرویانیدن تخم قبل از کشت و تست جوانه ز 

  :کمپوست و روش تهیه آن 

 آن معرفی وآشنائی با روش های تهیه کمپوست و انواع کود های عضوی، بیان مفیدیت ها و مشکلات 

 ری ن گذامعرفی کود سبز، انواع آن و طریقه های استفاده کود سبز برای افزایش حاصلخیزی خاک و پلا

 مناسب برای تهیه و استفاده از کود های سبز

 ای از کود ه تفادهکود های عضوی مایع و طرز تهیه و استفاده از آن، آماده کردن، مقدار و روش اس آشنائی با

 مایع و حیوانی

 ایع، ری، مروش های کود دهی به نباتات شامل طریقه های مختلف کود دهی )تزریقی، پاش دادن، خطی، کنا

 محلول پاشی و غیره(. 

 ی مواد لچ هاقسام ملچ شامل ملچ خاک، ملچ های مواد عضوی، مآشنائی با طریقه ها و استفاده از ملچ و ا

  مصنوعی و بقایای نباتی

 جدول نقشه مفهومی مضمون مبادی نباتات مزروعی
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
آشنای محصلین با نباتات مختلف 

 مزروعی 
۳ ۳ ۲ ۳ ۳ ۲ ۳ 

۲ 
معرفی تکنالوژی مناسب بخاطر کشت و 

 برداشت نباتات مرزوعی
۳ ۲ ۳ ۲ ۳ ۲ ۲ 

۳ 

انکشاف تکنالوژی ها مختلف مانند 

استفاده کود، آبیاری، کنترول گیاهان 

 و غیره هرزه، تخمهای بذری

۳ ۳ ۳ ۲ ۳ ۳ ۲ 

۴ 

معرفی مقدماتی موارد ذیدخل در کشت 

نباتات مزروعی و  راه گشا برای سمستر 

 های بعدی

۳ ۳ ۳ ۳ ۳ ۳ ۳ 

۵ 

آشنای محصلین تمام رشته های زراعت 

با نباتا ت مزروعی و شیوه ها کشت و 

 عوامل بلند بردن کیفیت محصولات آنها

۳ ۳ ۳ ۲ ۲ ۳ ۲ 

 2.4 2.6 2.8 2.4 2.8 2.8 3 مجموع

 2.7 اوسط عمومی

 مطابقت کم                =۱مطابقت نسبی                         = ۲مطابقت کامل               = ۳
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 پلان هفته وار مضمون تکنالوژی نباتات مزروعی

 هفته ها عناوین اصلی و فرعی اهداف فعالیت ها ارزیابی

 دانش مهارت

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

  سهیم ساختن

محصلین در درس 

یا  5جدید به مدت 

 دقیقه 6

درک محصلین در 

مواردی مانند زراعت 

عنعنوی وزراعت 

عصری و همچنان 

ارایه مفاهیم اساسی 

 .مربوط به فصل

دانستن تعارریفی مانند 

زراعت، اگرانومی  و 

اگرانومست به خصوص 

 رشته اگرانومی   

 فصل اول : مقدمه

، نظری به تاریخچه زراعت، تعریف زراعت

، پیشرفت های علمی در ساحه زراعت

، تحقیقات علمی در ساحه زراعت

 تحقیقات علمی در اگرانومی

 هفته ی اول

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

  سهیم ساختن

محصلین در درس 

یا  5جدید به مدت 

 دقیقه 6

دانستن محصلین از 

منشاء نباتات مزروعی 

و همچنان دانستن 

شان در مورد صنف 

 نباتات 

آشنایی محصلین با 

چگونگی تهیه غذا، 

دانستن محصلین که 

کدام نبات در کدام فایلم 

ندی شده وصنف طبقه ب

 است.

نفوس جهان و ، مزروعی اهمیت نباتات

منشا و اختلاف در نباتات ، تهیه غذا

، طبقه بندی نباتات زراعتی، مزروعی

زراعت در ، نباتات عمده مزروعی دنیا

 .افغانستان

 هفته ی دوم

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن محصلین 

در درس جدید به مدت 

 دقیقه 6یا  5

آشنای محصلین  با 

انواع مختلف اقلیم ، 

توافق نباتات در اقلیم 

 های مختلف .

دانستن شرایط مساعد 

برای رشد و نموی نباتات 

 مزروعی

و دانستن مشخصات 

 اقلیم ها  

، اقلیم، فصل دوم: رابطه نباتات با محیط 

ی عوامل محیط، اقلیم افغانستان انواع اقلیم

بارنده ، مزروعیعمده در نموی نباتات 

، رطوبت، طول فصل نمو، حرارت، گی

 هوا، روشنایی یا نور

 هفته ی سوم

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن محصلین 

در درس جدید به مدت 

 دقیقه 6یا  5

با  محصلانآشنای 

انواع خاک ها، که 

کدام نبات در کدام 

نوع خاک توافق 

وهمپذیری خوبتر 

 دارند.

در رابطه  محصلانآگاهی 

به اهمیت خاک، که بستر 

اساسی نباتات را تشکیل 

 میدهد.

 گروپ های عمده خاک، تعریف خاک

ل تعام، رابطه آنها در تولید نباتات مزروعی

امراض، ، خاک و رابطه آن با نموی نباتات

 حالات اقتصادی، حشرات و گیاهان هرزه

 هفته ی چهارم

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن محصلین 

در درس جدید به مدت 

 دقیقه 6یا  5

با  محصلانآشنای 

انواع قلبه های که در 

کشور موجود است و 

 روش استفاده آنها 

معرفی وسایل 

خیشاوه یا کلتیواتور 

 ها
 

تعریف عملیات زراعتی، 

دانستن حد اقل انواع 

وسایل که  قلبه ها  

جهت شکستاندن کلوخ 

ها و نرم کردن زمین 

 استفاده میشود

فصل سوم: عملیات نرم کردن و آماده 

تاریخچه انجام عملیات  نمودن زمین

وسایل و ، عملیات بذری یا تیلیج، بذری

وسایلیکه در آماده ، لوازم عملیات بذری

رعه به منظور کشت مورد کردن مز

 .شدیار تابستانی، گیرداستعمال قرار می

 هفته ی پنجم

 

اخذ امتحان وسط 

 ٪ 20سمستر 

معرفی و آشنائی با 

روش های تهیه 

کمپوست و انواع کود 

های عضوی، بیان 

مفیدیت ها و 

 مشکلات آن
 

دریافت مناسبترین مقدار 

کود بخاطر رشد و 

پرورش نباتات مزروعی و 

محصلین با انواع آشنایی 

 کود ها
 

: کود های کیمیاوی، تناوب  فصل چهارم

، کشت مخلوط  نباتات مزروعی زراعتی

انواع ، استمال کود، هدف استعمال کود

کود های کیمیاوی یا غیر عضوی ، کود ها

کود ، کود های طبعی یا عضوی، )تجارتی(

 کود سبز و نباتات پوششی.، حیوانی

 هفته ی ششم

  ارزیابی درس روز شناسایی محصلین با  آشنای محصلین با عناصر  عناصر ضروری وتأثیر آن  فصل پنجم:  هفته ی هفتم
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 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن محصلین 

در درس جدید به مدت 

 دقیقه 6یا  5

انواع عناصر که بخاطر 

رشد و پرورش نباتات 

 مزروعی کار برد دارد.

ضروری زیاد مصرف و کم 

 مصرف 

اساسات ، تناوب زراعتیی نموی نباتات بالا

عوامل تأثیر گذار بالای ، تناوب زراعتی

، فواید تناوب زراعتی، تناوب زراعتی

مثال های ، ضرورت یک تناوب خوب

کشت مخلوط نباتات ، تناوب زراعتی

 .زراعتی

 

ارزیابی کارخانگی و کار 

 عملی 

آموزش روش آبیاری 

 در ساحه

روش  تشریح و توضیح

های درست آبیاری 

 نباتات مزروعی

آبیاری و نیاز آبی نباتات  فصل ششم:

 مزروعی

 بیاری،آبیاری، تاریخچه آبیاری و اهمیت آ 

 بیاری.آبیاری، ضرورت آانواع 

 هفته ی هشتم

  اخذ کویز و معرفی

نباتات که در ساحه 

 است.

مطالعه و تست جوانه 

زدن تخم های نباتات 

شامل شناسائی تخم 

خوب قوه نامیه های 

تخم، پاک بودن، 

محل نگهداری و غیره 

راجع به تخم های 

 بذری
 

نشان دادن وسایل 

مناسب بخاطر مشخص 

نمودن تخم های خوب و 

 خراب 

اساسات تولید و تکنالوژی : هفتمفصل 

، اهمیت تخمهای بذری تخمهای بذری

، ترکیب کیمیاوی تخمهای بذری

خصوصیات عمده تخمهای بذری اصلاح 

، صنف ها عمده تخمهای بذری ،شده

تصدی تخم های ، منابع تهیه تخم بذری

 اصلاح شده بذری

 هفته ی نهم

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن محصلین 

در درس جدید به مدت 

 دقیقه 6یا  5

آموزش روش کنترول 

گیاهان هرزه  در 

ساحه توسط استاد 

رهنما باید عملن 

 انجام گردد

معرفی و شناسایی 

گیاهان هرزه به محصلین 

 و بیان اضرار آنها 

 اساسات کنترول گیاهان هرزه :فصل هفتم

طریقه های کنترول گیاهان هرزه و رابطه 

قدرت ، شان با خصوصیات گیاهان هرزه

حالت ، تولید تخم بوسیله گیاهان هرزه

انواع گیاهان ، رکود تخم گیاهان هرزه

 روشهای کنترول آنهاهرزه و رابطه شان با 

 هفته ی دهم

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن محصلین 

در درس جدید به مدت 

 دقیقه 6یا  5

آموزش روش اصلاح 

 محصلاننباتات برای 

عزیز و بیان اهمیت 

وراثت در اصلاح 

 نباتات 

فهماندن قانون وراثت به 

خصوص قانون اول و سوم 

 مندل 

اساسات وراثت و اصلاح :هشتمفصل 

 نباتات

جینوتایپ ، قانون جدا شدن، قوانین وراثت

اصلاح ، قانون جوره شدن آزاد، وفینو تایپ

طریقه ، اهداف نسلگیری در نباتات، نباتات

 ، های اصلاح نباتات

 هفته ی یازدهم

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن محصلین 

به مدت در درس جدید 

 دقیقه 6یا  5

نشان دادن اجزا و 

خصوصیات نمویی و 

خصوصیات تکثری 

 نباتات مزروعی 

شناسایی محصلین در 

ارتباط به خصوصیات 

نمویی، تکثری، مبدا 

انشتار، تخم نباتات 

 مزروعی 

: خصوصیات نباتی نباتات نهمفصل 

 مزروعی 

خصوصیات نباتی فامیل گندمیان )گندم، 

جره، نیشکر، گال جواری، برنج، جو، با

  وارزن(

 هفته ی دوازدهم

  ارزیابی درس روز

 6یا  5قبل  به مدت 

 دقیقه  

سهیم ساختن محصلین 

در درس جدید به مدت 

 دقیقه 6یا  5

شناسایی محصلین در 

رابطه به نباتات فامیل 

 لیگیومی و گندمیان

شناسایی محصلین در 

رابطه به فامیل نباتات 

 لیگیومی و گندمیان 

 خصوصیات نباتی فامیل لگییوم ها 

، ()رشقه، شبدر، لوبیا و ماش، نخود، باقلی 

خصوصیات نباتی سایر نباتات عمده 

 مزروعی ) لبلبو، کچالو، آفتابپرست، زغر،

 .پنبه (

هفته ی 

 سیزدهم

  ارزیابی مشخصات

کلکسیون تخم 

 نباتات مخلتف 

وزش روش جمع آم

آوری محصولات 

زراعتی به شیوه های 

شناسایی محصلین در 

ارتباط به روش های 

جمع آوری محصولات 

: جمع آوری، ذخیره و پروسس  دهمفصل 

 محصول نباتات  مزروعی

طریقه های ، وقت جمع آوری، جمع آوری 

هفته ی 

 چهاردهم
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  مشخص نمودن

فیصدی جوانه زدن 

 تخم ها در لابراتوار

 

 ،جمع آوری نباتات روغنی، جمع آوری زراعتی  مختلف

  ارزیابی کار عملی

یعنی آموزش روش 

پیدا نمودن فیصدی 

جوانه زدن در نباتات 

 مختلف .

 

شناسایی محصلین در 

ارتباط به روش 

ذخیره و پروسس 

 محصولات زراعتی

شناسایی محصلین در 

ارتباط به روش ذخیره و 

پروسس محصولات 

 زراعتی

 ذخیره محصولات نباتات مزروعی

 ها نه زدن دانهجوا، انبار ها و ذخیره گاه ها

ذخیره ، ذخیره جواری،  در گدامها

ذخیره ، ذخیره دانه های تیلدار، حبوبات

اساسات تولید روعنیات ، کچالو

 .اساسات تولید شکر از لبلبوی قندی،نباتی

 هفته ی پانزدهم

اخذ امتحان نهایی 

 ٪60سمستر 

آموزش سورت و 

درجه بندی 

محصولات زراعتی و 

همچنان مشهوره 

در  محصلانبرای 

 مورد امتحان فاینل.

روش های بازار یابی 

محصولات زراعتی و 

 همچنان 

همکاری محصلین در 

ارتباط به مشکلات آنها 

 در قسمت دروس سمستر

محصولات مارکیتنگ  : فصل یازدهم

، وظایف مارکیتنگ، نباتات مزروعی

مارکیتنگ محصولات ، ستندرد وسورت

 . مارکیتنگ بیده، نباتات عمده زراعتی
 

هفته ی 

 شانزدهم
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 اساسات هارتیکلچرمفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس                                   مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: هارتیکلچر 
 اسم مضمون: اساسات هارتیکلچر 

 Ag.Hort.427          :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (1+2کریدیت  ) 3 
 نوعیت مضمون: اساسی 
 پیشنیاز مضمون: نباتات عمومی و سیستماتیک نباتی 
 صنف: دوم 
 سمستر: چهارم 

 

 شرح مختصر مضمون: 

ر سه د  یځپوهنزراعت برای  محصلین تمامی رشته های این  یځپوهن اساسات هارتیکلچر در صنف دوم  

ون محصلین به اساس تدریس این مضم ردد.ګکریدیت مشتمل  دوساعت نظری و دو ساعت  کار عملی تدریس می

یره،  حصولات،ذخوری ممیتواند که به اهمیت هارتیکلچر رشته ها ان ،شناخت نباتات هارتیکلچری، تربیه ، تولید ، جمع آ

صونیت مس ان پروسس و مارکیت شناخت پیدا و توانایی حاصل نمایند تا سکتور هارتیکلچرانکشاف نماید که به اسا

 دد.یگردراتی بهبود  یافته  که منجر به بهبود اقتصاد ملی مغذایی و وضعیت صا

 اهداف اموزشی

  .اشنا ساختن محصلین با مسایل و اساسات هارتیکلچر 

  . از طریق تربیه کادر ها  ، انکشاف ، معرفی و ترویج تکنالوژی مناسب  هارتیکلچری 

  هارتیکلچر.بلند بردن ظرفیتها ی بشری غرض تدریس ، تحقیق و ترویج  در سکتور 

 .رشد و انکشاف سکتور هارتیکلچر برای تقویه بنیه اقتصادی و رفاه اجتماعی 

 روش های آموزش و تدریس

 تدریس به روش های متفاوت ذیل پیش بینی شده است:

   ارائه لکچر و شرح درس جدید و مباحث نظری؛ 

  بحث و گفتگو و به مناقشه علمی گذاشتن موضوعات درس بین محصلین؛ 

  ارائه سوالات درون صنفی جهت مباحثه دوطرفه بین استاد و محصلین؛ 

 .کارهای گروهی و ارائه آن 

 پروژه های صنفی 

  ارائه سمینار توسط محصلین در بعضی از ساعات درسی 
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 شیوه های ارزیابی محصلان

حصلین ری مو یاد گی اعضای کادر علمی دیپارتمنت هارتیکلچر از شیوه های مختلف ارزیابی برای فهم میزان درک

ر و نیز سمست استفاده می نمایند که شامل ارایه کار های گروپی، کار خانگی، کار های صنفی و ساحوی  در جریان

وعات ی موضامتحانات صنفی، امتحان وسط سمستر و امتحان پایان سمستر میباشد. آماده نمودن پاورپاینت ها رو

 میباشد.  نی از ارزیابی از میزان درک و عمل محصلا، شکل دیگرنمختلف و ارایه آن توسط محصلا

 مفردات درسی  مضمون ) فصل ها وزیر فصل ها(

 :معلومات عمومی   فصل اول

  معرفی ، تاریخچه، اهمیت، شعبات 

 . وضعیت فعلی هارتیکلچر در جهان و افغانستان 

 :ه بندی نباتات هارتیکلچریقطب   فصل دوم

 میوه جات 

  سبزیجات 

 نباتات زینتی و گلها 

   .نباتات طبی و مصاله ای 

 :های محافظتی نباتات هارتیکلچریساختمان فصل سوم

 ها و انواع آنساختمان 

 هاتجهیزات و ابزار 

 های محافظتی و بستر کشت )میدیا(.مطالعه و کنترول شرایط محیطی داخل ساختمان 

 :تکثیر نباتات هارتیکلچری فصل چهارم

 تکثیر زوجی 

 غیر زوجی ) قلمه، پیوند، خوابانیدن یا لیرینگ، کشت انساج و جداسازی (  تکثیر 

 .وسایل و مواد برای تکثیر 

 :قوریه داری فصل پنجم

 قوریه ها انواع و معرفی، اهمیت 

 انتخاب ساحه 

  قوریه  اجزاء 

 .عملیات مهم زراعتی در قوریه جات 

 :احداث باغ فصل ششم

 احداث باغات مشکلات و معرفی، اهمیت 

 برای باغ  انتخاب ساحه و محل 

 انتخاب نوع، ورایتی و نهال 
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 آماده ساختن زمین، نقشه و دیزاین 

  غرس نهال 

 .عملیات زراعتی در باغ 

 :تربیت و شاخه بری نباتات هارتیکلچری فصل هفتم

 های تربیتمعرفی، اهداف و فواید، سیستم 

 تربیت نهال ها انواع 

 درختان  و انواع آن  شاخه بری 

  شاخه بری و لوازم  شاخه بری نباتات هارتیکلچری.زمان 

 :تکنالوژی تولید تخم  نباتات هارتیکلچری فصل هشتم

 تخم  اهمیت و معرفی 

 عادت گل دهی و بیولوژی گل 

 گرده افشانی 

 .طرق اصلاح و تکنالوژی تولید تخم نباتات هارتیکلچری 

 :ها ومواد تنظیم کننده رشد نباتیهورمون فصل نهم

 هورمون ها و مواد تنظیم کننده نمو اهمیت و  معرفی 

 مواد تنظیم کننده نمو انواع  

 نباتی. ها و مواد تنظیم کننده رشدموارد استعمال، طرق و زمان استفاده از هورمون 

 :جمع آوری و عملیات بعد از رفع حاصل فصل دهم

 های پختگیشاخص 

 طرق جمع آوری 

 سورت و درجه بندی، بسته بندی 

  ،پروسس  و ذخیرهانتقال 

 .بازاریابی نباتات هارتیکلچری 

 :روش های کشت نباتات هارتیکلچری فصل یازدهم

 ک(روش های کشت سبزیجات ) باغچه خانگی،کشت تجارتی، کشت جهت فروش در ساحه دور و نزدی 

  میوه جات 

 .گلها و نباتات زینتی 

 

 

 کارهای عملی
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 جدا ،لیرینگ  ،( آشنایی با روش های تکثیر غیر زوجی ) قلمه،  ها و ابزار هارتیکلچریآشنایی با ساختمان

هال ننتقال و غرس ا، نقشه و دیزاین باغ،انواع پندک پیوند، انواع شاخ بیوند، Scarification  Stratification ،سازی

ه ، گردگلیی ، آشنایی با روش های مختلف تربیت و شاخه بری نباتات هارتیکلچری، آشنایی با اجزادر باغ

، کلچری.طرق مختلف استحصال تخم نباتات هارتی، افشانی، عقیم سازی، و کراسینگ نباتات هارتیکلچری

 ی اولیه ورد سازس، طرق و تعیین وقت جمع آوری، آشنایی با انواع تنظیم کننده های رشد و طرق استعمال آنها

 ذخیره و پروسس. ، سورت، درجه بندی و بسته بندی، کیورینگ
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 یکلچرتاساسات هارجدول نقشه مفهومی مضمون 
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ش
 

 نتایج متوقعه مضمون
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
اشنا ساختن محصلین با مسایل و 

 اساسات هارتیکلچر. 
۳  ۳ ۲ ۳ ۳  ۳ ۳ 

۲ 

از طریق تربیه کادر ها  ، انکشاف ، 

معرفی و ترویج تکنالوژی مناسب  

 هارتیکلچری

۳  ۳ ۳ ۳ ۳ ۳  ۳ 

۳ 

بلند بردن ظرفیتها ی بشری غرض 

تدریس ، تحقیق و ترویج  در سکتور 

 هارتیکلچر

۳ ۳  ۲ ۳ ۲ ۳  ۲ 

۴ 

رشد و انکشاف سکتور هارتیکلچر 

برای تقویه بنیه اقتصادی و رفاه 

 اجتماعی

۳ ۳  ۲ ۳ ۲ ۳  ۳ 

 2.5 3  2.5 3 1.25  3 3 مجموع 

 2.61 اوسط عمومی 

 مطابقت کم                =۱مطابقت نسبی                         = ۲مطابقت کامل               = ۳

 منابع یا مأخذ:

 مأخذ اساسی
ولنه ت یهدر خپروندو. گووالی( اساسا تبن(.دهارتیکلچر )۱۳۹۸) س. ع. عبدیانی، .1

 .جلال آباد

 مأخذ اساسی و کمکی
 

ل ولنه . جلاټودر خپروندویه ګاساست.  ې(. د سبو روزن۱۳۹۷سعادت،م.ا.) .2

 اباد

3. Das, J. S. ( 2010). Fruit Growing. Publ. kalyani. New Delhi. India. 

4. Singh, Jitendra. (2018). Fundamental of Horticulture. Kalyani 

publishing center, India. 



 

220 
 

 مبادی اقتصاد زراعتی مفردات و پلان درسی مضمون

 

  شرح مختصر مضمون:

یک  . ایندراین کورس روش های استفاده از اصول و نظریات علم اقتصاد درسکتور زراعت مطالعه میگردد

 و پایدار ی مؤثردرشناخت بهتر منابع تولید سکتور زراعت, روش هاکورس مقدماتی اقتصاد زراعتی است که محصلین را 

در این  مچناناستفاده از این منابع را با در نظرداشت ارزشها و ضرورت های حفاظتی محیط زیست قادر میسازد. ه

تخاب ها و انت حدودیکورس محصلین با انواع عوامل تولید، توابع تولید، توابع مصرف، بودیجه سازی مزرعه، فرصت ها، م

ریابی عه و بازال مزرهای مناسب در شرایط در حال تغیر محیط تولید و بازار آشنا میشوند و مبادی مدیریت مزرعه، تموی

 .محصوالت زراعتی را می آموزند

 :در اخیر این مضمون محصلین قادر خواهند بود تاکه اهداف آموزشی:

 مایند؛مفاهیم اساسی اقتصاد و اقتصاد زراعتی را توضیح ن 

  وضیعت سکتور زراعت چالش ها و فرصت های بالقوه را تحلیل نمایند؛ 

  عوامل تولید را لست و وضیعت آن در کشور تحلیل نمایند؛ 

  .در تدریس این کورس از میتودهای نوین زیر و محصل محوری استفاده گردد شیو های تدریس و آموزش:

  ارائیه لکچر نوت ها، استفاده از فاورپاینت 

 احثات گروپی مب 

  طوفان مغزی 

  تحلیل قضیه ها 

  کار های گروپی و انفرادی 

  مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات درسی تهیه میشود برای  محصلین تهیه و توزیع میگردد. پالیسی

 کورس در روز اول با محصلین در میان گذاشته خواهد شد.

 لیسانس                                          مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 : پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: توسعه و اقتصاد 
 :اسم مضمون مبادی اقتصاد زراعتی 

 AgEcEx418   :کود مضمون 

 کریدیت:تعداد  کریدیت 3 
 نوعیت مضمون: اساسی 
 نیاز مضمون:پیش کیمیای عضوی 
 صنف: دوم 
 سمستر: چهارم 
 استاد مضمون - 
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وصیه نمایند ت سپری برای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی اقتصاد زراعتی را مؤفقانه شیوه های ارزیابی محصلان:

 .اشندشته بمیشود که مواد درسی مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون دا

 شیوه های ارزیابی محصلان قرار ذیل میباشند: 

 روسه آموزش و تدریس(سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پ 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر 

 امتحان نهایی 

 پلان درسی مضمون ) فصل ها و زیر فصل ها( 

  (Economics of Principles) فصل اول: مفاهیم اساسی اقتصاد

  تعریف اقتصاد 

  ضرورت پیدایش علم اقتصاد بحیث یک دسپلین مستقل 

 تقسیم علم اقتصاد 

 الف. اقتصاد کلان 

 ب.اقتصادخرد 

  سوالات فصل 

 فصل دوم: زراعت و اقتصاد زراعتی 

 اقتصاد زراعتی 

  سیر تکامل اقتصاد زراعتی بحیث یک دسپلین جداگانه 

  چالش های داخلی سکتور زراعت 

 چالش های خارجی سکتور زراعت 

 اهمیت اقتصاد زراعتی در کشور های روبه انکشاف 

  رابطه بین زراعت و صنعت 

  وفع فعلی زراعت افغانستان و اولویت های انکشافی سکتور زراعت افغانستان 

  سوالات فصل 

 فصل سوم: اقتصاد عوامل تولید 

 مفهوم عوامل تولید 

 مشخصات عوامل تولید 

 طبقه بندی عوامل تولید 

  سوالات فصل 
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 رم: اقتصاد تولید فصل چها

  پروسه تولید 

 د و غیره(ده شومسایل اساسی تولید ) چه تولید شود؟ چی مقدار تولید شود؟ از کدام روش و تکنالوژی استفا  

 مراحل تولید 

 تابع تولید 

 انواع تابع تولی 

  قانون بهره نزولی 

  تولیدمجموعی، تولیدوسطی و تولید نهایی 

  رابطه بین تولید مجموعی، تولیدوسطی وتولید نهایی 

  تابع تولید بااستفاده ازدوعامل متحول تولید ومنحنی تولید یکسان 

  قابلیت تعویض عوامل تولید 

 یکسان مصارف منحنی 

 ترکیب مطلوب عوامل تولید با کمترین تمام شد  

  سوالات فصل 

 فصل پنجم: مصارف تولید 

  مفهوم مصارف تولید 

 مصارف تولید ) ثابت، متحول، فرصتی، مجموعی و مصارف نهایی( انواع 

  مشتقات مصارف تولید و محاسبه آنها 

 مصارف ثابت متوسط 

 مصارف متغیر متوسط 

 مصارف مجموعی متوسط 

  رابطه بین مصرف و عاید 

 بازار ر نرخمحاسبه عواید، مصارف و مفاد خالص یک محصول در چارچوب یک تابع معین تولید و شرایط متغی 

  سوالات فصل 

 فصل ششم: عرضه و تقاضا 

 مفهوم عرضه 

 جدول عرضه 

 حرکت روی منحنی عرضه و تغیر موقعیت منحنی عرضه 

  ارتجاعیت عرضه 

 مفهوم تقاضا 

  جدول تقاضا 
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 حرکت روی منحنی تقاضا و تغیر موقعیت منحنی تقاضا 

 ارتجاعیت تقاضا 

  سوالات فصل 

 فصل هفتم: مدیریت مزرعه 

  مفاهیم اساسی مدیریت مرزعه 

 مراحل عمده و مهم تصمیم گیری 

  دفترداری مزرعه 

  رزعه(معناوین مهم دفترداری مزرعه )موجودی، صورت عواید و مصارف، مراحل براورد مصارف و عواید 

  هدف و مقدار پرداخت ها 

  سنجش مفاد و ضرر مزرعه 

  تعیین ارزش استهلاک دارایی ها مزرعه 

  سوالات فصل 

 ل هشتم: تمویل مزرعه فص

 مفهوم تمویل 

  تمویل در سطح ملی و سطح یک تصدی 

  منابع تمویل در سطح اقتصاد کلان 

  منابع تمویل در سطح مزرعه )پس انداز مزرعه، قرضه، هدف قرضه، انواعه قرضه ها 

  بررسی سیستم مالی افغانستان و دسترسی دهاقین به آنها 

  سوالات فصل 
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 مفهومی مضمون  نقشه جدول 

شماره
 

 نتایج متوقعه مضمون

  

 نتایج متوقعه رشته
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 ن.م.ر ن.م.ر. ن.م.ر.

 2 2 3 مفاهیم اساسی اقتصاد و اقتصاد زراعتی را توضیح نمایند؛ 1

 2 3 3 وضیعت سکتور زراعت چالش ها و فرصت های بالقوه را تحلیل نمایند؛  2

 3 2 2 عوامل تولید را لست و وضیعت آن در کشور تحلیل نمایند؛  3

 3 3 3 یند.محصولات زراعتی را تحلیل نماپروسه تولید را تشریح نمایند و عرضه و تقاضای  4

 2 2 2 مصارف تولید را محاسبه نمایند؛ 5

 2.4 2.4 2.6 مجموع

 2.5 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک1= اشتراک متوسط           2= اعظمی ترین اشتراک           3
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 منابع یا مأخذ:

تان تایمز، . پوهنتون بلخ، مطبعه افغانسزراعتیمبادی اقتصاد . (1393فائر، ولی محمد. ) .1 مأخذ اساسی

 افغانستان -کابل

 مأخذ کمکی
 

2. R.K. Lekhi and J. Singh .(2012). Agricultural Economics: an Indian 

Perspectives. Eight Edition. Kalyani Publishers. New Dilhi, India. 

3. S. Subba Reddy and etal. (2018). Agricultural Economics. 2nd Edition. Oxfor & 

IBH, New Delhi. 

4. V.T. Raju and D.V.S. Rao. (2015). Economics of Farm Production and 

Management. Oxfor & IBH, New Delhi, India.  

ه. پرندویه تولن. ننگرهار پوهنتون. مومند خد کرنیز اقتصاد مبادی(. 1395بلوچ، غلام نبی. ) .5

 افغانستان -جلال آباد

ات قرطبه، . انتشارمبادی اقتصاد زراعتی(. 1393فضل، فضل الدین. اکبرزاد، نصرت الله. ) .6

 افغانستان  -کابل

 افغانستان-رحیمی مطبعه، کندهارکرنیز اقتصاد. (. 1394مین، سید محمد کبیر. ) .7
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 مبادی جنگلداری  مفردات و پلان درسی مضمون

   

 لیسانس    مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: جنگلداری و منابع طبیعی 
 اسم مضمون: مبادی جنگلداری 

 AgFNR429 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: ( 3)  2+1 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: دوم 
 سمستر: دوم 

 

                      شرح مختصر مضمون: 

شر؛ بموضوعات مختلف تعریفات ، نقش جنگل در زندگی مدرن که شامل  اساسات جنگلداری کتابعمده معرفی  

ورت س، جمعِیت درختان، ( FOREST BIOLOGYبِیولوژِی جنگل ) ،جنگل و جهان معاصرتاریخچه، ساحه انتشار،  

طی درختان  همیشه سبزیا مخروخواص عمومیِ ، وضع جنگل ها در جهان  و افغانستان، (ASSORTMENTبندِی) 

(CONIFER ) ،(جنگلات برگرِیزDECIDUOUS FOREST)  مِیشه ه، جنگلات برگریز یاپهن برگ  در افغانستان،  انواع

اک خل در حفظ نقش جنگ، نقش جنگل در تنظِیم پخش آبها، انواع درخت ارغوان، طریقه کشت،  بهار ان یا مخروطی ها

نگلهای ج، یواناتجمع آورِی تخم از لانه حِ، پوشش نباتی بعضِی کشور هاِی همساِیه ،نقش جنگل از نظر نظامِی، ها

 مفید مند میباشد. درانکشاف ساختار جامعه، طبیعی افغانستان

 اهداف آموزشی

 1جنگلداری افغانستان . مفهوم اساسی  ودرک .آموزش 

 2.لی.قوریه جات درختان جنگدر مورد احداث جنگلات، اهمیت اقتصادی جنگلات، احداث تجارب  کسب 

 کسب دانش مدیریت جنگلات و قوریه های بزرگ تجارتی 

  شیو های تدریس و آموزش:

موزش ز پروسه آدر تدریس این کورس از روش ارایه لکچر آزاد و به شکل پاورپاینت استفاده میشود و برای حمایت فعال ا

ند. ا آشنا شـوهمحصلین در جریان سمستر به بعضی نهاد های دهاقین برده میشوند تا بامسایل تشکیل و فعالیت این نهاد 

در روز  درسی تهیه میشود برای آنها توزیع میگـردد. پالیسـی کـورسهمچنان مواد درسی مضمون که مطابق به مفردات 

 اول با محصلین درمیان گذاشته خواهدشد. 

 

 

  شیوه های ارزیابی محصلان:
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ا رسی مضمون برای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی جنگلداری را مؤفقانه سپری نمایند توصیه میشود که مواد در

ن قرار ذیل شیوه های ارزیابی محصلا .و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشندبه شکل درست مطالعه نمایند 

 میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

  )فعالیت های انفرادی و گروپی )کار عملی 

 امتحان وسط سمستر یا امتحانات صنفی 

 امتحان نهایی 

 مفردات درسی:

نکل در نقش جنگل در زندگی بشر، نقش جمقدمه، جنگل  تعریف جنگل  درخت  درختچه  پیچک چوبی ،  فصل اول:

شور، کاخلی مصرف فعلی د برآورده ساختن چوب مورد نیاز، محصولات اصلی وفرعی جنگل تولید و مصرف چوب در سال،

 پیش بینی های آینده.

رندگی، در با ا، اثرجنگل در بارندگی، نقش درختکاری در کاهش آلودگی، اثر جنگلنقش جنگل در آب وهو  فصل دوم:

گل قش جنناثرجنگل در جلوگیری از زیان باد های سخت، اثرجنگل در تصفیه هوا نقش جنگل درصنعت طبیعت گردی 

باتات در ت ونانادرتنظیم پخش آبها، نقش جنگل در حفظ خاک ها، نقش جنگل از نظر نظامی ، نقش جنگل از نگاه حیو

 شرایط محیطی جنگل. حال انقراض، نقش جنگل بحیث تفریحگاه، 

 ر افغانستانداز نگاه اسلام، نباتات قرانکریم، تاریخچه جنگل کاری   تاریخچه جنگل داری، درختکاری فصل سوم:

حداث ااقتصادی جنگل طبیعی و مصنوعی، احداث جنگلهای پیدایش جنگل ها جنگل وانواع آن،  فصــــل چهارم:

صنوعی،  اری مکجنگلهای محافظوی،  احداث جنگل به منظور ایجاد فضای سبز، انتخاب انواع درختان به منظور جنگل 

 .وژیکیشکل جمعیت نونهالان جنگلی، انبوهی جمعیت نونهالان جنگلی، برتری های اقتصادی،  برتریهای بیول

 عریف و هدف، ضرورت و اهمیت.دانش جنگل داری، ت، دانش جنگل داری فصــل پنجم:

لهای حه جنگجنگل و جهان معاصر، ساحه عمومی جنگلهای جهان و افغانستان، سرانه ساحه جنگلها سا فصـــل ششم:

 افغانستان، کشور های مقدم در جنگلداری.

ن و وپر بودغل وهی،بِیولوژِی جنگل، علاِیم جنگلاتِی  جمعِیت درختان، تشکل فورم، قرابت تاجها، انب  فصــل هفتم:

 (، سورت بندِی.Bonnetedدرختان، عمر یا سن، منشا، چگونگی سطح تولید ) 

رکیب خاک ت کیِ،بذر)تخم ( جنگلی، روش های جمع آوری، بذر هاِی جنگلیِ در خرِیطه  هاِی پلاستِی فصــــل هشتم:

 خریطه های پلاستیکی، بیوبلاک.

ارتفاع   حه قوریه،کل ساشع قوریه های دایمی و موقتی، نوع زمین، . سمت و قورِیه، تعریف قورِیه ، انوا  فصــــــل نهم:

حه قسیمات سار، .تزمین، موقعیت قوریه،  اطراف ساحه قوریه، آب قوریه، طرز احداث قوریه، آماده ساختن بسترهای بذ

 قوریه.
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از ، وردنیآوری وسایل م فصل دهم: جمع آوری تخم درختان جنگلی، جمع آوری تخم درختان جنگلی، طرز وطرق جمع

 .طع شدقجمع آوری تخم درختان جنگلی از روی درختان استاده، جمع آوری تخم درختان جنگلی از روی درختان 

سته بندی ان، دانتشار جغرافیای جنگلها در جهان و افغانستان، وضعیت فعلی جنگلهای جهان وافغانست فصل یازدهم:

شهور واع مشه بهاران( در جهان و افغانستان، دسته بندی ومشخصات  انومشخصات  انواع مشهورمخروطی ها ) همی

 برگریزان ) پهن برگان ( در جهان و افغانستان، جنگلات  مخروطی ) همیشه سبز (
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 مبادی جنگلداری  جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون

ره
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ش
 

 نتایج متوقعه مضمون
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

آشنایی محصلین با نقـش جنگـل در 

زندگی بشر، نقش جنکل در بـرآورده 

ساختن چوب مورد نیـاز، محصـولات 

اصلی وفرعی جنگل تولیـد و مصـرف 

 چوب 

۳ ۲ ۳ ۲ ۳ ۳ ۳ 

۲ 

اهمیت اثرجنگل در بارنـدگی، نقـش 

ـــودگی،  ـــاهش آل ـــاری در ک درختک

اثرجنگل در تصفیه هوا نقش جنگـل 

 درصنعت طبیعت گردی نقش

۲ ۲ ۲ ۳ ۳ ۲ ۲ 

۳ 

آشنایی محصلین با پیـدایش جنگـل 

ها جنگل وانواع آن،احداث جنگلهـای 

ــــای  ــــداث جنگله ــــادی اح اقتص

 محافظوی.

۳ ۳ ۳ ۳ ۲ ۲ ۱ 

۴ 

آمـوزش محصـلین در مـورد اهمیـت 

جنگل درجهان معاصر، ساحه عمومی 

 جنگلهای جهان و افغانستان

۲ ۲ ۳ ۲ ۲ ۲ ۳ 

۵ 
تربیه محصلین و تقدیم آنها به سایر 

 هارشته 
۱ ۱ ۳ ۳ ۲ ۳ ۲ 

 2.2 2.4 2.4 2.6 2.8 2 2.2 مجموع 

 2.5 اوسط عمومی 

 مطابقت کم                =۱                       مطابقت نسبی   =۲مطابقت کامل               = ۳                                                          
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 منابع یا مآخد:

 ماخذ اساسی

 پشاور. ".گزارش ورکشاپ زوپ  "(. احیای مجدد جنگلات افغانستان 1999ایریا،). 1

ل . ص.  . انتشارات پوهنتون کاب". جنگلهای طبیعی افغانستان ) 1364 (. حسن یار و اکبری 2

97 . 

ستفاده ا(. تشخیص انواع درختان و بته های زینتی ساحات سبز مورد 1374. دهپور ، ا ع. ) 3 

ششـم(  –. پوهنتون کابل . مجله علـوم طبیعـی،) دور سـوم شـماره چهـارم  " عمه شهر کابل

 . 67 -52،صص. 

ات ، مرکـز تحقیقـ ( طبیعت و کشـاورزی از دیـدگاه اسـلام ؛ 1382  حسینی، سید علی.، ) .4

 حوزه ی ولی فقیه در جهاد سازندگی ، چاپ اول ، تهران .

مـی . تحقیـق عل"، احیـاء و احـداث آن  (. سروی جنگلات پسته 1377. کوهستانی ، ن  ا. ) 5

 . 172جهت ترفع به رتبه پوهنملی .پوهنحیٌ زراعت پوهنتون کابل .ص.

 (  قرآن و علوم طبیعت ؛ ، نشر مطهر ، چاپ اول ، تهران.1375مهدی ) .گلشنی، 6 

پ چـا ترجمه مصور سوره رعد ؛ ، دفتر نشر فرهنـگ اسـلامی ، (1360)علی اکبر مهدی پور .7

 .هراناول ، ت

جرت انتشارات ه توحید مفضل ) شگفتی آفرینش ( ؛ ترجمه ، (  1376. میرزایی،  نجف علی)8

 .، چاپ چهارم ، قم

 .252(. جنگلداری عمومی . پوهنحی زراعت پوهنتون کابل ،ص . 1367. ناصری ، غ. ن .) 9

راعـت و . چاپ امداد تخنیکـی بـرای زراعـت وزارت ز"( . مبادی جنگلداری 1383. ناصری ، غ . ن .) 10

   101مالداری ، ص. 

بـل، .پوهنتـون کا"(. یک نظر اجمالی بر سیستم ترانسپورت شهر کابل  1368. سعید ، م.) 11

    .124 -101(،صص.  1مجله علوم طبیعی ، شماره 

د در کابـل ، باغ بـابر بنیانگـذار امپراطـوری مغـولی هنـ"(. با برنامه  2002فقیه، نسرین .) 12 

 .128-83.ایران تهران ،صص.

 "( . راپور میترولوجی مؤسسه خوراکه و زراعت جهان 2001. صبور ، س ش.) 13

 . 352(. اساسات هایدرولوژی  ، انتشارات رسالت ص  1392. علیم ، ع خ .) 14

 53ل، صص . . انتشارات پوهنتون کاب"غرافیای طبیعی افغانستان (  .ج1360. عارض ، غ  ج .) 15
– 54   

 ماخذ کمکی
 

16. S. Jermemy. )2007(. A-Z of food safety.Thorogood Publishing Ltd.  

17. Owen, R. F., Marcus, K., Gary, W. S., Steven, R. T. and John, R. W., International 

Food Safety hand book. CRC press. New York. 

18. David, M., Nancy, R. and Richard, L., Essential of Food Safety and Sanitation. 

Prentice Hall Press. USA. 
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 مبادی علم امراض نباتی مفردات و پلان درسی مضمون

 

 معرفی مختصر مضمون

 شود. در این مضمونهای زراعت تدریس میمبادی علم امراض نباتی در سمستر چهارم برای محصلان پوهنحی

قابل اتات در مهای نباتی بالای نباتات میزبان، مقاومت و دفاع نبعمومیات، پرازیتزم و انکشاف مرض، طرز حملۀ پتوجن

ها و امراض قارچی های نباتی، تأثیرات عوامل محیطی بالای انکشاف امراض ساری، تنظیم امراض نباتی، قارچپتوجن

ها و امراض ها و امراض ویروسی نباتی، نیماتودها، ویروسز آنامراض ناشی ا ها( وها )بکتریا و مولیکوتنباتات، پروکاریوت

 گیرد.یرار منیماتودی نباتی، نباتات عالی طفیلی و اختلالات فیزیولوجیکی )غیر پرازیتی( نباتات مورد بحث ق

 اهداف آموزشی

 آشنایی با عاملین امراض نباتی؛ 

 های دفاعی نباتات؛آشنایی با میخانیکیت 

 های کنترول امراض نباتی.نایی با روشآش 

 های تدریس و آموزش:شیوه

 ارایه لکچر در صنف بوسیله پروجکتور؛ 

 انجام کارهای گروپی در داخل صنف؛ 

 بررسی دروس گذشته و ایجاد انگیزه برای مطالب تدریس؛ 

 ف؛های آموزشی بیرون صنانجام فعالیت های مشخص برایتقسیم محصلان به گروپ 

  کارهای عملی در داخل لابراتوار؛انجام 

 .انجام کارهای عملی در فارم تحقیقاتی پوهنحی 

 های ارزیابی محصلان:شیوه

 لیسانس مقطع تحصیلی:

 ------ پوهنتون:

 زراعت : پوهنځی

 حفاظه نباتات دیپارتمنت:

 مبادی علم امراض نباتی مضمون:اسم 

 Ag PP430 کود مضمون:

 1+2 تعداد کریدیت:

 اساسی نوعیت مضمون:

 مایکروبیولوژی نیاز مضمون:پیش

 دوم صنف:

 چهارم سمستر:
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 مفردات مضمون

بندی امراض مفهوم مرض و پتوجن در نبات، اهمیت امراض نباتی، تاریخچه امراض نباتی، طبقه فصل اول عمومیات:

 باتی.نردند، تشخیص امراض گهای نباتی باعث امراض مینباتی، چگونه پتوجن

ث مرض، مثل ها، انکشافارتباط بین پتوجن و نبات میزبان، تغذیۀ مایکروارگانیزم فصل دوم پرازیتزم و انکشاف مرض:

 مرض، مراحل انکشاف مرض، اپیدیمیولوجی و رابطه آن با دوارن مرض.

های ، قابلیتهای نباتی بوسیله قوه میخانیکیتوجنپنفوذ  های نباتی بالای نباتات میزبان:فصل سوم طرز حملۀ پتوجن

 ها.های نباتی، انزایمکیمیاوی پتوجن

 وجن، انواعبات در مقابل پتنامراض نباتی و مقاومت  های نباتی:فصل چهارم مقاومت و دفاع نباتات در مقابل پتوجن

 ساختمانی. مقاومت در نباتات، مقاومت حقیقی، مقاومت عمودی، مقاومت افقی، مقاومت فزیکی و

ه ارتباط ب ان درشرایط محیطی، تأثیر تغذیۀ نبات میزب فصل پنجم تأثیرات عوامل محیطی بالای انکشاف امراض ساری:

 امراض ساری.

 های مختلف تنظیم امراض نباتی.مفهوم تنظیم تلفیقی امراض نباتی، روش فصل ششم تنظیم امراض نباتی:

بندی، ثت، طبقههای عمدۀ قارچی، نمو و تغذیه، تکثر و وراتاریخچه، ساختمان: ها و امراض قارچی نباتاتفصل هفتم قارچ

 انتشار، علایم امراض قارچی، تنظیم تلفیقی امراض قارچی، امراض سرخی غلات.

ره، ها، تاریخچه، اساسات بیولوجیکی، ساختمان حجوتبکتریا و مولیکی ها:ها و امراض ناشی از آنفصل هشتم پروکاریوت

، مرض مولیکوتی وبندی، انتشار، علایم امراض بکتریائی و مولیکیوتی، تنظیم تلفیقی امراض بکتریایی و وراثت، طبقهتکثر 

 ( شفتالو.Xبلایت آتشی سیب و ناک، مرض اکس )

های نباتی، موقعیت مارفولوجی ویروس تاریخچه، ترکیب، ساختمان و ها و امراض ویروسی نباتی:فصل نهم ویروس

های نباتی، علایم امراض ویروسی نباتات، گذاری ویروسبندی و نامها، طبقهها، پخش و انتشار ویروسویروس بیولوجیکی

 کو.های نباتی، مرض ویروس موزائیک تنباتنظیم تلفیقی ویروس

راض یم امبندی، دوران حیات، تکثر و انتشار، علامارفولوجی، طبقه فصل دهم نیماتودها و امراض نیماتودی نباتی:

 نیماتودی، اضرار نیماتودهای نباتی، تنظیم تلفیقی نیماتودها، نیماتودهای گره ریشه.

الی ر نباتات عهای نباتات عالی طفیلی، انتشاخصوصیات مارفولوجیکی، علایم و نشانه فصل یازدهم نباتات عالی طفیلی:

 وحشی.طفیلی، تنظیم تلفیقی نباتات عالی طفیلی، زردپیچک، شنگل، شاخل

صر زدیاد عنایا ا وتشخیص اختلالات فزیولوجیکی، کمبود  فصل دوازدهم اختلالات فیزیولوجیکی )غیر پرازیتی( نباتات:

ختلالات ارهای غذایی، کمبود و یا ازدیاد رطوبت، کمبود و یا ازدیاد نور، تیزابیت و یا قلویت خاک، سایر فکتو

 فزیولوجیکی، تنظیم اختلالات فزیولوجیکی نباتات.

 ردات بخش لابراتوار و کارهای عملیمف
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ها در ها و کاربرد آنهای مختلف مایکروسکوپ و طٌرق استفاده از آن، انواع مایکروسکوپشناخت قسمتمایکروسکوپ: 

 های امراضنمائی مایکروسکوپ، معرفی سامان، وسایل و مواد معمول لابراتوارلابرتوارهای امراض نباتی، قدرت بزرگ

 نباتی.

ها تحت ها، استعمال سلایدها، طرز تهیۀ سلایدها، انواع سلایدمعرفی سلاید و کاربرد آنهای مؤقت: ساختن سلاید

 ها.آمیزی سلایدمایکروسکوپ، رنگ

 Cultureهای کشت )بندی و راجستر نمودن، محیطتطبیق فرضیۀ کوخ، طبقهآور مجهول: تشخیص عاملین مرض

mediaهای کشت، ساختن محیط کشت معمول برای ول، تهیه محیط کشت خاص، انواع محیط(، تهیه محیط کشت معم

های معمول های مصاب از ساحه، تجرید، و نگهداشت قارچآوری نمونههای جمع(، روشPDAها و بکتریا )بعضی از قارچ

امراض نباتی در های معمول و عام تشخیص های معمول و عام تشخیص امراض نباتی در مزارع، روشزا، روشمرض

آوری آوری مواد مصاب از ساحه به شکل عملی، تشخیص ممکنۀ امراض مربوطه از مواد مصاب ساحات جمعلابراتوار، جمع

 شده، ارزیابی راپورها و کارهای لابراتواری محصلان.
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 نباتی(جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته )مبادی علم امراض 

 شماره

 نتایج متوقعه مضمون

 نتایج متوقعه رشته
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره نمره

 2 2 1 3 1 3 3 3 آشنایی با عاملین امراض نباتی 1

های دفاعی نباتاتآشنایی با میخانیکیت 2  1 2 2 1 2 2 2 3 

های کنترول امراض نباتیآشنایی با روش 3  3 3 2 1 1 3 2 2 

 2.3 2 2 2 1 2.3 2.7 2.3 مجموع

 اوسط عمومی
2.1 

= کمترین اشتراک۱= اشتراک متوسط           ۲= اعظمی ترین اشتراک           ۳  
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 وار مضمون )مبادی علم امراض نباتی(کورس پالیسی هفته

 معلومات اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف دیپارتمنت مضمون رشته

 زراعت
مبادی علم امراض 

 نباتی
 اساسی ۳ چهارم دوم حفاظه نباتات

 

های لابراتواریفعالیت عناوین لکچر ساعت هفته ارزیابی  

 روزمره

 عمومیات: 1 1

 مفهوم مرض و پتوجن در نبات

 اهمیت امراض نباتی

 تاریخچه امراض نباتی

 مایکروسکوپ:

استفاده های مختلف مایکروسکوپ و طٌرق شناخت قسمت

 از آن

ها در لابرتوارهای امراض ها و کاربرد آنانواع مایکروسکوپ

 نباتی

نمائی مایکروسکوپقدرت بزرگ  

پرسش و 

 پاسخ

بندی امراض نباتیطبقه 2  

های نباتی باعث امراض چگونه پتوجن

گردندمی  

 تشخیص امراض نباتی

پرسش و 

 پاسخ

 پرازیتزم و انکشاف مرض: 1 2

پتوجن و نبات میزبانارتباط بین   

هاتغذیۀ مایکروارگانیزم  

معرفی سامان، وسایل و مواد معمول لابراتوارهای امراض 

 نباتی

پرسش و 

 پاسخ

 انکشاف مرض 2

 مثلث مرض

 مراحل انکشاف مرض

 اپیدیمیولوجی و رابطه آن با دوارن مرض

پرسش و 

 پاسخ

های نباتی بالای نباتات طرز حملۀ پتوجن 1 3

 میزبان:

های نباتی بوسیله قوه میخانیکینفوذ پتوجن  

های مؤقت:ساختن سلاید  

هامعرفی سلاید و کاربرد آن  

 انواع سلایدها

هاطرز تهیۀ سلاید  

ها تحت مایکروسکوپاستعمال سلاید  

پرسش و 

 پاسخ

های نباتیهای کیمیاوی پتوجنقابلیت 2  

هاانزایم  

ها(زهرها )توکسین  

نباتیهای نموی تنظیم کننده  

هاپولی سکراید  

پرسش و 

 پاسخ

های مقاومت و دفاع نباتات در مقابل پتوجن 1 4

 نباتی:

 امراض نباتی و مقاومت نباتات

 Gene-for-Geneتیوری 

هارنگ آمیزی سلاید پرسش و  

 پاسخ

 :انواع مقاومت در نباتات 2

مقاومت حقیقی؛ مقاومت عمودی، مقاومت 

 افقی

مرض، تحمل مرضمقاومت ظاهری؛ فرار از   

پرسش و 

 پاسخ
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ها:چگونگی دفاع نباتات مقابل پتوجن 1 5  

دفاع ساختمانی از قبل موجود و بعد از 

 مصابیت

دفاع کیمیاوی از قبل موجود و بعد از 

 مصابیت

آور مجهول:تشخیص عاملین مرض  

 تطبیق فرضیۀ کوخ

بندی و راجستر نمودنطبقه  

پرسش و 

 پاسخ

اکتسابی )مقاومت سیستمیک  2 SAR و )

(ISR) 

پرسش و 

 پاسخ

تأثیرات عوامل محیطی بالای انکشاف امراض  1 6

 ساری:

 شرایط محیطی

 درجه حرارت

 رطوبت

 باد

 (:Culture mediaمحیط کشت )

 تهیه محیط کشت معمول

 تهیه محیط کشت خاص

های کشتانواع محیط  

پرسش و 

 پاسخ

 نور 2

 پی اچ خاک

در ارتباط به امراض تأثیر تغذیۀ نبات میزبان 

 ساری

پرسش و 

 پاسخ

 تنظیم امراض نباتی: 1 7

 مفهوم تنظیم تلفیقی امراض نباتی

های مختلف تنظیم امراض نباتیروش  

های مبارزوی دور نگهداشتن پتوجن از روش

 میزبان

های مبارزوی محو یا کاهش مواد روش

 تلقیحی

بکتریا ها و ساختن  محیط کشت معمول برای بعضی قارچ

(PDA) 

پرسش و 

 پاسخ

های مبارزوی زراعتیروش 2  

های های مبارزوی استفاده از ورایتیروش

 مقاوم

لوجیکیهای مبارزوی بیوروش  

های مبارزوی فزیکیروش  

ویهای مبارزوی کیمیاروش  

پرسش و 

 پاسخ

ها و امراض قارچی نباتات:قارچ 1 8  

 تاریخچه

های عمدۀ قارچیساختمان  

های مصاب از ساحهآوری نمونهجمعهای روش پرسش و  

 پاسخ

 نمو و تغذیه 2

 تکثر و وراثت

پرسش و 

 پاسخ

بندیطبقه 1 9  

 انتشار

 علایم امراض قارچی

 تنظیم تلفیقی امراض قارچی

زاهای معمول مرضتجرید، و نگهداشت قارچ پرسش و  

 پاسخ

پرسش و  امراض سرخی غلات 2

 پاسخ
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ها: بکتریا و امراض ناشی از آنها و پروکاریوت 1 10

هامولیکیوت  

 تاریخچه

 اساسات بیولوجیکی

 ساختمان حجره

زاهای معمول مرضتجرید، و نگهداشت قارچ پرسش و  

 پاسخ

 تکثر و وراثت 2

بندیطبقه  

پرسش و 

 پاسخ

 انتشار 1 11

 علایم امراض بکتریائی و مولیکیوتی

 تنظیم تلفیقی امراض بکتریائی و مولیکیوتی

های معمول و عام تشخیص امراض نباتی در مزارعروش پرسش و  

 پاسخ

 مرض بلایت آتشی سیب و ناک 2

 ( شفتالوXمرض اکس )

پرسش و 

 پاسخ

ها و امراض ویروسی نباتی:ویروس 1 12  

 تاریخچه

های ترکیب، ساختمان و مارفولوجی ویروس

 نباتی

لابراتوارهای معمول و عام تشخیص امراض نباتی در روش پرسش و  

 پاسخ

هاموقعیت بیولوجیکی ویروس 2  

هاپخش و انتشار ویروس  

پرسش و 

 پاسخ

های نباتیگذاری ویروسبندی و نامطبقه 1 13  

 علایم امراض ویروسی نباتات

آوری مواد مصاب از ساحه به شکل عملی )از جمع

های ولایت مربوطه(ولسوالی  

پرسش و 

 پاسخ

ویروس های نباتیتنظیم تلفیقی  2  

 مرض ویروس موزائیک تنباکو

پرسش و 

 پاسخ

 نیماتودها و امراض نیماتودی نباتی: 1 14

 مارفولوجی

بندیطبقه  

 دوران حیات

 تکثر و انتشار

 علایم امراض نیماتودی

آوری مواد مصاب از ساحه به شکل عملی )از جمع

های ولایت مربوطه(ولسوالی  

پرسش و 

 پاسخ

های نباتینیماتوداضرار  2  

هاتنظیم تلفیقی نیماتود  

های گره ریشهنیماتود  

پرسش و 

 پاسخ

 نباتات عالی طفیلی: 1 15

 خصوصیات مارفولوجیکی

های نباتات عالی طفیلیعلایم و نشانه  

 انتشار نباتات عالی طفیلی

تشخیص ممکنۀ امراض مربوطه از مواد مصاب ساحات 

آوری شدهجمع  

پرسش و 

 پاسخ

 تنظیم تلفیقی نباتات عالی طفیلی 2

 زردپیچک

 شنگل

وحشیشاخل  

پرسش و 

 پاسخ
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ت:اختلالات فیزیولوجیکی )غیر پرازیتی( نباتا 1 16  

 تشخیص اختلالات فزیولوجیکی

 کمبود و یا ازدیاد عناصر غذایی

 کمبود و یا ازدیاد رطوبت

 کمبود و یا ازدیاد نور

ساحات تشخیص ممکنۀ امراض مربوطه از مواد مصاب 
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 مبادی احصائیه زراعتیمفردات و پلان درسی مضمون 

 

  شرح مختصر مضمون :

ایـن  ی  زراعت می باشد. هدف عمـدۀ تـدریسځمبادی احصائیه زراعتی از مضامین بسیار مهم برای محصلین پوهن

تصـادی مضمون آشنایی محصلین با اساسات علم احصائیه و کاربرد عملی آن در عرصه تحقیقات علمی و سـروی هـای اق

می باشد. همچنان مبادی احصایه زراعتی یک مضمون پیش شرط برای مضـمون روشـهایی احصـائیوی بـرای محصـلین 

ی زراعـت اعتی و مضمون طرح تجارب زراعتی برای محصلین سایر دیپارتمنت های پـوهنحدیپارتمنت اقتصاد و توسعه زر

 تمـالات ازمی باشد. مبادی احصائیه زراعتی عمدتاً موضوعات مربوط احصائیه تشریحی، تیـوری احتمـالات و محاسـبه اح

ره روریات دوضـیی بازار کار، طریق پخش نارمل و باینومیل را مورد بحث قرار می دهد. محتویات این کورس مطابق تقاضا

 لیسانس و طول سمستر ترتیب گردیده است. 

  

 :در اخیر این مضمون محصلین قادر خواهند بود تاکه اهداف آموزشی:

 اساسات و مفاهیم احصائیه زراعتی را تشریح نمایند؛ 

 میتودهای جمع آوری و تحلیل ارقام احصائیوی را توضیح نمایند؛ 

  روش های محاسبات احصائیوی را تشریح و در عمل پیاده نمایند؛ 

  .برای انجام دادن محاسبات احصائیوی از پروگرام های کمپیوتر استفاده کرده بتوانند 

 

  شیو های تدریس و آموزش:

روش تدریس این مضمون به اصل شاگرد محوری استوار است. تدریس کورس بصورت نظری و عملی صورت 

ر بخش تدریس نظری، مواد درسی با استفاده از پروگرام پاورپوینت و پروجیکتور در صنف به محصلین ارائه میگیرد. د

میگردد و استاد مضمون موضوعات مختلف درسی را با سهم گیری فعال محصلین تشریح نموده و مثالهای عملی را روی 

محصلین در میان گذاشته خواهد شد. همچنان ( کار میکند. پالیسی کورس در روز اول با Excelتخته و کمپیوتر )

لکچرنوت مضمون فصل وار قبل از قبل به محصلین توزیع میگردد تا آنها درسهای را بطور همزمان تعقیب نماید. در 

 لیسانس                                          مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 : پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: توسعه و اقتصاد 
 :اسم مضمون مبادی احصائیه زراعتی 

 AgEcEx534   :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 3 
 نوعیت مضمون: اساسی 
 نیاز مضمون:پیش کیمیای عضوی 
 صنف: سوم 
 سمستر: پنجم 
 استاد مضمون - 
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بخش عملی تدریس، محصلین به گروپهای کوچک تقسیم گردیده و تمرینات مربوط درسهای نظری را تحت استاد 

کار میکند. همچنان در لابراتوار برای محصلین تمرینات اضافی داده شده تا در کتابچه  Excelته و لابراتوار عملاً روی تخ

های تمرین آنرا حل نماید. برای آشنایی محصلین با چگونگی کار کرد ریاست احصائیه مرکزی و احصائیه زراعتی ، یک 

 میشود.کارمند مجرب این ادارات را منحیث استاد مهمان برای یک ساعت دعوت 

 شیوه های ارزیابی محصلان:

د ود که مواه میشبرای این که محصلین بتوانند مضمون مبادی احصائیه زراعتی را مؤفقانه سپری نمایند توصی 

های ارزیابی  شیوه .درسی مضمون را به شکل درست مطالعه نمایند و سهم فعال در دروس روزمره مضمون داشته باشند

  محصلان قرار ذیل میباشند:

 )سهم گیری در فعالیت های صنفی  )پروسه آموزش و تدریس 

  )پروژه های صنفی )کار خانگی 

 امتحان وسط سمستر 

 امتحان نهایی 

 پلان درسی مضمون )فصل ها و زیر فصل ها(

 فصل اول: مفاهیم عمومی احصائیه

 اهداف آموزشی 

 سیر تاریخی علم احصایه 

 معنی کلمه احصایه 

 تعریف احصایه 

  احصایهحدود علم 

 احصایه علم است یا هنر؟ 

 بخش های علم احصایه 

 اهداف علم احصایه 

 اهمیت علم احصایه 

 وظایف علم احصایه 

 محدودیتهای علم احصایه 

 میتودهای تجربوی و احصائیوی 

 استقرأ و قیاس 

 تمرینات فصل 

 فصل دوم: مفهوم، میتودها و وسایل جمع آوری ارقام

 اهدف آموزشی 

 تعریف اصطلاحات کلیدی 
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 ( مقیاسهای اندزه گیریMeasurement Scale) 

 روشهای جمع آوری ارقام 

 تقسیم بندی آمار و ارقام به اساس منبع 

 تقسیم بندی آمار و ارقام به اساس زمان 

 میتود های جمع آوری ارقام اولی 

 منابع جمع آوری ارقام ثانوی/دومی 

 پرسشنامه و چگونگی ترتیب نمودن آن 

 سرشماری مکمل و نمونه گیری 

 ویژه گیهای یک نمونه مطلوب 

 مزیت های نمونه گیری 

 روشهای احصائیوی نمونه گیری 

 طرح و تطبیق سروی 

  تمرینات فصل 

 فصل سوم: طبقه بندی، جدول نمودن و ارائه گرافیکی ارقام 

 اهداف آموزشی 

 طبقه بندی ارقام 

 اهداف طبقه بندی ارقام 

 انواع طبقه بندی ارقام 

  جدولهاجدول نمودن ارقام و انواع 

 ارائه گرافیکی ارقام و انواع گرافها 

 ( پخش دفعات ارقامFrequency Distribution) 

 انواع پخش دفعات به اساس متحول ها 

  پخش دفعات ارقام غیرمسلسل 

 طریقه ترتیب نمودن پخش دفعات ارقام غیرمسلسل 

 پخش دفعات ارقام مسلسل 

 طریقه ترتیب نمودن پخش دفعات ارقام مسلسل 

  و پولیگان پخش دفعات ارقامهستوگرام 

 ( پخش دفعات نسبیRelative Frequency Distribution) 

 ( پخش دفعات تجمعیCumulative Frequency Distribution) 

  تمرینات فصل 

 

 (Measures of Central Tendencyمقیاس های اوزان وسطی ) فصل چهارم:
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 اهداف آموزشی 

 مفهوم و تعریف اوزان وسطی 

  اوزان وسطیانواع معمول 

 اوسط حسابی 

 تعریف اوسط حسابی 

 محاسبه اوسط حسابی در ارقام ساده 

 محاسبه اوسط حسابی در ارقام طبقه بندی شده 

 مشخصات ریاضیکی اوسط حسابی 

 اوسط حسابی وزن دار 

 ارتباط بین اوسط حسابی ساده و وزن دار 

 میانه 

 تعریف میانه 

 محاسبه میانه در ارقام طبقه بندی نشده 

  میانه در ارقام طبقه بندی شده )پخش دفعات ارقام(محاسبه 

 موارد استعمال میانه 

 )مقیاسهای موقعیتی دیگر )کوارتایل، دیسایل و پرسنتایل 

 ( گراف باکسBox Plot( و خلاصه پنج رقمی )Five Numbers Summary) 

 )عدد کثیرالوقوع )مُود 

 تعریف مود 

 محاسبه مُود در ارقام ساده 

  ارقام طبقه بندی شدهمحاسبه مُود در 

 میتود گروپ نمودن محاسبه مُود 

 اوسط هندسی 

 تعریف اوسط هندسی 

 محاسبه اوسط هندسی در ارقام ساده 

 محاسبه اوسط هندسی در ارقام طبقه بندی شده 

  اوسط هارمونیک 

 تعریف اوسط هارمونیک 

 محاسبه اوسط هارمونیک در ارقام ساده 

 ندی شدهمحاسبه اوسط هارمونیک در ارقام طبقه ب 

  تمرینات فصل 

 (Measures of Dispersionفصل پنجم: مقیاسهای درجه انحراف یا پراگندگی )
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 اهداف آموزشی 

 مفهوم و تعریف مقیاسهای درجه انحراف 

 اهمیت اندازه گیری درجه انحراف ارقام 

 انواع معمول مقیاسهای درجه پراگندگی 

 ( فاصلهRange) 

 تعریف فاصله 

  سادهمحاسبه فاصله در ارقام 

 محاسبه فاصله در ارقام طبقه بندی شده 

 ( انحراف کوارتایلQuartile Deviation) 

 تعریف انحراف کوارتایل 

 محاسبه انحراف کوارتایل در ارقام ساده 

 محاسبه انحراف کوارتایل در ارقام طبقه بندی شده 

 ( انحراف وسطیMean Deviation) 

 تعریف انحراف وسطی 

 م سادهمحاسبه انحراف وسطی در ارقا 

 محاسبه انحراف وسطی در ارقام طبقه بندی شده 

 مزیت ها و محدودیت های انحراف وسطی 

 ( انحراف میزانیStandard Deviation) 

 مفهوم و تعریف انحراف میزانی 

 تفاوت بین انحراف میزانی و وسطی 

 محاسبه انحراف میزانی در ارقام ساده 

 محاسبه انحراف میزانی در ارقام طبقه بندی شده 

 مشخصات ریاضیکی ورینس و انحراف میزانی 

 مقیاسهای نسبی درجه انحراف 

 تعریف مقیاسهای نسبی درجه انحراف 

 مقیاس نسبی )ضریب( فاصله 

 ضریب انحراف کوارتایل 

 ضریب انحراف وسطی 

  ضریب تفاوتها یا( ضریب انحراف میزانیCV) 

  تمرینات فصل 

 

 (Measures of Skewness and Kurtosisفصل ششم: مقیاسهای درجه عدم تناظر و کشیدگی )
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  اهداف آموزشی 

 مفهوم و تعریف درجه عدم تناظر 

 انواع پخش ها از نقطه نظر درجه عدم تناظر 

 تشخیص پخش غیر متناظر 

 مقیاسهای اندازه گیری درجه عدم تناظر 

 مقیاسهای مطلق و نسبی درجه عدم تناظر 

 ضریب عدم تناظر کارل پیرسن 

  ۱و گاما  ۱ضریب بیتا (𝛾1 و  𝛽1) 

 مفهوم و تعریف درجه کشیدگی 

 انواع پخش ها نظر به درجه کشیدگی 

 مقیاسهای اندازه گیری درجه کشیدگی 

  ۲ضریب بیتا (𝛽2) 

  ۲ضریب گاما (𝛾2) 

  تمرینات فصل 

 (Theory of Probabilityفصل هفتم: تیوری احتمالات )

 اهداف آموزشی 

 مفهوم احتمالات 

  احصایهاهمیت تیوری احتمالات در 

 تاریخچه مختصر انکشاف تیوری احتمالات 

 درجات توقع در مورد وقوع یک حادثه 

 )تعریف اصطلاحات کلیدی )آزمایش، حادثه، نتیجه، سیت نتایج ممکن 

  تقسیم بندی حادثات احتمالی 

 تعریف کلاسیک احتمالات 

 روشهای تعیین احتمال وقوع حادثات 

 قوانین شمارش حادثات آزمایش ها 

  حادثات آزمایش های مرحله وارشمارش 

 ترکیب ها  (Combinations) 

 ( ترتیب هاPermutations) 

 قانون اعداد بزرگ و احتمال تیوریتیکی حادثات 

 سمبول های ضروری در حل مسایل احتمالات 

 قواعد تیوری احتمالات 

  تمرینات فصل 
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 (Normal Distributionفصل هشتم: پخش نارمل )

 اهداف آموزشی 

 هیت پخش نارملمفهوم و ما 

 مشخصات پخش نارمل 

 اهمیت پخش نارمل 

 منحنی نارمل و منحنی نارمل ستندرد 

 تاثیر تغیر در تعداد مشاهدات، اوسط و انحراف میزانی بالای پخش نارمل 

 ( متحول ستندرد نارملStandard Normal Variate or Z ) 

 ( منحنی ستندرد نارملZ Distribution) 

  جدول منحنی نارمل ستندرد(Z-table) 

  تشخیص ساحه تحت منحنی طبیعی 

 محاسبه احتمالات مختلف از طریق پخش نارمل ستندرد 

  استفاده از قیمت هاZ جهت مقایسه دو یا چندین پخش ارقام 

  تمرینات فصل 

 (Binomial Distributionپخش باینومیل ) فصل نهم:

 اهداف آموزشی 

 ینومیلمفهوم و تعریف پخش با 

  آزمایش باینومیل یا برنولی 

 فرضیه هایی آزمایش باینومیل 

  مشخصات پخش باینومیل 

 توضیح مشخصات دوگانه پخش باینومیل 

 محاسبه احتمالات مختلف از طریق پخش باینومیل 

 تخمین پخش باینومیل از طریق منحنی طبیعی 

  تمرینات فصل 
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 جدول نقشه مفهومی مضمون  

شماره
 

 متوقعه نتایج

 نتایج متوقعه رشته
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 ن.م.ر ن.م.ر. ن.م.ر.

 2 2 3 اساسات و مفاهیم احصائیه زراعتی را تشریح نمایند؛ 1

 2 3 3 میتودهای جمع آوری و تحلیل ارقام احصائیوی را توضیح نمایند؛ 2

 2 2 2 روش های محاسبات احصائیوی را تشریح و در عمل پیاده نمایند؛  3

4 
رده کـبرای انجام دادن محاسبات احصائیوی از پروگرام های کمپیوتر اسـتفاده 

 بتوانند. 
3 3 3 

 2.3 2.5 2.7 مجموع

 2.5 اوسط عمومی

 = کمترین اشتراک1= اشتراک متوسط            2= اعظمی ترین اشتراک           3
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 وار مضمون طرح و تحلیل تجارب علمیمفردات و پلان درسی هفته

 

 شرح مختصر مضمون 

ورد مجارب زراعتی تتحلیل تجارب علمی از نام آن پیدا است موضوعاتی را در مورد نحوه پیش برد   مضمون طرح و     

ملآ در ساحه است کار آن کا Applied Scienceبحث قرار میدهد.چون علم زراعت یک علم تطبیقی کار بردی و عملی یا 

ایتی های تن وردر یک محل ،تشخیص ودانس و ندرتآ در گل خانه ها  صورت میگیرد .دانستن  چگونگی  توافق یک نبات

  احه معیینیک س برتر ، فهمیدن جیره مناسب و اقتصادی برای تغذیه حیوانات و دانستن مقدار  مناسب  آفت کشها در

ان امک  ضروری است. کسب معلومات درست ودقیق تنها با پیش برد تجارب علمی وطرح وتحلیل علمی همین تجارب

 ش برده درعت پین با فرا گرفتن این مضمون قادر میشوند  تجارب مختلف علمی را در عرصه زراپذیر است وبس. محصلی

صص پیدا ند تخشناخت ورایتی برتر و دیکر فکتور های که در ازدیاد  محصولات  زراعتی ومحصولات حیوانی رول دار

 وند.جامعه مصدر خدمت شکرده  و میتوانند  معلومات  شانرا در زمینه بصورت درست آن  بکار برده  به 

 اهداف آموزشی 

 ای تی  یش  هانجام تجارب  ساده در  تشخیص  جیره  متوازن برای تغذیه حیوانات  با استفاده  از  آزماT-test       

  آشنائی  کامل محصلین  در تحریر  مقاله های علمی  و نوشتن  در خواست  تحقیق  یا تهیهProposal   

   استفاده از طرح هایC R D  ,RCBD, LSD، Split plot  جهت انجام تجار علمی وغیره. 

 انکشاف و بهبود مهارت های لازم راجع به تحلیل تجارب ساحوی و لابراتواری 

 تامین ضروریات مواد تجربوی برای انجام تحقیق 

 

 

 

 مضموندرسی مفردات 

 لیسانس مقطع تحصیلی:

 ------ پوهنتون:

 زراعت : پوهنځی

 اگرانومی دیپارتمنت:

 تحلیل تجارب علمیطرح و  اسم مضمون:

 AgAgron 638 کود مضمون:

 1+2 تعداد کریدیت:

 اساسی نوعیت مضمون:

 ندارد نیاز مضمون:پیش

 دوم صنف:

 چهارم سمستر:
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 مقدمه: فصل اول

 آماده ساختن تعریف تحقیق، اهمیت تحقیق، اهداف تحقیق، اقسام تحقیق، مفاهیم اساسی تجربه، تکرار، قرعه کشی،

ردن غیر بغیر متجانس بودن خاک ، طریقه های از بین در مزرعه، سایز و شکل کردها،  layoutبلاک، نقشه کشی 

 اصطلاحات. متجانس بودن خاک، اشتباهات میخانیکی و کنترول انها،

  Proposal Writingطرق تحریر برنامه تحقیق : فصل دوم

مالی،  وهای کاری ی، پلانذشته، میتود تحقیق، نتایج احتمالګعنوان تحقیق، مقدمه،ارایه پرابلم و فرضیه، مرور بر آثاری  

 نمونه پروپوزل

 T- Test آزمایش های: فصل سوم

-Tآزمایش جوره ایی ، حالت چهارم  test Paired، Sample T-test–حالت سوم ، T-testحالت دوم ، T- testحالت اول  

test   

 : دیزاین های کاملًا اتفاقی فصل چهارم

 Completely Randomiz ed Design C.R.D مفاد او نواقص دیزاین های کاملآ اتفاقی، قرعه کشی و ترتیب ، layout  ر د

املآ اتفاقی، در  در دیزاین های ک C.Dو یا  L.S.Dمحاسبه ، C.Vتجزیه ارقام و  , ANOVA ، تحلیل وریانسC.R.Dطرح 

عه کشی و قر، C.R.D with unequal number of replicationطرح کاملاٌ اتفاقی با تکرارهای غیر مساوی یری، ګنتیجه 

 در DMRTو یا  L.S.Dمحاسبه ، C.V تجزیه ارقام ،  ANOVA، تحلیل وریانس C.R.Dدر طرح   layoutترتیب 

 دیزاین های کاملآ اتفاقی.

 Randomized complete Block Design R.C.B.D طرح بلاک های کامل و اتفاقی: فصل پنجم

 تحلیل وریانس، R.C.B.Dدر طرح   layoutترتیب و تهیه قرعه کشی مفاد و نواقص دیزاین های بلاک های کاملآ اتفاقی، 

ANOVA   و تجزیه ارقام، محاسبهL.S.D  و یاDMRT  ،افت اعداد گم دریدر دیزاین های کاملآ اتفاقی، نتیجه و تحلیل

 . R.C.B.Dشده در طرح 

 LSD  (Latin Square Design)طرح مربع لاتین: فصل ششم

  layoutیب ه و ترتتهی، قرعه کشی جابجا نمودن تریتمنت ها در ستون ها و قطارهامفاد و نواقص دیزاین مربع لاتین،  

ای کاملآ در دیزاین ه C.Dو یا  L.S.Dمحاسبه ، .C.Vو  تجزیه ارقام , ANOVAتحلیل وریانس ،   L.S.Dی طرح برا

 . L.S.Dدریافت اعداد گمشده در طرح اتفاقی ، 

 Factorial Experimentsتجارب فکتوریل : فصل هفتم

ل، تحلیل فکتوری تهیه نقشه برای تجاربمفاد و نواقص دیزاین تجارب فکتوریل، اقسام فکتوریل، قرعه کشی ترتیب و  

 در دیزاین های کاملآ اتفاقی.  DMRTو یا  L.S.Dو تجزیه ارقام، محاسبه   ANOVA وریانس

  Split plot Design  خورد شدهطرح کرد های : فصل هشتم
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 ریانسو تحلیلمفاد و نواقص طرح کردهای خورد شده، قرعه کشی و ترییب نقشه برای طرحه کردهای خورد شده، 

ANOVA  تجزیه ارقام و ،C.V  ، محاسبهL.S.D  و یاDMRT .در دیزاین های کاملآ اتفاقی 

 Strip plot Design :  فصل نهم

یک از  زادی برای هرتعیین درجه آ، قرعه کشی برای برای بلاک ها و یا تکرار ها، برای این طرح  layoutترتیبتهیه و  

 . یشنهاداتنتیجه گیری و پ،  DMRTو یا  LSD و محاسبه  ANOVA ترتیب ، مرحلهمحاسبات مرحله به ، منابع تفاوت

  Combined Analysis of experiments :  دهمفصل 

 . تحلیل ارقام یکجای تجارب در محلات مختلف، تحلیل ارقام یکجای تجارب طی سالهای مختلف 

 : تجارب در مزرعه دهاقینفصل یازدهم

  جدول وریانس و تجزیه ارقام،قشه کشی، جمعه آوری ارقام، تجزیه ارقام، دیزاین تجربه و ترتیب ن 

 Data Transformation: فصل دوازدهم

  Logarithmic transformation  ،Square root transformation  ،Arc sine transformation  . 

 کارهای عملی مضمون

  اهمیت تدریس کارهای علمی 

  تحقیق  در ساحهتمرین تطبیق پروپوزل وطرح 

  تمرین تهیه راپور تحقیق 

  حل تمرین  و کارهای عملی در رابطه با حالات چهارگانهT-test 

  حل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آن در ساحه در رابطه بهChi – square 

 ( حل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آن در ساحه در رابطه به طرح تصادفیC.R.D) 

 ل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آن در ساحه در رابطه به آزمایش  حLest Significance 

Difference Test (L.S.D.) 
 قی) اتفا حل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آن در ساحه در رابطه به طرح بلاک های کامل و

 تصادفی( 

  در ساحه در رابطه به طرح مربع لاتینحل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آن 

  دهورد شخحل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آن در ساحه در رابطه به طرح کرت )پلات( های 

  حل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آن در ساحه در رابطه بهSplit- Split- Plot Design 

 ن در ساحه در رابطه به طرح کرت های خطیحل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آ 

  حل تمرین و سوالات محاسبوی  و تطبیق عملی آن در ساحه در رابطه بهRegression & Correlation 

Analysis 
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 هفته ای برای یک سمستر با عناوین اصلی و فرعی 16جدول 

طرح و تحلیل تجارب علمیمضمون    

و فرعیعناوین اصلی  اهداف فعالیت ها ارزیابی  هفته ها 

 دانش مهارت

  ارزیابی محصلین راجع

به اهمیت مضمون طرح 

 تجارب

  ارزیابی محصلین راجع

به نقش تجارب علمی 

 در ساحه زراعت

o  محصلین باید اهمیت

طرح و تحلیل تجارب 

 علمی را بدانند

o  نقشه کشی یا

Layout   را باید

 بدانند

ضرورت بیان 

تحقیق،اهداف تحقیق، 

و تحلیل  اهمیت تحقیق

آن در تجارب ساحوی 

 زراعتی

 تعریف تحقیقمقدمه، : فصل اول

اهمیت تحقیق، اهداف  ،اصطلاحات

تحقیق، اقسام تحقیق، مفاهیم اساسی 

تجربه، تکرار، قرعه کشی، آماده 

 layoutساختن بلاک، نقشه کشی 

غیر در مزرعه، سایز و شکل کردها، 

متجانس بودن خاک، طریقه های از 

متجانس بودن خاک،  بین بردن غیر

 .اشتباهات میخانیکی و کنترول انها

 هفته اول
 

 

 

 

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

  سهیم ساختن محصلین

در درس جدید به مدت 

 دقیقه 5

  محصلین قادر به

نوشتن پروپوزل یک 

 تحقیق مستقل باشند

  محصلین باید یک

پروژه تحقیق را برآورد 

 نماییند
 

آشنایی محصلین با 

نوشتتن برنامه تحقیق یا 

 پروپوزل 

طرق نوشتن برنامه تحقیق : فصل دوم
Proposal writing 

 ارایه پرابلم و عنوان تحقیق، مقدمه، 

ذشته، گ، مرور بر آثاری ها فرضیه

میتود تحقیق، نتایج احتمالی، 

 پلانهای کاری و مالی، نمونه پروپوزل
 

 هفته دوم

 

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

  ضرورت آزمایش های

 تست –تی 

  دانستن انواع

تست  –تی 

ها و موارد 

 استفاده آنها

تست  ها  –اهمیت تی 

و موارد استفاده آنها در 

هنگام مقایسه اوسط 

نمونه ها و بیان تفاوت 

 تست ها –انواع تی 

 T- Testای آزمایش ه: فصل سوم

-T، حالت دوم T- testحالت اول  
test  

 

 هفته سوم

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

o  ضرورت آزمایش های

 تست –تی 

o  دانستن انواع

تست  –تی 

ها و موارد 

 استفاده آنها

تست  ها  –اهمیت تی 

و موارد استفاده آنها در 

هنگام مقایسه اوسط 

نمونه ها و بیان تفاوت 

 های آنها

 

حالت چهارم  و T-test حالت سوم 

test-T   

 هفته چهارم

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

موارد استفاده از دیزاین  

لابرتوار فوق در شرایط 

ها، شرایط گلخانه ها و 

استفاده آنها در تجارب 

علوم مالداری و موارد 

 قابل تطبیق آن 

  تشریح و توضیح

 ضرورت دیزاین ها 

  بیان فواید و نواقص

تصادفی  دیزاین کاملاً 

 C.R.D یا 

فصل چهارم : دیزاین های کاملاً 

 Completely اتفاقی

Randomized Design )  D 

R.C مفاد و نواقص دیزاین های )

کاملآ اتفاقی، قرعه کشی و ترتیب 

layout   در طرحC.R.D تحلیل ،

تجزیه ارقام و  , ANOVA وریانس

C.V ، محاسبهL.S.D  و یاC.D   در

 در دیزاین های کاملآ اتفاقی

 

 

 هفته پنجم

 

اخذ امتحان وسط سمستر 
20 ٪ 

موارد  استعمال دیزاین 

فوق با تکرار های غیر 

 مساوی

ضرورت استفاده از 

دیزاین سی آری دی با 

 تکرار های غیر مساوی

طرح کاملاٌ اتفاقی با تکرارهای غیر  

  C.R.D with unequalمساوی 

در   layoutقرعه کشی و ترتیب 

 هفته ششم



 

252 
 

 
 

، تحلیل وریانس  C.R.D طرح 

ANOVA ، تجزیه ارقام C.V ،

در  DMRTویا  L.S.Dمحاسبه 

 دیزاین های کاملآ اتفاقی.

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

  و تشریح، توضیح 

 استعمال دیزاین 

R.C.B.D  و بیان اینکه

چرا دیزاین ذیل بیشترین 

موارد استفاده را دارا 

 میباشد

ضرورت استفاده از 

و  R.C.B.D دیزاین 

در اهمیت دیزاین فوق 

 تجارب زراعتی

 
 

طرح بلاک های کاملاً  و : فصل پنجم

 Randomized اتفاقی

complete   Block Design  یا

R.C.B.D ، مفاد و نواقص دیزاین

قرعه های بلاک های کاملآ اتفاقی، 

در   layoutترتیب و تهیه کشی 

 تحلیل وریانس، R.C.B.Dطرح 

ANOVA   و تجزیه ارقام 

 هفته هفتم

 

کارخانگی و ارزیابی 

 سوالات محاسبوی

در یافت بهترین ترتمنت 

در مقایسه با سایر 

ترتمنت ها و هم چنان 

مقایسه ترتمنت ها با 

 ترتمنت کنترول

در کدام زمان ما اوسط 

ترتمنت ها را با هم 

مقایسه می نماییم و 

همچنان بیان اف 

محاسبه شده در تجارب 

 ساحوی

 DMRT      و یا  L.S.Dمحاسبه 

 در دیزاین های کاملآ اتفاقی، نتیجه و

دریافت اعداد گم شده در تحلیل، 

 .R.C.B.Dطرح 

 هفته هشتم

  ارزیابی کار عملی و

ساختن کلکسیون 

گیاهان هرزه ) جمع 

نوع گیاهان  25آوری 

 هرزه معمول(

در کدام زمان و شرایط از 

دیزاین طرح مربع لاتین 

استفاده می نماییم و 

دیزاین موارد قابل تطبیق 

 در تجارب ساحوی

نشان دادن شیوه های 

مناسب قابل تطبیق 

دیزاین در شرایط که ما 

دو منبع تفاوت ها را 

 کنترول مینمایم

طرح مربع لاتین یا : فصل ششم
LSD 

  (Latin Square Design) ، مفاد

جابجا و نواقص دیزاین مربع لاتین، 

نمودن تریتمنت ها در ستون ها و 

تهیه و ترتیب ، قرعه کشی قطارها

layout  برای طرحL.S.D   

 

 هفته نهم

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

 C.D و L.S.D تشریح 

آیا اصطلاح فوق از 

همدیگر تفاوت دارد یا 

 خیر

نشان دادن شیوه های 

مناسب قابل تطبیق 

دیزاین در شرایط که ما 

ع تفاوت ها را دو منب

 کنترول مینمایم

تجزیه  , ANOVAتحلیل وریانس 

 ارقام

C.V ، محاسبهL.S.D  و یاC.D  در

 دیزاین های کاملآ اتفاقی 

 هفته دهم

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

اهمیت تجارب چند 

فکتوری و بیان اینکه ما 

دو، سه فکتور را چگونه 

همزمان در یک تحقیق 

 مطالعه مینمایم

ساختن نقشه تحقیق، 

ترکیب ترتمنت ها, 

تعداد مشاهده و تشریح 

قرعه کشی ترتمنت ها 

 در بلاگ ها 

تجارب فکتوریل : فصل هفتم
Factorial Experiments 

مفاد و نواقص دیزاین تجارب 

فکتوریل، اقسام فکتوریل، قرعه کشی 

قشه برای تجارب ترتیب و تهیه ن

  ANOVA فکتوریل، تحلیل وریانس

و یا  L.S.Dو تجزیه ارقام، محاسبه 

DMRT  در دیزاین های کاملآ

 اتفاقی. 

 هفته یازدهم

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

تشریح و توضیح پلات 

های اصلی و پلات های 

و اینکه ما به  خورد شده

کدام فکتور ارزش کمتر و 

به کدام فکتور ارزش 

موارد قابل تطبیق 

دیزاین خورد شده و 

شرایط قابل تطبیق آن 

 در ساحه تجربه 

خورد طرح کرد های : فصل هشتم

  (Split plot Design) شده

مفاد و نواقص طرح کردهای خورد 

ای شده، قرعه کشی و ترییب نقشه بر

 تحلیلطرح کردهای خورد شده، 

 هفته دوازدهم
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، تجزیه ارقام و ANOVAوریانس  بیشتر قایل میشویم   دقیقه

C.V ، محاسبهL.S.D  و یا

DMRT  در دیزاین های کاملآ

 اتفاقی.
 

  ارزیابی درس روز

 5گذشته به مدت 

 دقیقه

سهیم ساختن محصلین در 

 5درس جدید به مدت 

 دقیقه

تشریح و توضیح دیزاین 

خطی و بیان اهمیت آن 

 در پلات های بزرگ 

موارد قابل تطبیق 

دیزاین خطی و شرایط 

قابل تطبیق آن در 

 ساحه تجربه 

 Strip plot Design : فصل نهم

برای این   layoutترتیبتهیه و 

قرعه کشی برای بلاک ها و یا ، طرح

تعین درجه آزادی برای هر ، تکرار ها

  منابع تفاوتیک از 
 

 هفته سیزدهم

  معرفی مشخصات

 کلیکسیون گیاهان هرزه 

  چگونه گی آماده

 ساختن کلیکسیون

 

 و L.S.D تشریح 

DMRT  آیا در اصطلاح

فوق از همدیگر تفاوت 

 دارد یا خیر

آشنایی محصلین جهت 

دریافت جدول تحلیل 

وریانس و عمل متقابل 

 Interactionیا 

    ترتیب، محاسبات مرحله به مرحله

ANOVA  و محاسبه LSD  و یا

DMRT  ، نتیجه گیری و

 .پیشنهادات

 هفته چهاردهم

  ارزیابی کلکسیون

گیاهان هرزه جمع آوری 

 شده توسط محصلین

 

ضرورت تحلیل ارقام 

یکجایی و شریک ساختن 

نتایچ دو ساله همزمان در 

 یک جدول

موارد قابل تطبیق از 

تحلیل ارقام یکجایی و 

استقاده آن در نتیجه 

 گیری 

Combined Analysis of 

experiments  ، تحلیل ارقام

، یکجای تجارب طی سالهای مختلف

تحلیل ارقام یکجای تجارب در 

 .محلات مختلف

 هفته پانزدهم

اخذ امتحان نهایی سمستر 
60٪ 

استقاده آن در نمونه های 

هرزه، امراض گیاهان 

نباتی، آفات زراعتی و 

 نمونه های مشاهداتی

هرگاه در بین ارقام 

تفاوت زیاد وجود داشته 

 Data باشد از 

Transformation 
   استفاده مینماییم

 Data :فصل دوازدهم

Transformation  
Logarithmic 

transformation ،Square root 

transformation ،Arc sine 

transformation  . 
 

 هفته شانزدهم
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 جدول نقشه مفهومی طرح تجارب علمی

 

 

ره
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ش
 

 نتایج متوقعه مضمون

   نتایج متوقعه رشته                                               
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره
  

۱ 

آشنائی  کامل محصلین  در تحریر  

مقاله های علمی  و نوشتن  در 

 خواست  تحقیق  یا تهیه

۳ ۲ ۳ ۳ ۲ ۳ ۳ 

۲ 

  C R Dاستفاده از طرح های  

,RCBD, LSD، Split plot  

  .جهت انجام تجار علمی وغیره

۳ ۳ ۲ ۳ ۲ ۲ ۳ 

۳ 

انکشاف و بهبود مهارت های لازم 

تجارب ساحوی و راجع به تحلیل 

 لابراتواری

۳ ۲ ۲ ۳ ۳ ۳ ۲ 

۴ 
تامین ضروریات مواد تجربوی برای 

 انجام تحقیق
۲ ۳ ۲ ۳ ۳ ۲ ۳ 

۵ 

انجام تجارب  ساده در  تشخیص  

جیره  متوازن برای تغذیه حیوانات  با 

-Tاستفاده  از  آزمایش  های تی  

test       

۳ ۲ ۲ ۲ ۲ ۳ ۳ 

 2.8 2.6 2.4 2.8 2.2 2.4 2.8 مجموع 

         2.6     اوسط عمومی 

                                         مطابقت کم                          =۱                       مطابقت نسبی   =۲مطابقت کامل               =۳                                                           
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 رشته تکنالوژی مواد غذایی

 

 مفردات درسی

 مضامین پوهنتون شمول و اختیاری
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 جهان بینی اسلامیمفردات و پلان درسی مضمون 

 لیسانس  مقطع تحصیلی:                                                  

 اسم پوهنتون: ------ 

 : پوهنځیاسم          شرعیات                                        

 اسم دیپارتمنت:   ثقافت اسلامی                                  

 اسم مضمون: جهان بینی اسلامی 

                    SL-IC 0101  :کود مضمون 

  تعداد کریدیت:      کریدیت 1 

 نوعیت مضمون:          پوهنتون  شمول                                 

 نیاز مضمون:پیش ندارد 

 صنف: اول  

 سمستر: اول   

 شرح مختصر مضمون: 

ن وهنتوپجهان بینی اسلامی در کاریکولم تحصیلی ثقافت اسلامی  اولین و مهمترین مضمون از مضامین 

طرح در های م اسلامی است که محصلان را بعد از آشنایی به مفهوم ثقافت اسلامی و انواع جهان بینیشمول ثقافت 

ه بی اسلامی ن بینجهان، به اساسات جهان بینی اسلامی به گونه علمی و مستدل آگاه می سازد. قرار گرفتن مضمون جها

می و عل می بر حسب رعایت تسلسل منطقیعنوان نخستین مضمون ثقافت اسلامی در کاریکولم تحصیلی ثقافت اسلا

مون د، این مضی رونمصورت گرفته است، زیرا با توجه به اینکه عقاید و باور ها، اساس و بستر احکام تکلیفی به شمار 

ین آگاهی از والعه بنیادین، مناسبترین مدخلی برای سایر مضامین ثقافت به شمار می رود.محصلان در ختم سمستر با مط

ستی می هان و انایی خواهند داشت تا پیرامون موضوعات اساسی جهان بینی که عبارت از شناخت: خدا، انسمضمون تو

رست و م رابطه دتنظی باشد ، همراه با براهین و به گونه اکادمیکی ، شناخت کلی حاصل نموده و در نتیجه می توانند به

دام م هستی اقمت عالبا انسان و چگونگی بهره گیری از نعشایان یک انسان آگاه و خردمند، با پروردگار هستی ، انسان 

 نمایند.

 اهداف آموزشی:

 بیان  ولامی آشنایی کامل با مفاهیم اساسی  ثقافت اسلامی،ابزارشناخت و گونه های شناخت، جهانبینی اس

 آیات و احادیثی که در باره جهانبینی و عقاید اسلامی آمده است

  .تشخیص و شناخت درست جهان بینی اسلامی و مقایسه آن با دیگر جهان بینی های غیر اسلامی 

 اخروی  ونیوی تبیین و توضیح نقش ایمان و عقیده اسلامی و ضرورت استفاده از وحی در تنظیم سالم حیات د

 و بیداری حس حضور خدا در همه عرصه های زندگی.

  آسمانی و شرایع گرایی و فطری بودن ارزش های عقاید اسلامی  و رابطهارایه دلایل نقلی و عقلی بر اعتدال 

 برتریت جهان بینی اسلامی بر سایر جهان بینی ها .

 .توانایی دفاع علمی و اکادمیکی از عقاید و باور های اسلامی و تلاش در ترویج آن 
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 شیوه های تدریس و آموزش:

                                                                                                                                        ی.   ارایه ی لکچر، بحث آزاد و مناقشه، پاسخ به سوالات مربوط به عنوان درس بر اساس اصل محصل محور

 و زیر فصل ها(: )فصل ها مفردات درسی مضمون

 مضمون ثقافت اسلامی ورود به 

o تعریف ثقافت اسلامی 

o منابع ثقافت اسلامی 

o اهداف ثقافت اسلامی 

o فهم واستحکام عقیده اسلامی 

o فهم درست عبادات اسلامی 

o تربیه شخصیت اسلامی 

o دفاع ازمعتقدات و اندوخته های اسلامی 

 تعریف و انواع جهان بینی 

 انواع جهان بینی 

 دی، جهان بینی فلسفی و جهان بینی علمیجهان بینی توحی 

 تعریف دین ، ایمان ، اسلام و شریعت 

 برتریت جهان بینی اسلامی 

 موضوعات جهان بینی اسلامی 

 ایمان 

 ی.توسل اتفاقی و اختلاف –شفاعت  –ژه های : معجزه ،کرامت بیان وا 

 انسان شناسی 

 معرفت 

 عبادت 

 اعمار زمین 

 اقامت شریعت اسلامی 

 طبیعت شناسی 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
 

 

 

 

 

 

 

 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 

 

 نتایج متوقعه رشته

1.
 

ت 
یلا

ص
تح

ف 
ختل

ی م
ها

ه 
شت

ن ر
صلا

مح
ی 

یک
دم

کا
و ا

ی 
لم

 ع
ی

نای
ش

 ه
ی

ین
ن ب

ها
 ج

 با
ی

نای
آش

 ، 
لام

اس
ی 

کل
ی 

بان
و م

ل 
صو

ا ا
ی ب

عال
ی 

ا

ر .
اص

مع
م 

لو
 ع

ی
ها

رد
آو

ست
 د

با 
م 

سلا
ط ا

تبا
 ار

ح و
طر

م
 

2.
 

ند
وان

 بت
که

ی 
لام

اس
ل 

تد
مع

 و 
هد

تع
، م

ص 
ص

تخ
ی م

ها
در 

کا
ه 

ربی
ت

 به 

 و 
ط

فرا
ز ا

ر ا
دو

ی 
لام

اس
م 

سال
ه 

ربی
ی ت

مل
 ع

ی
ها

ی 
گو

ن ال
نوا

ع
ت

ری
ف

ط 

د.
این

نم
د 

جا
 ای

ی
نگ

آه
هم

ت 
خر

و آ
یا 

 دن
ت

اد
سع

ن 
میا

 

3.
 

ی ب
لام

اس
ی  

کل
ل 

سای
ح م

ضی
و 

و ت
ن 

یی
 تب

ت
جه

ی 
ظر

ش ن
دان

ه 
رای

ا
ه 

ن 
بیا

با 
ی 

عقل
 و 

ی
نقل

ل 
لای

 د
ر 

ی ب
تن

مب
ی م

ها
ت 

کم
 ح

 و 
ثار

آ
وع

وض
. 

4.
 

ور 
ض

 ح
ور

نظ
ه م

ن ب
صلا

مح
ی 

لام
اس

 و 
ی

دین
ش 

دان
ح 

سط
ن 

رد
د ب

بلن

ی 
رد

ی ف
یات

 ح
ی

ها
ف 

شا
نک

م ا
مه

ی 
ها

ه 
رص

 ع
در

ن 
شا

ل 
عا

و ف
م 

سال

ثبا
 و 

لح
 ص

یم
حک

ر ت
 د

ثر
مؤ

ر 
اص

عن
 و 

ی
سان

ه ان
مع

جا
ی 

ماع
جت

و ا
ت 

ی.
لام

اس
ش 

بخ
ت 

حیا
م 

الی
 تع

ی
تو

پر
در 

ور 
کش

 

5.
 

ی 
لم

 ع
ت

یقا
حق

ی ت
ها

ت 
هار

ف م
شا

نک
ا

 
م 

سال
ی 

کر
ه ف

سع
تو

و 

دگ
ور

پر
با 

ن 
سا

ت ان
رس

 د
طه

راب
م 

ظی
 تن

ت 
جه

ی 
سان

و ان
ی  

لام
اس

 وار 

ست
 ه

لم
عا

ده 
رزن

ت ا
ما

 نع
 از

لم
سا

ی 
یر

 گ
ره

 به
ی و

سان
ه ان

مع
جا

 ی .

 نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 

آشنایی کامل با مفاهیم اساسی  ثقافت 

اسلامی،ابزارشناخت و گونه های شناخت، جهانبینی 

ی و بیان آیات و احادیثی که در باره جهانبیناسلامی و 

 عقاید اسلامی آمده است

3 2 1 3 1 

۲ 
تشخیص و شناخت درست جهان بینی اسلامی و 

 مقایسه آن با دیگر جهان بینی های غیر اسلامی.
3 2 1 3 1 

۳ 

تبیین و توضیح نقش ایمان و عقیده اسلامی و ضرورت 

 دنیوی و اخرویاستفاده از وحی در تنظیم سالم حیات 

 و بیداری حس حضور خدا در همه عرصه های زندگی.
3 ۱ 2 1 1 

۴ 

 ودنبارایه دلایل نقلی و عقلی بر اعتدال گرایی و فطری 

ارزش های عقاید اسلامی  و رابطه شرایع آسمانی و 

 برتریت جهان بینی اسلامی بر سایر جهان بینی ها .
3 1 2 3 1 

۵ 
ی اکادمیکی از عقاید و باور هاتوانایی دفاع علمی و 

 اسلامی و تلاش در ترویج آن.
3 2 1 2 1 

 1 2.4 2.4 1.8 3 مجموع

 = کمترین مطابقت۱= مطابقت نسبی           ۲= مطابقت کامل           ۳
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 جهان بینی اسلامی                         پلان درسی هفته وار مضمون 

 معلومات اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف مضمون دیپارتمنت 

 پوهنتون شمول 1 اول اول               جهان بینی اسلامی            ثقافت اسلامی

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 1 اول 
اسلامی و ویژگی های بحث های مقدماتی پیرامون ثقافت 

 آن
     

 2 دوم
 منابع ثقافت اسلامی 

 .اهداف ثقافت اسلامی 
     

      گونه های جهانبینی و اساسات هریک 3 سوم

      برتریت جهان بینی اسلامی و دلایل آن. 4 چهارم

 5 پنجم
 افر،مؤمن، مسلمان، کتعریف دین ، ایمان ، اسلام و شریعت، 

 مشرک، ومنافق.
     

 6 ششم

o موضوعات جهان بینی اسلامی 

 هینارکان ایمان }ایمان به الله، راه های شناخت خدا: برا

 اثبات و براهین توحید.

     

      ایمان به ملائکۀ ، ایمان به کتاب های آسمانی  7 هفتم

 8 هشتم

ه ن بایمان به پیامبران، خاتمیت رسالت پیامبر اسلام، ایما

ی وقدر و نقش ایمان در زنده گروز آخرت، ایمان به قضاء 

 انسانها .

     

      امتحان بیست فیصد 9 نهم

 10 دهم
o نواقض و منقصات ایمان } در نواقض ایمان بحث روی واژه 

 های ولاء و براء، سحر )جادو(، کفشناسی و فال بینی { 
     

 11 یازدهم
 –مبارزه با انحرافات فکری )جنگ فکری(، سیکولریزم 

 تنصیر –استشراق 
     

      توسل اتفاقی .  –شفاعت  –مفاهیم وحی، معجزه ،کرامت  12 دوازدهم

 13 سیزدهم

 انسان شناسی :انسان از دیدگاه اسلام ، خلقت انسان در 

 نگرش اسلامی،خلیفه بودن انسان، کرامت انسان و برتریت

 انسان بر مخلوقات دیگر.

     

 14 چهاردهم
انسان در اسلام مسئولیت ها و مکلفیت های 

 ،معرفت،عبادت،اعمار زمین و اقامت شریعت اسلامی
     

     طبیعت از دیدگاه اسلام،خلقت طبیعت،استفاده از   15 پانزدهم
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 طبیعت،دنیا به گونه وسیله دنیا منحیث هدف.

 16 شانزدهم
  مخلوق بودن طبیعت و دلیل بودن برای اثبات وجود

 امتحان خالق،حل مشکلات محصلان و راهنمایی
     

 

 منابع یا مآخذ:

 دیپارتمنت ثقافت اسلامی –جهان بینی اسلامی  ماخذ اساسی

 مآخذ کمکی

 (، تجلی خدا در آفاق و آنفس  1346) سلجوقی، صلاح الدین .1

 (، مقدمه بر جهان بینی اسلامی.1377صدرا ) مطهری، مرتضی .2

 (، حقیقت توحید.1388قرضاوی، یوسف ) .3

 فطرتحوی، سعید، اسلام دین  .4

(، اسلام از دیدگاه عقل، اول )دیجیتال( 1394ریگی شفا ، عبدالروءف ) .5
www.Aqeedeh.com  

 افغانی، سید جمال الدین، رد نیچیریه  .6

 الاسلامیه للدعوه دارالعروبه، 1362(، مبادی اسلام، 1362مودودی، ابو اعلی ) .7

 (، از نجوم شناسی تا خدا شناسی، 1395محمودی، بابک، ) .8
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 عبادات و حکمت های آنمفردات و پلان درسی مضمون 

 مقطع تحصیلی:                                                             لیسانس

 اسم پوهنتون: ------ 
 :پوهنځیاسم             شرعیات                                    

 اسم دیپارتمنت:         ثقافت اسلامی                              
 اسم مضمون: عبادات و حکمت های آن 

  SL-IC 0201 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 1 
 نوعیت مضمون: پوهنتون شمول 
 نیاز مضمون:پیش ندارد 
 صنف: اول  
 سمستر: دوم  

 شرح مختصر مضمون: 

کاریکولم تحصیلی ثقافت اسلامی  عبادات و حکمت های آن دومین مضمون از مضامین پوهنتون شمول در   

م عرصه ر تماثقافت اسلامی می باشد، که محصلان را به مفهوم عبادات   که هدف اساسی آن بیان شمولیت عبادت د

و  عبود یکتااخت مقت ثمره ایمان و شنهای زنده گی انسان است به گونه علمی و مستدل آگاه می سازد. عبادات در حقی

فته شده حث گرآگاهی از نیاز های روحی و مادی انسانی است که در سمستر اول تحت عنوان جهان بینی اسلامی به ب

ستر با تم سماست ولزوما مناسبت دارد تا به تعقیب آن عبادات و حکمت های آن به بحث گرفته شود..محصلان در خ

ها  ک با حکمتکم هریمضمون توانایی خواهند داشت تا پیرامون مفهوم عبادات ، انواع ، شروط و حمطالعه و آگاهی ازین 

، سانی بودهری انو آثار مرتبه بر آنها  شناخت کلی حاصل نموده و در نتیجه بدانند که عبادت یک ضرورت مبرم و فط

ی خویش معنو ود؛ جهت تقویه امور روحی همانگونه که انسان جهت تقویه امور فزیکی خویش به آب و غذا ضرورت دار

مفید و  نظم ،انسان را به عنوان عضو وقت شناس، م ،نیز به عبادت ضرورت دارد و با توجه به وسعت مفهوم عبادت

 پرتلاش در جامعه تقدیم می نماید.

 اهداف آموزشی:

 ،آشنایی کامل با مفاهیم اساسی  عبادات،انواع ،شروط ، احکام و حکمت های  هریک. 

  شناخت و درک تفاوت عبادات اسلامی از عبادات شعایری سایر کیش های ساختگی بشری 

 تماعی و اج تشریح و توضیح احکام عبادات خاص و عام به گونه علمی و اکادمیکی ، شناخت پیآمد های فردی

 ترک عبادات اسلامی در روشنایی دلایل شرعی. 

 ود وضعیت ر بهبرتبه بر رعایت عبادات مالی  و نقش آن در بارایه دلایل نقلی و عقلی بر حکمت ها و آثار م

 اقتصادی و اجتماعی جامعه اسلامی و انسانی .

 تشناخت بدعت ها و آثار مرتبه بر آن ، دوری از قضاوت های افراطی و تفریطی در احکام عبادا. 
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 مفردات درسی مضمون: )فصل ها و زیر فصل ها(

 پیشگفتار

 در لغت و اصطلاحفصل اول : تعریف عبادت 

 شروط عبادت 

 اهداف عبادت 

 مراتب عبادت 

 شمولیت و فراگیری عبادت در اسلام 

 فصل دوهم: ارکان اسلام وحکمت های آنها

 کلمه شهادت و جایگاه آن در عبادات 

 نماز و حکمت های آن 

 روزه و حکمت های آن 

 زکات و حکمت های آن 

 حج و حکمت های آن 

 فصل سوم : حکم تارک عبادات

 ک نمازتار 

 تارک روزه 

 تارک زکات 

 تارک حج 

 فصل چهارم: بدعت در عبادات

 تعریف بدعت 

 اقسام بدعت 

 دلایل تحریم بدعت 

 اسباب انتشار بدعت 

 پیامد های زشت بدعت 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
 

 

 

 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 

 

 نتایج متوقعه رشته
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 نمره نمره نمره نمره نمره نمره

۱ 
آشنایی کامل با مفاهیم اساسی  عبادات،انواع 

 ،شروط ، احکام و حکمت های  هریک،.
3 2 2 1 3 1 

۲ 

اسلامی از شناخت و درک تفاوت عبادات 

عبادات شعایری سایر کیش های ساختگی 

 بشری
2 2 2 2 1 1 

۳ 

تشریح و توضیح احکام عبادات خاص و عام 

به گونه علمی و اکادمیکی ، شناخت پیآمد 

های فردی و اجتماعی ترک عبادات اسلامی 

 در روشنایی دلایل شرعی.

3 3 2 2 2 1 

۴ 

ارایه دلایل نقلی و عقلی بر حکمت ها و آثار 

مرتبه بر رعایت عبادات مالی  و نقش آن در 

بر بهبود وضعیت اقتصادی و اجتماعی جامعه 

 اسلامی و انسانی .

2 2 2 2 1 1 

۵ 

شناخت بدعت ها و آثار مرتبه بر آن ، دوری 

از قضاوت های افراطی و تفریطی در احکام 

 عبادات.
3 3 2 1 2 1 

 1 2 1.6 2 2.4 3 مجموع

 = کمترین مطابقت۱= مطابقت نسبی           ۲   = مطابقت کامل        ۳
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عبادات و حکمت های آن پلان درسی هفته وار مضمون  

معلومات 

 اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف مضمون دیپارتمنت 

 1 دوم اول    عبادات و حکمت های آن                    ثقافت اسلامی
پوهنتون 

 شمول

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 1 اول
بحث های مقدماتی پیرامون کلیات مفاهیم و انگیزه 

 عبادت در اسلام
    

پرسش 

 و پاسخ

 3 دوم

 تعریف عبادت در لغت و اصطلاح 

 شروط وجوب و پذیرش عبادات

 اهداف عبادت

 مراتب عبادت 

  فراگیری عبادت در اسلامشمولیت و 

    // 

 5 سوم
 ارکان اسلام وحکمت های آنها

 کلمه شهادت و جایگاه آن در عبادات
    //  

 7 چهارم

 نماز و حکمت های آن 

o تعریف نماز 

o فضیلت نماز 

    //  

//     شروط،ارکان ومفسدات نماز 9 پنجم  

 11 ششم
 ائداقسام نماز،احکام و فضایل نماز جماعت حکمت ها و فو

 نماز 
    //  

//     حکم تارک نماز، پیامدها و راه های درمان آن. 13 هفتم  

 15 هشتم
 روزه و حکمت های آن

 تعریف روزه، اقسام روزه ، شروط و ارکان روزه
    //  

//     امتحان بیست فیصد 17 نهم  

 19 دهم

 مفسدات روزهفضایل روزه، 

 حکمت ها و فوائد روزه.

 حکم تارک روزه.

    //  

 21 یازدهم

 زکات و حکمت های آن 

o تعریف زکات 

o ارکان وشروط زکات 

    //  

 23 دوازدهم
اموال زکات )زکات نقدین، اموال تجارتی، مواشی، 

  وحاصلات زراعتی
    //  
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 25 سیزدهم

o مستحقین زکات 

o حکمت ها وفواید زکات 

  زکاتحکم تارک 

    //  

 27 چهاردهم

 حج و حکمت های آن 

o تعریف حج 

o شروط و ارکان حج 

o مفسدات حج 

o حکمت ها و فواید حج 

o حکم تارک حج 

o عبادت های واجبی و نفلی 

    //  

 29 پانزدهم

 بدعت در عبادات

 تعریف بدعت

 اقسام بدعت 

 دلایل تحریم بدعت 

 اسباب انتشار بدعت 

 .پیامد های زشت بدعت 

    //  

      ارزیابی ؛ حل مشکلات محصلان و راهنمایی امتحان 31 شانزدهم

 

 

 منابع یا مآخذ:

 دیپارتمنت ثقافت اسلامی –عبادات و حکمت های آن  ماخذ اساسی

 مآخذ کمکی

   www.Aqeedeh.com(، عبادت در اسلام، اول )دیجیتال( 1394قرضاوی، یوسف )

 انتشارات میوند، (، فقه آسان1383اصلاحی، مولانا یوسف )

 1394(، تجلی حکمت در فلسفه ی پزشکی احکام، 1394قادر مرزی، ملا مسعود )

 ( ، فقه السنه،1394سید سابق )

 (، الاختیار لتعلیل المختار،1377الموصلی )

 (، علل الشرایع، انتشارات وانک1390شیخ صدوق )
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 نظام اخلاقی اسلاممفردات و پلان درسی مضمون 
 لیسانس                                                       مقطع تحصیلی: 

 اسم پوهنتون:  ------ 

 : پوهنځیاسم       شرعیات                                           

 اسم دیپارتمنت:  ثقافت اسلامی                                     

 اسم مضمون: نظام اخلاقی اسلام 

 SL-IC 0301 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 1 

 نوعیت مضمون:         پوهنتون  شمول                                    

 نیاز مضمون:پیش ندارد  

 صنف: دوم  

 سمستر: سوم  

 شرح مختصر مضمون: 

در کاریکولم  ،تطبیقی و عملی دارد نظام اخلاقی اسلام که متأسفانه در جوامع اسلامی امروزی کمتر جنبه 

انسان  رتباطاتحصیلی ثقافت اسلامی  سومین مضمون از مضامین پوهنتون شمول ثقافت اسلامی می باشد،،این مضمون 

خلاقی اهد. نظام می د را با نفس خودش و افراد جامعه از حیث اخلاق نیکو و یا رفتاری های نا شایسته مورد بررسی قرار

ت ده و عبادا عقیکه پیامبر اسلام اخلاق را مستقیماً ب  مه تمامی نظامهای دیگر است. از همینجاستدر اسلام سرچش

د مفهوم ر موردارتباط داده است. محصلان در ختم سمستر با مطالعه و آگاهی ازین مضمون توانایی خواهد داشت تا 

بد آن  پیامدهای وامعه جرد رذایل اخلاقی در فرد و اخلاق ، فضایل و مکارم اخلاق در فرد و جامعه و تأثیرات آن و در مو

ق دن در اخلاشغشته آ، راه های علاج آن،  شناخت و معلومات کامل بدست آورده و در نتیجه ، با دوری از علل و اسباب 

 .رذیله و تلاش در الگو گیری از اسوه حسنه می توانند خود را به اخلاق نیکو و حمیده مزین سازند

 ی:اهداف آموزش

 م یدگاه اسلادی از آشنایی کامل با مفاهیم اساسی علم  اخلاق  ، مبانی اخلاق اسلامی ، فضایل  و رذایل اخلاق

 ارتباط اخلاق و عقاید و عبادات اسلامی.

 ی.تشخیص و شناخت درست اخلاقیات اسلامی و مقایسه آن با دیدگاه سایر مکاتب اخلاق غیر اسلام 

  زش ت و ارمسلمان از منابع اخلاق اسلامی و سهگیری فعالانه در نشر دعوشناخت مکلفیت های اخلاقی یک

 های اخلاقی اسلام.

  خلاقیاذایل رارایه دلایل نقلی و عقلی بر حکمت ها و آثار مرتبه ارزش های اخلاقی و پیامد گرفتاری به 

 .اسباب آغشته شدن به رذایل اخلاقی و طرق درمان آن از منظر اخلاق اسلامی 

 رسی مضمون: )فصل ها و زیر فصل ها(مفردات د

 محتویات مضمون: -پیشگفتار

 فصل اول: مفهوم نظام اخلاقی

 تعاریف نظام اخلاقی 
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 اخلاقی اسلام 

 فلسفه انواع اخلاق 

 منابع اخلاق اسلامی 

 نظام اخلاق اسلامی مبانی 

 فصل دوهم: ارزشهای اخلاقی در نگرش اسلامی

 فضایل اخلاق 

  صالح در ارتباط به اخلاقارشادات قرآن، سنت و سلف 

 ارتباط اخلاق با ایمان ، عبادات و معاملات 

 عرایز انسانی و طرق دیگر{ –و پرورش اخلاق} تزکیه نفس  تربیه 

 فصل سوم: مکارم اخلاق

 نمونه های از مکارم اخلاقی فردی 

 نمونه های از مکارم اخلاقی اجتماعی 

 پیامد های مکارم اخلاقی در اصلاح فرد و جامعه 

 چهارم : رذایل اخلاقی فصل

 نمونه های از رذایل اخلاقی فردی 

 نمونه های از رذایل اخلاقی اجتماعی 

 علل واسباب آغشته شدن به رذایل اخلاقی 

 پیامدهای زشت رذایل اخلاقی در انحراف فرد وجامعه 

 علاج رذایل اخلاقی در اسلام 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
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 ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م. ن.م.ر. 

۱ 
ذایل و ر  اسلامی ، فضایلآشنایی کامل با مفاهیم اساسی علم  اخلاق  ، مبانی اخلاق 

 اخلاقی از دیدگاه اسلام ارتباط اخلاق و عقاید و عبادات اسلامی.
3 2 2 1 1 3 

۲ 
 خلاقاتشخیص و شناخت درست اخلاقیات اسلامی و مقایسه آن با دیدگاه سایر مکاتب 

 غیر اسلامی.
3 2 1 2 1 1 

۳ 
در  لانهو سهگیری فعا شناخت مکلفیت های اخلاقی یک مسلمان از منابع اخلاق اسلامی

 نشر دعوت و ارزش های اخلاقی اسلام.
3 2 2 1 1 2 

۴ 
ه برفتاری گامد ارایه دلایل نقلی و عقلی بر حکمت ها و آثار مرتبه ارزش های اخلاقی و پی

 رذایل اخلاقی
3 3 2 1 2 3 

 2 1 2 1 2 3 اسباب آغشته شدن به رذایل اخلاقی و طرق درمان آن از منظر اخلاق اسلامی. ۵

 2.2 1.2 1.4 1.6 2.2 3 مجموع

 = کمترین مطابقت۱= مطابقت نسبی           ۲= مطابقت کامل           ۳
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 نظام اخلاقی اسلامپلان درسی هفته وار مضمون 

معلومات 

 اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف مضمون دیپارتمنت 

 1 سوم دوم نظام اخلاقی اسلام                      ثقافت اسلامی
پوهنتون 

 شمول

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 1 اول
مفهوم  بحث های مقدماتی پیرامون کلیات

 نظام اخلاقی،تعاریف نظام اخلاقی
     

 3 دوم

  اخلاقی اسلام 

 فلسفه انواع اخلاق 

 منابع اخلاق اسلامی 

     

      مبانی نظام اخلاق اسلامی  5 سوم

 7 چهارم

ارزشهای اخلاقی در نگرش اسلامی،فضایل  

اخلاق، ارشادات قرآن، سنت و سلف صالح در 

 ارتباط به اخلاق

     

 9 پنجم

 ارتباط اخلاق با ایمان ، عبادات و معاملات 

غرایز  –تربیه و پرورش اخلاق} تزکیه نفس 

 انسانی و طرق دیگر

     

 11 ششم
نمونه های از مکارم اخلاقی  مکارم اخلاق،

 اخلاص،محبت،صدق و امانت فردی،
     

      توکل و تواضع صبر،انواع صبرو پاداش آن، o 13 هفتم

      حیاء و عفت،سخاوت، شجاعت، وفاء به عهد o 15 هشتم

      امتحان بیست فیصد 17 نهم

 19 دهم
 نمونه های از مکارم اخلاقی اجتماعی،احترام 

 و اصلاح طلبی و شفقت،تعاون و همکاری 
     

 21 یازدهم
o تسامح،پیامد های مکارم ،عدالت ،ایثار عفو، 

 اخلاقی در اصلاح فرد و جامعه 
     

 23 دوازدهم

رذایل اخلاقی،نمونه های از رذایل اخلاقی 

و  ،خیانت ،دروغ فردی،تکبر و خودخواهی

  بخل

     

 25 سیزدهم
o تملق  ،تعصب ،سوء ظن و بدگمانی حسد،

 وچاپلوسی
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 27 چهاردهم

،عیب  نمونه های از رذایل اجتماع،استهزاء

جوئی،لقب 

،سخن  ،دشنام ،غیبت ،تجسس گذاری

 چینی،کینه وعداوت،اسراف و تبذیر

     

 29 پانزدهم

  آغشته شدن به رذایل اخلاقیعلل واسباب 

  پیامدهای زشت رذایل اخلاقی در انحراف فرد

 وجامعه،علاج رذایل اخلاقی در اسلام

     

 31 شانزدهم
ارزیابی ؛ حل مشکلات محصلان و راهنمایی 

 امتحان
     

  رار .قمحصلین  سمستر به دسترس جدول فوق در کتاب نصاب تحصیلی رشته گنجانیده نشده بلکه توسط استاد مضمون تهیه و در اولنوت: 

 

 منابع یا مآخذ:

 ماخذ اساسی .１

 
 یپارتمنت ثقافت اسلامید  -نظام اخلاقی اسلام 

 مآخذ کمکی .２

 محمد غزالی، اخلاق مسلمان .１

 (، روح الدین اسلامی،1388طباره، عفیف عبدالفتاح ) .２

 (، روش جدید اخلاق اسلامی، انتشارات قبادی1365محسنی، محمد آصف ) .３

 (، احیاء علوم الدین، فردوس 1393امام غزالی ) .４

 ال(، چگونه فرزندان خود را تربیت کنیم، دیجیت1394ناصع علوان، عبدالله ) .５
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 نظام اجتماعی اسلاممفردات و پلان درسی مضمون 

 مقطع تحصیلی:                                                           لیسانس

 اسم پوهنتون: ------ 

 : پوهنځیاسم             شرعیات                                     

 اسم دیپارتمنت:        ثقافت اسلامی                               

 اسم مضمون: نظام اجتماعی اسلام 

 SL-IC 0401 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 1 

 نوعیت مضمون:              پوهنتون  شمول                              

 نیاز مضمون:پیش ندارد  

 صنف: دوم  

 سمستر: چهارم  

 شرح مختصر مضمون: 

سلسل تنظام اجتماعی اسلام در سلسله ی  مضامین ثقافت اسلامی، چهارمین مضمون است که با رعایت 

 بط ذاتین نظام ، که  رواآگاهی ازاسلامی در سمستر های چهارم تدریس می شود .منطقی میان مطالب ثقافت 

ای  آیات رهنمود ه بق بهرا میان افراد جامعه اسلامی و رابطه جامعه اسلامی را با سایر جوامع غیر اسلامی، مطا  البینی

ود.  مرده می شمان شمی برای هر مسلقران مجید و احادیث پیامبر اسلام بیان می دارد، از ضرورت های مبرم جامعه اسلا

ول، سلام ، اصاماعی محصلان بعد از مطالعه و فراگیری این مضمون معلومات کامل و مستدل را در مورد  مفهوم نظام اجت

بارزه با مجتماعی ، داب امبانی و ویژه گی های آن، در مورد ساختار فرد و ساختار خانواده ، انحلال خانواده و روابط و آ

 در پرتوی تماعیرافات اجتماعی بدست آورده و در نتیجه،آداب و مکلفیت هایش را درعرصه های  زندگی فردی و اجانح

 ت.رهنمود های نظام اجتماعی اسلام رعایت و در بهبود اوضاع اجتماعی مسئولانه سهم فعال خواهد گرف

 اهداف آموزشی:

  زندگی  وجتماع ابیان آیات و احادیثی که در باره آشنایی کامل با نظام با اساسات نظام اجتماعی اسلام و

 اجتماعی آمده است.

 و  ده گیدرک و شناخت رابطه میان ساختار های فردی نظام اجتماعی اسلام با مبانی ساختارهای خانوا

 اجتماعی اسلام.

  شناخت دلایل و رهنمود های شرعی حاکم بر جا معه  و تفکیک آن از عرف های ناپسند 

 خشونت خانواده گی وراه های حل آن تشخیص اسباب 

 نحرافات اه با توانایی دفاع علمی و اکادمیکی از ارزش ها و کفالت نظام اجتماعی اسلام و طرق روش مبارز

 اجتماعی از منظر اسلام

 شیوه های تدریس و آموزش:

                                                                                                                                         .  صل محوریارایه ی لکچر، بحث آزاد و مناقشه، پاسخ به سوالات مربوط به عنوان درس بر اساس اصل مح
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 )فصل ها و زیر فصل ها(مفردات درسی مضمون: 

 محتویات مضمون: -پیشگفتار

 مفهوم نظام اجتماعیفصل اول: 

  اجتماعی اسلامیتعریف نظام 

 اصول و مبانی نظام اجتماعی اسلامی 

 ویژه گی های نظام اجتماعی اسلامی 

 ی هست{ضرور اهداف نظام اجتماعی اسلامی } ذکر تشویق اسلام به برخی از خدمات اجتماعی و عام المنفعه 

 فصل دوهم: ساختار جامعه اسلامی از دیدگاه اسلام

 ساختار فرد 

 ساختار خانواده 

 نحلال خانواده و راه های حل مشکلات آنفصل سوم: ا

 اسباب انحلال خانواده 

 اسباب خشونت خانواده گی وراه های حل آن 

 تحدید نسل و تنظیم خانواده از دیدگاه اسلام 

 فصل چهارم: روابط واداب اجتماعی

 رابطه فرد با فرد 

 رابطه فرد با اجتماع 

 فصل پنجم: مبارزه با انحرافات در جامعه اسلامی

 انحرافات اخلاقی 

 اختلاط و مفاسد آن 

 فحشاء و عریانی 

 مسکرات و مخدرات 

 قمار 

 موسیقی و رقص 

 )سوی استفاده از ابزار های معاصر )انترنیت، شبکه های اجتماعی، وتلویزیون 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
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 ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م. ن.م.ر. 

۱ 
عی آمده دگی اجتماو زنع آشنایی کامل با نظام با اساسات نظام اجتماعی اسلام و بیان آیات و احادیثی که در باره اجتما

 است.
3 ۳ ۲ ۱ ۲ 1 

 ۱ ۱ ۲ ۱ ۳ ۳ م.ماعی اسلاو اجت درک و شناخت رابطه میان ساختار های فردی نظام اجتماعی اسلام با مبانی ساختارهای خانواده گی ۲

 ۱ ۲ ۳ ۲ ۳ ۳ شناخت دلایل و رهنمود های شرعی حاکم بر جا معه  و تفکیک آن از عرف های ناپسند ۳

 ۱ ۲ ۱ ۳ ۲ ۳ اسباب خشونت خانواده گی وراه های حل آن تشخیص ۴

۵ 
ی از ت اجتماعنحرافااتوانایی دفاع علمی و اکادمیکی از ارزش ها و کفالت نظام اجتماعی اسلام و طرق روش مبارزه با 

 منظر اسلام
۳ ۲ ۱ ۲ ۱ ۱ 

 1 1.6 1.8 1.8 2.6 3 مجموع

 = کمترین مطابقت۱      = مطابقت نسبی     ۲= مطابقت کامل           ۳
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 نظام اجتماعی اسلامپلان درسی هفته وار مضمون 

معلومات 

 اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف مضمون دیپارتمنت 

 1 چهارم دوم نظام اجتماعی اسلام                    ثقافت اسلامی
پوهنتون 

 شمول

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 1 اول

 تعریف نظام اجتماعی اسلام 

 اصول و مبانی نظام اجتماعی اسلام 

 ویژه گی های نظام اجتماعی اسلام 

  اهداف نظام اجتماعی اسلام } ذکر تشویق

اسلام به برخی از خدمات اجتماعی و عام 

 المنفعه ضروری هست{

    
پرسش 

 و پاسخ

 2 دوم

o ساختار جامعه اسلامی از دیدگاه اسلام 

o ساختار فرد 

o ایمان وعقیده 

o ده اخلاق و آداب،ساختار خانواده،مفهوم خانوا

 ،ساختار خانواده، ازدواج، مقدمات ازدواج

    // 

 3 سوم
اختیار همسر،آداب و شروط اختیار، اثار و 

 نتایج اختیار
    // 

 4 چهارم

 تعریف نکاح، ارکان نکاح 

شروط نکاح } به نکاح های درست و نا 

 درست اشاره شود{، آداب نکاح

    // 

 5 پنجم

مروری بر عادتهای مروجه در نکاح ها در 

 افغانستان، محرمات نکاح } به رضاعت اشاره

 شود{

    // 

 6 ششم

ه بآثار و نتایج ازدواج، حقوق زوجین }اشاره 

 تعدد زوجات مهم است{، حقوق والدین

 اولاد ) از جنین تا بلوغ( }در ین جاحقوق 

 به تبنی نیز اشاره شود{

  آداب خانواده

    // 

 7 هفتم

انحلال خانواده و راه های حل مشکلات 

آن،اسباب انحلال خانواده، طلاق، خلع، 

 تفریق

    // 

 //     ارتداد، لعان، ظهارو ایلاء 8 هشتم
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 //     امتحان بیست فیصد 9 نهم

 10 دهم

خشونت خانواده گی وراه های حل  اسباب

 آن

تحدید نسل و تنظیم خانواده از دیدگاه 

 اسلام

    // 

 11 یازدهم

، : روابط واداب اجتماعی، رابطه فرد با فرد

، رابطه فرد با اجتماع، خویشاوندان، همسایه

 جامعه

    // 

 //     حفاظت محیط زیست از دیدگاه اسلام 12 دوازدهم

 13 سیزدهم

مسئولیت فرد در اصلاح جامعه، آداب 

اجتماعی، رعایت کرامت انسانی، آداب 

معاشرت، اداب خوردن و نوشیدن، اداب 

 لباس پوشیدن، آداب سفر

    // 

 14 چهاردهم

انحرافات اخلاقی، اختلاط و مفاسد آن، 

فحشاء و عریانی، مسکرات و مخدرات، قمار، 

 موسیقی و رقص

    // 

 15 پانزدهم
، استفاده از ابزار های معاصر )انترنیتسوی 

 شبکه های اجتماعی، وتلویزیون(
    // 

 16 شانزدهم
ارزیابی ؛ حل مشکلات محصلان و راهنمایی 

 امتحان
    // 

 رار .قمحصلین  جدول فوق در کتاب نصاب تحصیلی رشته گنجانیده نشده بلکه توسط استاد مضمون تهیه و در اول سمستر به دسترسنوت: 

  

 منابع یا مآخذ:

 یپارتمنت ثقافت اسلامی د  -نظام اجتماعی اسلام   ماخذ اساسی .１

 مآخذ کمکی .２

 (، آداب خواستگاری زوجین، 1385علوان، ناصع )  .1

 (،  فقه خانواده، دیجیتال1394زحیلی، وهبه ) .2

 (، حجاب در اسلام، دیجیتال1394مودودی ، ابو الا علی ) .3

 انجمن تربیه افکارقطب، سید، عدالت اجتماعی اسلام،  .4

 ایوب، حسن ، سلوک اجتماعی در اسلام .5

 سباعی، مصطفی ، همکاری های اجتماعی  .6

 (، نظام حقوق زن در اسلام، انتشارات صدرا1360مطهری، مرتضی ) .7
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 نظام سیاسی اسلاممفردات و پلان درسی مضمون 

 لیسانس                  مقطع تحصیلی:                                       

 اسم پوهنتون:  ------ 

 : پوهنځیاسم             شرعیات                                     

 اسم دیپارتمنت:        ثقافت اسلامی                               

  اسم مضمون: نظام سیاسی اسلام 

 SL-IC 0501 :کود مضمون 

 کریدیت: تعداد کریدیت  1 

 نوعیت مضمون:              پوهنتون  شمول                              

 نیاز مضمون:پیش ندارد 

 صنف: سوم  

 سمستر: پنجم  

 شرح مختصر مضمون: 

ار و تاز قر تاخت  ونظام سیاسی اسلام از جمله نظام هایست که امروزه  بیشتر از هر زمان دیگر دوچار شبهات  

ن ست. در ایادیده و حتی منجر به شیوع مفکوره پوچ جدائی دین از سیاست میان بعضی از مسلمانان نا آگاه گر  گرفته

ا  در رستدل نظام که در سمستر های پنجم تدریس می شود، محصلان در ختم این سمستر  شناخت و معلومات کلی و م

 سلام حاصلای در ی ساختار سیاسی و اهداف نظام سیاسمورد دلایل اثبات را بطه مستحکم دین و سیاست ، اصول و مبان

ئیس رظایف نموده و در نتیجه خواهند دانست که . دولت در نظام سیاسی اسلام چگونه تشکیل می شود؟ حقوق و و

ید قایم یگربادولت چیست؟ مکلفیت های رعیت کدام ها اند ؟چگونه دولت اسلامی ارتباطات خویش را با دولت های د

 گونه های وموده مچنان  در مورد جنگ و صلح و اهمیت آن در اسلام و اینکه چگونه اسلام صلح را تأمین نسازد؟ و ه

 مختلف صلح،صلح با تمام کشور های جهان طبق شروط و اهداف آن چگونه تحقق می یابد.

 اهداف آموزشی:

  شناخت سیاسی اسلام ،آشنایی کامل با مفهوم سیاست ،نظریه سیاسی اندیشه اسلامی در منظومه نظام

 اساسات نظام سیاسی اسلام حقوق وجایب رعیت و حاکم اسلامی .

  و سلام اشناخت رابطه دین و سیاست از منابع شرعی و عقلی ،عوامل پندار جدایی دین و سیاست  رابه 

 دموکراسی

 ظام ن درک و شناخت منابع نظام سیاسی اسلام ، قوای متشکله و صلاحیت های هریک اهیمت شورای در

 سیاسی اسلام 

  شناخت طرق انتخاب حاکم اسلامی ، اسباب عزل و حکم خروج در برابر حاکم 

 دولت های ی  بامعرفت اصول تأمین عدالت اجتماعی،تعامل با اتباع غیرمسلمان و چگونگی  رابطه دولت اسلام 

 غیر اسلامی ،حالات صلح  و جنگ .
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 مفردات درسی مضمون: )فصل ها و زیر فصل ها(

 محتویات مضمون: مفهوم نظام سیاسی در اسلام -یشگفتارپ

 مبانی نظام سیاسی اسلامی 

 ویژه گی های نظام سیاسی اسلامی 

 اهداف نظام سیاسی اسلامی 

 اسلام و سیاست 

o دلایل اثبات وجود نظام سیاسی در اسلام 

o عوامل جدائی دین از دولت یا سیاست 

o پیامد های جدائی دین از سیاست 

o  دموکراسیاسلام و 

 فصل دوهم: دولت در نظام سیاسی اسلامی

 تعریف دولت 

 عناصر متشکله دولت 

 ارکان دولت 

 فصل سوم: وظایف دولت در نظام سیاسی اسلام

 .تحکیم شریعت وعدالت اجتماعی 

 تأمین امنیت 

 تأمین آزادی های عمومی 

 اقامه عدالت 

 دفاع از حریم دولت 

 امر به معروف ونهی از منکر 

 جمع آوری زکات 

 نشر دعوت 

 تأمین حقوق رعیت و واجبات رعیت در برابر دولت 

 تأمین خدمات وسهولت زندهگی برای مردم   

 فراهم نمودن زمینه تربیت وتعلیم برای همه 

 فصل چهارم: روابط دولت

 روابط دولت اسلامی با دولت های اسلامی 

 روابط دولت اسلامی با دولت های غیر اسلامی 

 اسی اسلامفصل پنجم : صلح درنظام سی

 تعریف صلح 

 شروط صلح 

 اهمیت صلح در اسلام 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

 

شماره
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 ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م. ن.م.ر. 

۱ 
سی سیا آشنایی کامل با مفهوم سیاست ،نظریه سیاسی اندیشه اسلامی در منظومه نظام

 .اسلام ،شناخت اساسات نظام سیاسی اسلام حقوق وجایب رعیت و حاکم اسلامی 
۳ 3 ۲ ۱ 2 ۱ 

۲ 
ت  سیاس و،عوامل پندار جدایی دین شناخت رابطه دین و سیاست از منابع شرعی و عقلی 

 رابه اسلام  و دموکراسی
۳ ۲ 3 ۱ 2 ۱ 

۳ 
 هیمتدرک و شناخت منابع نظام سیاسی اسلام ، قوای متشکله و صلاحیت های هریک ا

 شورای در نظام سیاسی اسلام
۳ 3 2 ۲ ۱ ۱ 

 ۱ ۱ ۱ ۲ ۲ ۳ شناخت طرق انتخاب حاکم اسلامی ، اسباب عزل و حکم خروج در برابر حاکم ۴

۵ 
ولت دبطه معرفت اصول تأمین عدالت اجتماعی،تعامل با اتباع غیرمسلمان و چگونگی  را

 اسلامی  با دولت های غیر اسلامی ،حالات صلح  و جنگ .
۳ 3 ۱ ۲ 2 ۱ 

       مجموع

 = کمترین مطابقت۱= مطابقت نسبی           ۲= مطابقت کامل           ۳
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 نظام سیاسی اسلام مضمونپلان درسی هفته وار 

معلومات 

 اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف مضمون دیپارتمنت 

 1 پنجم سوم نظام سیاسی اسلام                     ثقافت اسلامی
پوهنتون 

 شمول

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 1 اول

مفهوم نظام سیاسی در اسلام،مبانی نظام سیاسی  

اسلامی،ویژه گی های نظام سیاسی اسلامی،اهداف نظام 

 سیاسی اسلامی

    
پرسش 

 و پاسخ

 3 دوم
   اسلام و سیاست، دلایل اثبات وجود نظام سیاسی در

 اسلام
    // 

 5 سوم
o عوامل جدائی دین از دولت یا سیاست، پیامد های جدائی 

 از سیاست دین
    // 

 //     اسلام و دموکراسی 7 چهارم

 9 پنجم

 دولت در نظام سیاسی اسلامی، تعریف دولت

، عناصر متشکله دولت،ارکان دولت،قوه اجرائیه  )سرزمین

 اتباع، نظام، حاکمیت و استقلال(

    // 

 11 ششم
o رئیس دولت،حکم تعیین رئیس دولت، نامها و القاب رئیس 

 مواصفات رئیس دولتدولت، شروط و 
    // 

 13 هفتم
طرق انتخاب رئیس دولت،حقوق و واجبات رئیس 

 دولت،عزل رئیس دولت،وزراء وولات.
    // 

 15 هشتم
 حقوق و واجبات رئیس دولت، عزل رئیس دولت

 وزراء وولات
    // 

 //     امتحان بیست فیصد 17 نهم

 19 دهم
 شوراء قوه مقننه،تعریف قوه مقننه،شوراء ،حکم 

 اهمیت شوراء
    // 

 21 یازدهم

شروط وکیفیت انتخاب اعضاء شوراء، اختصاصات و 

صلاحیت های اعضاء، عزل اعضاء شوراء،مقارنه شورای 

 اسلامی و پارلمانهای معاصر

    // 

 23 دوازدهم
  قوه قضائیه،تعریف قوه قضائیه،دیل مشروعیت آن،اهمیت

 کننده آنقوه مقننه، شروط تعیین و جهت تعیین 
    // 
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 25 سیزدهم

وظایف دولت در نظام سیاسی اسلام،تحکیم شریعت 

 ریموعدالت اجتماعی،تأمین امنیت اقامه عدالت ،دفاع از ح

 دولت،امر به معروف ونهی از منکر، جمع آوری زکات،نشر

دعوت ،تأمین حقوق رعیت، تأمین آزادی های عمومی، 

 فراهم نمودن ،  تأمین خدمات وسهولت زندگی برای مردم

 زمینه تربیت وتعلیم برای همه

 حقوق و واجبات رعیت در برابر دولت

    // 

 27 چهاردهم

 روابط دولت اسلامی با دولت های اسلامی

 روابط دولت اسلامی با دولت های غیر اسلامی 

     

 29 پانزدهم

صلح درنظام سیاسی اسلام،تعریف صلح ،شروط 

 صلحصلح،اهمیت صلح در اسلام،نواع 

 نماد های صلح در اسلام

     

      ارزیابی ؛ حل مشکلات محصلان و راهنمایی امتحان 31 شانزدهم

 

 منابع یا مآخذ:

 ماخذ اساسی .１

 
 دیپارتمنت ثقافت اسلامی –نظام سیاسی اسلام 

 مآخذ کمکی .２

 استاد سیاف، دین و دولت )اصول نظام سیاسی اسلام(  .１

 (، نظریه ء دولت در فقه اهل سنت، 1389سنهوری، عبدالرازق) .２

 (، اصول فقه سیاسی اسلام، 1384قرضاوی ، یوسف ) .３

 کتابفروشی جعفری، تهران (، فقه سیاسی اسلام1353محسنی، آصف ) .４

 الرحمن، گوهر، اسلامی سیاست .５

 خلاف، عبدالوهاب، سیاست شرعی  .６
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 نظام اقتصادی اسلاممفردات و پلان درسی مضمون 

 

 اسم پوهنتون:  ------ 

 : پوهنځیاسم             شرعیات                                     

 اسم دیپارتمنت:        ثقافت اسلامی                               

 اسم مضمون: نظام اقتصادی اسلام 

 SL-IC 0601  مضمون:کود 

 تعداد کریدیت: کریدیت 1 

 نوعیت مضمون:              پوهنتون  شمول                              

 نیاز مضمون:پیش ندارد 

 صنف: سوم  

 سمستر: ششم  

 شرح مختصر مضمون: 

د نظام مور رداقتصاد به عنوان شاهرگ حیات بشری از ضرورت های مبرم بشر است. دین مقدس اسلام نه تنها 

مین اساس هد.بر اقتصادی از خود احکام دارد، بلکه یکی از مهمترین عرصه های عبادت در اسلام عبادت مالی می باش

بعد از  حصلاناست که نظام اقتصادی اسلام در سمسترهای ششم در قالب کاریکولم ثقافت اسلامی تدریس می شود.  م

 میت و هدفو اه م اقتصادی اسلام و سایر مکاتب معروف اقتصادی، مالختم این سمستر معلومات کلی را در مورد  نظا

مود ه طبق رهننتیج آن در اسلام ، انواع مالکیت ،عواید و مصارف مال و شروط استفاده و جمع آوری حاصل نموده  و در

 های اسلام در تطبیق اندوخته هایش در بهبود اقتصادی فردی و اجتماعی تلاش همگانی نماید.

 آموزشی: اهداف

 صادی تب اقتآشنایی کامل با مفاهیم کلی مباحث  نظام اقتصادی اسلام و کسب معلومات مقایسوی از مکا

 وضعی. 

  درآمد   وضوعاتمدرک تفاوت های اساسی مکاتب اقتصادی سوسیالزم و کاپیتالزم با نظام اقتصادی اسلام در

 ، مصرف و توزیع سرمایه  .

  هریک در نظام های اقتصادی اسلام.شناخت انواع مالکیت و خصوصیات 

 فلسفه  حکام ومعرفت اسباب مشروع مالکیت خصوصی و اسباب محرمه مالکیت در اسلام ،شناخت انواع ربا ،ا

 حرمت آن  و اجناس ربوی .

 . شناخت انواع شرکت های مشروع ، آشنای با انواع بیمه حکم آن                                                                                           

 مفردات درسی مضمون: )فصل ها و زیر فصل ها(

 محتویات مضمون -پیشگفتارفصل اول: 

 مفهوم اقتصاد اسلامی 
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 تاریخ تدوین اقتصاد اسلامی 

 اهمیت اقتصاد اسلامی 

o اصول و مصادر اقتصاد اسلامی 

o خصوصیات وویژه گی های اقتصاد اسلامی 

o با عبادت اسلامی ارتباط اقتصاد 

o  بررسی و نقد نظام های اقتصادی معاصر و برتری نظام اقتصادی اسلام 

 فصل دوهم: عواید دولت اسلامی )زکات، عشر، خراج، معادن، وقف و مالیات(

 نگاهی به مالکیت دراسلام 

 انواع مالکیت 

 اسباب مالکیت در اقتصاد اسلامی 

 تعریف عقد شروط ارکان و انواع آن 

 بیع و شراء 

o تعریف بیع، شروط، ارکان و انواع آن 

o }بیع مشروع )سلم اجاره ..(و بیع نا مشروع } اشاره به احتکار و ربا نیز صورت گیرد 

o خیارات در بیع 

o  ،اجاره ،هبه ، وصیت 

 شراکت و انواع آن 

o بیمه  –انکداری ب –مفاوضه  –مزارعت ومساقات  –مضاربت  –ابدان   –وجوه  -عنان 

o ماحقوق کارگر و کارفر 

 .قرض حسنه –عقود تبرعات : وصیت  هبه با ذکر ارکان و شروط آن 

  رهن –ودیعه  –عقود امانات : عاریه 

 فصل سوم : مصارف مال

 مصارف مشروع و نا مشروع 

 نفقه 

o تعریف، شروط و انواع آن 

 }زکات } اشاره به علاج فقر با زکات مهم است 

 صدقات و کفارات 
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 مضمون و رشتهجدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه 

شماره
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه رشته
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 ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م. ن.م.ر. 

۱ 
ات مباحث  نظام اقتصادی اسلام و کسب معلومآشنایی کامل با مفاهیم کلی 

 مقایسوی از مکاتب اقتصادی وضعی.
3 2 1 2 1 1 

۲ 
دی قتصاادرک تفاوت های اساسی مکاتب اقتصادی سوسیالزم و کاپیتالزم با نظام 

 اسلام در موضوعات  درآمد ، مصرف و توزیع سرمایه  .
3 2 2 1 2 1 

 1 1 3 1 3 3 در نظام های اقتصادی اسلام.شناخت انواع مالکیت و خصوصیات هریک  ۳

۴ 
معرفت اسباب مشروع مالکیت خصوصی و اسباب محرمه مالکیت در اسلام 

 ،شناخت انواع ربا ،احکام و فلسفه حرمت آن  و اجناس ربوی .
3 2 2 1 3 1 

 1 2 2 1 2 3 شناخت انواع شرکت های مشروع ، آشنای با انواع بیمه حکم آن . ۵

 1 1.8 1.8 1.4 2.2 3 مجموع

 = کمترین مطابقت۱= مطابقت نسبی           ۲= مطابقت کامل           ۳
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 نظام اقتصادی اسلام               پلان درسی هفته وار مضمون

معلومات 

 اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف مضمون دیپارتمنت 

 1 ششم سوم نظام اقتصادی اسلام               ثقافت اسلامی
پوهنتون 

 شمول

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 1 اول

مفهوم اقتصاد اسلامی،تاریخ تدوین اقتصاد 

ی اسلامی، تفاوت علم اقتصاد با نظام اقتصاد

 اسلام،اهمیت اقتصاد اسلامی
     

      اقتصاد اسلامیاصول و مصادر  3 دوم

 5 سوم
خصوصیات و ویژه گی های اقتصاد 

 اسلامی،ارتباط اقتصاد با عبادات اسلامی
     

 7 چهارم
  بررسی و نقد نظام های اقتصادی معاصر و

      برتری نظام اقتصادی اسلام.

 9 پنجم

 مالکیت در اسلام،نگاهی به مالکیت دراسلام

 انواع مالکیت
     

 11 ششم
دولت اسلامی )زکات، عشر، خراج، عواید 

      معادن، وقف و مالیات(

 13 هفتم

  اسباب مشروعه مالکیت خصوصی در اقتصاد

اسلامی،احیاء موات،احراز مباحات،عقود و 

 میراث
     

 15 هشتم

تعریف عقد شروط ارکان و انواع آن،بیع و 

 شراء

 تعریف بیع، شروط، ارکان و انواع آن

 ..(خیارات در بیع. بیع مشروع )سلم اجاره

     

      امتحان بیست فیصد 17 نهم

 19 دهم
اسباب محرمه مالکیت در اقتصاد اسلامی} 

      ربا، قمار احتکا ر....{

 21 یازدهم
 ابدان   –وجوه  -شراکت و انواع آن،عنان– 

 –مفاوضه  –مزارعت و مساقات  –مضاربت 
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 بیمه –بانکداری 

 حقوق کارگر و کارفرما 

 23 دوازدهم
o بانکداری و معاملات بانکداری اسلامی      

      بیمه )به مزارعه ومساقات نیز اشاره شود( 25 سیزدهم

 27 چهاردهم

عقود تبرعات : وصیت  هبه با ذکر ارکان و 

قرض حسنه،عقود امانات :  –شروط آن.

 رهن –ودیعه  –عاریه 

     

 29 پانزدهم

 مشروع،نفقهمصارف مال،مصارف مشروع و نا 

o تعریف، شروط و انواع آن 
     

 31 شانزدهم
ارزیابی ؛ حل مشکلات محصلان و راهنمایی 

      امتحان

  رارقمحصلین  جدول فوق در کتاب نصاب تحصیلی رشته گنجانیده نشده بلکه توسط استاد مضمون تهیه و در اول سمستر به دسترسنوت: 

 خواهد گرفت.

 

 منابع یا مآخذ:

 دیپارتمنت ثقافت اسلامی –نظام اقتصادی اسلام  اساسیماخذ  .１

 مآخذ کمکی  .２

 انتشارات دارالصدراقتصاد ما، ، 1393صدر، باقر،  .1

 (، اقتصاد اسلامی، دیجیتال1394عثمانی، تقی ) .2

 عبدالعزیز، نعمانی، نظام اقتصادی اسلام .3

 (، نظریه اقتصادی، 1380مطهری، مرتضی ) .4

 انتشارات خجستهطهماسی، مبادی علم اقتصاد،  .5

 قرضاوی، یوسف، مبادی اقتصاد اسلامی .6

 

 قرآن و علوم معاصرمفردات و پلان درسی مضمون 

 مقطع تحصیلی:                                                         لیسانس

 اسم پوهنتون:  ------ 
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 : پوهنځیاسم             شرعیات                                     

 اسم دیپارتمنت:        ثقافت اسلامی                               

  اسم مضمون: قرآن و علوم معاصر 

 SL-IC 0701 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت  1 

 نوعیت مضمون:                                        پوهنتون شمول  

 نیاز مضمون:پیش ندارد 

 صنف: چهارم  

 سمستر: هفتم 

  شرح مختصر مضمون: 

کولم کاری قرآن و علوم معاصر عنوان هفتمین مضمون ثقافت اسلامی است که در سمستر های هفتم در قالب

زی بیان امرو تحصیلی ثقافت اسلامی تدریس می شود . این مضمون به گونه ی کلی ارتباط مطالب قرآنی را با علوم

از قرآن  را که های مبرم جهت فهم درست اسلام میباشد. زیرا تکنالوژی امروزی برخی از جوانانمیکند و از ضرورت 

ی  وتکنالوژ ت علممعلومات کاملی ندارند دوچار شک و تردیدهای خطیر نموده است، مانند این گمان که  در  عصرپیشرف

جز باد نماید ا ایجروم معاصر اکتشافات جدید مطالب قرآنی قابلیت تطبیقش را از دست داده است. در حالیکه هر قدر عل

چیزی دیگری  است، بیان نمودن اشارات علمی که در قرآن مجید و سنت پیامبر اسلام قبل از یکهزارو چهارصد سال آمده

ول نه های نزو گو نمیباشد. محصلان بعد از فراگیری این مضمون در ختم سمستر معلومات کلی علمی را پیرامون  مراحل

نتیجه  ورده و دردست آکریم،حقوق قرآن کریم، ابعاد اعجاز قرآن کریم و رابطه اکتشافات علمی با مطالب قرآن را ب قرآن

اجتماعی  ردی وفبه عظمت وگسترده گی اعجاز علمی قرآن کریم بیشتر آشنا شده و در تطبیق دستورات قرآن در زندگی 

 شان هدفمندتر گام برخواهند داشت..خویش تلاش عاشقانه نموده و در تمام عرصه های حیات 

 اهداف آموزشی:

  از نمونه برخی وآشنایی کامل به مباحث عمومی و کلی قرآن کریم ،مراحل و گونه های نزول  کریم ابعاد اعجاز 

 های اعجاز این کلام جاودانه الهی.

 شناخت و درک حقوق قرآن کریم ،  معرفت مقاصد و اهداف قرآن کریم 

 یات اد به نظراعتم شناخت ابعاد اعجاز قرآن کریم ، رابطه قرآن کریم با اکتشافات علمی معاصر  و چگونگی میزان

 ارایه شده علمی معاصر. 

 )آشنایی به مفاهیم معجزه ، کرامت ، استدراج و نمونه های از معجزات پیامبر اکرم )ص 

  نظام زوجیت  ،ها، تطور خلقت انسان، نزول باران شناخت مطالب قرآنی پیرامون خلقت سیارات ،حرکات منظومه

 در هستی

 شیوه های تدریس و آموزش:

                                                                                                                                           ارایه ی لکچر، بحث آزاد و مناقشه، پاسخ به سوالات مربوط به عنوان درس بر اساس اصل محصل محوری.
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 )فصل ها و زیر فصل ها(مفردات درسی مضمون: 

 محتویات مضمون: -پیشگفتار

 قرآن 

 مراحل نزولی قرآن 

 جمع آوری قرآن 

 فضائل قرآن کریم 

 حقوق قرآن کریم 

 نظریات برخی از دانشمندان غربی در مورد قرآن کریم 

  خلاصه فصل اول 

 پرسش ها 

  مآخذ 

 فصل دوهم : علوم معاصر 

 تمهید 

 مفهوم علوم معاصر 

 قرآن کریم و اکتشافات علمی معاصر 

 نظریات برخی از دانشمندان علوم معاصر در مورد قرآن کریم 

 معیار ها و ضوابط اعجاز علمی 

 پیشرفت ساینس در پرتوی قرآن کریم 

 اشتباهات نظریات ساینسی 

  خلاصه فصل دوم 

 پرسش ها 

 مآخذ 

 فصل سوم: اعجاز قرآن کریم

 انواع معجزات قرآن کریم 

 وجوه اعجاز قرآن کریم 

 نمونه های اعجاز علمی قرآن کریم 

  فصل چهارمخلاصه 

 پرسش ها 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
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 نتایج متوقعه رشته
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 ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م. ن.م.ر. 

۱ 
م کری  ،مراحل و گونه های نزولآشنایی کامل به مباحث عمومی و کلی قرآن کریم 

 ابعاد اعجاز و برخی از نمونه های اعجاز این کلام جاودانه الهی.
3 2 2 2 1 1 

 1 2 2 2 1 3 شناخت و درک حقوق قرآن کریم ،  معرفت مقاصد و اهداف قرآن کریم ۲

۳ 
 و اصر شناخت ابعاد اعجاز قرآن کریم ، رابطه قرآن کریم با اکتشافات علمی مع

 چگونگی میزان اعتماد به نظریات ارایه شده علمی معاصر.
3 2 ۱ 3 1 2 

۴ 
اکرم  امبرآشنایی به مفاهیم معجزه ، کرامت ، استدراج و نمونه های از معجزات پی

 )ص(
3 2 2 1 3 1 

۵ 
 شناخت مطالب قرآنی پیرامون خلقت سیارات ،حرکات منظومه ها، تطور خلقت

 زوجیت در هستیانسان، نزول باران ، نظام 
3 2 1 2 1 2 

 1.4 1.6 2 2.6 1.8 3 مجموع

 = کمترین مطابقت۱= مطابقت نسبی           ۲= مطابقت کامل           ۳
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 قرآن و علوم معاصر               کورس پالیسی هفته وار مضمون

معلومات 

 اساسی

 نوع مضمون تعداد کریدیت سمستر صنف مضمون دیپارتمنت 

 1 هفتم چهارم قرآن و علوم معاصر               اسلامیثقافت 
پوهنتون 

 شمول

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 1 اول
تعریف قرآن کریم،مفهوم وحی و انواع  

 آن،وحی مخصوص قرآن کریم
    

برسش 

 و پاسخ

 3 دوم
o  نزولی قرآن، جمع آوری قرآن، فضائل مراحل

 قرآن کریم
    // 

 5 سوم
، نظریات برخی از حقوق قرآن کریم

 دانشمندان غربی در مورد قرآن کریم
    // 

 7 چهارم
 دلایل عدم تحریف قرآن کریم 

 
    // 

 9 پنجم

  معیار ها و ضوابط اعجاز علمی، پیشرفت

ساینس در پرتوی قرآن کریم، اشتباهات 

 ساینسی. نظریات

    // 

 //     انواع معجزات قرآن کریم  11 ششم

 //     وجوه اعجاز قرآن کریم  13 هفتم

 //     نمونه های از اعجاز قرآن کریم  15 هشتم

 //     امتحان بیست فیصد 17 نهم

 19 دهم

o   جدایی میان زمین و آسمان از دیدگاه قرآن

کریم و علوم معاصر، نجوم از قرآن کریم و 

 علوم معاصر

    // 

 21 یازدهم

o ر باد و هوا ازدیدگاه قرآن کریم و علوم معاص

م ، زمین و کوه ها ازدیدگاه قرآن کریم و علو

 معاصر

    // 

 23 دوازدهم
o  محیط زیست ازدیدگاه قرآن کریم و علوم

 معاصر 
    // 

 25 سیزدهم
 ومبحار و نزول باران ازیدگاه قرآن کریم و عل

 معاصر
    // 

 27 چهاردهم
 //    خلقت انسان و مراحل آن از دیدگاه قرآن 
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 کریم و علوم معاصر          

 29 پانزدهم

ریاضیات از دیدگاه قرآن کریم و علوم 

معاصر،فزیک از دیدگاه قرآن کریم و علوم 

 معاصر

    // 

 31 شانزدهم
ارزیابی ؛ حل مشکلات محصلان و راهنمایی 

 امتحان
    // 

  رار .قمحصلین  جدول فوق در کتاب نصاب تحصیلی رشته گنجانیده نشده بلکه توسط استاد مضمون تهیه و در اول سمستر به دسترسنوت: 

 

 منابع یا مآخذ:

 یپارتمنت ثقافت اسلامی د -قرآن و علوم معاصر  اساسی ماخذ .１

 مآخذ کمکی .２

 ( ، تجلی قرآن در عصر حاضر، 1394مخلص، عبدالروءف ) .１

 نابلسی، محمد راتب، دایره المعارف اعجاز علمی در پرتوی قرآن و سنت .２

 ، جامعه القرآن، تهران1382(، کتاب توحید،) (1382زندانی، عبدالمجید ) .３

 یان فی علوم القرآن صابونی، علی، تب .４

 میلر، گری، قرآن کتاب شگفت انگیز .５

 محسنی ، آصف، قرآن یا سند اسلام .６

 عبدالباقی، مصباح الله، قرآن کریم و علوم معاصر .７
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 تمدن اسلامیمفردات و پلان درسی مضمون 

 

 اسم پوهنتون: ------ 

 : پوهنځیاسم  شرعیات 

 دیپارتمنت:اسم  ثقافت اسلامی 

  اسم مضمون: تمدن اسلامی 

 SL-IC 0801 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: کریدیت 1 

 نوعیت مضمون:                                       پوهنتون شمول 

 نیاز مضمون:پیش ندارد  

 صنف: چهارم  

 سمستر: هشتم 

 شرح مختصر مضمون: 

 تدریس های هشتم در قالب کاریکولم تحصیلی مضامین ثقافت اسلامیمضمون تمدن اسلامی که در سمستر 

شمار می بامعه جمی شود ، در حقیقت  جزء تاریخ فراموش شده اسلام در نزد مسلمانان امروزی و مخصوصاً قشر جوان 

ر ختم زیز دعرود که آگاهی و فهم درست آن  از نیاز های اساسی و  ضرورت های مبرم محلصلان می باشد. محصلان 

 ناصر تمدنصوص عسمستر معلومات کلی را پیرامون مفهوم تمدن ، عوامل ایجاد تمدن ها ، عناصر سازنده تمدن ها ،بخ

یان لاوه بر بنند عاسلامی و نقش اسلام در اصلاح و تغییرات مثبت در روند های تمدنی بدست آورده  و در نتیجه بتوا

  لایل روشنبه د های مسلمانان در عرصه های مختلف تمدنی با استناد اساسات بعد وحیانی تمدن اسلامی  از دستآورد

ک لفلسفه،علم ف فیه ،در عرصه علوم مختلفه مانند : کیمیا، فزیک، ریاضی، طب، فارمسی، انجنیری، همچنان تاریخ ، جغرا

 بر علاوه ازعلوم شرعی دفاع نموده و در نشر آن تلاش سازنده را انجام دهند.

 اهداف آموزشی:

 ،آشنایی کامل با عناصر سازنده تمدن ، تمدن های بشری قبل از اسلام 

  تبیین و تو ضیح عناصر سازندۀ تمدن به شکل عام و عناصر تمدن به شکل خاص   همراه با 

 .ارایه  دلایل مستند و قابل پذیرش علمی اکادمیکی 

 و  غییراتاسلامی کدام ت توانایی بر تشخیص اینکه  رسول )اکرم ص( در دوره تأسیسی و توسعوی تمدن

 اصلاحات را در تمدن بشری بمیان آ ورده و چی اصول را جدیدا پی ریزی نموده اند

 سترش تمدنعه و گاینکه به توانند با ارایه نمونه های از کار کرد های تمدنی خلفای راشدین در عرصۀ توس 

 لانه ایفا نمایند.اسلامی نقش ایشان را در برازندگی های فراموش شده تمدن اسلامی مسئو

 های نخستین دفاع مستدل ازین که به گونه عام تمدن امروزین بشریت مرهون سعی و تلاش مسلمانان دوره

 تاریخ اسلام است.

 مفردات درسی مضمون: )فصل ها و زیر فصل ها(



 

293 
 

 محتویات مضمون: -پیشگفتار

 ورود به پدیده تمدنفصل اول: 

 تعریف لغوی و اصطلاحی تمدن 

 نعناصر تمد 

 ویژه گی های تمدن اسلامی 

 فصل دوهم : تمدن اسلامی

 اسلام و تغییردر تمدن بشریت 

 مبانی علمی در کار نامه های رسول الله صلی الله علیه وسلم 

 ه و سلم علیمعرفی مختصراز کار نامه های : سیاسی،اقتصادی،اجتماعی ، اخلاقی و..... رسول الله صلی الله 

  علمی خلفای راشدیننماد های از اندوخته های 

 بخشی ار انجازات علمی وپیشرفتهای تکنالوژی مسلمانان پیشین 

 :نمونه های از اندوخته های علمی وتکنالوژی در عرصه های 

 نقش تمدن اسلامی در رفاه بشریت 

 و راه های بیرون رفت  علت عقب مانده گی مسلمانان امروزی 

 گفتگوی تمدن ها 

 جدید فصل سوم: جوامع اسلامی و مفاهیم

 محیط زیست 

 حقوق بشر و حقوق زن 

 آزادی بیان 

 نقد و بررسی بردگی در اسلام 
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 جدول نقشه مفهومی نتایج متوقعه مضمون و رشته

شماره
 

 

 

 

 

 

 

 

 نتایج متوقعه مضمون

 

 نتایج متوقعه رشته
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 ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م.ر ن.م. ن.م.ر. 

 1 3 2 2 2 3 آشنایی کامل با عناصر سازنده تمدن ، تمدن های بشری قبل از اسلام، ۱

۲ 

مراه ه  عناصر سازندۀ تمدن به شکل عام و عناصر تمدن به شکل خاص تبیین و تو ضیح 

 با

 و قابل پذیرش علمی اکادمیکی. ارایه  دلایل مستند
3 2 3 1 2 1 

۳ 

ی سلامتوانایی بر تشخیص اینکه  رسول )اکرم ص( در دوره تأسیسی و توسعوی تمدن ا

ی دا پکدام تغییرات و اصلاحات را در تمدن بشری بمیان آ ورده و چی اصول را جدی

 ریزی نموده اند
3 2 3 1 2 1 

۴ 

عه رصۀ توسدر ع خلفای راشدیناینکه به توانند با ارایه نمونه های از کار کرد های تمدنی 

می و گسترش تمدن اسلامی نقش ایشان را در برازندگی های فراموش شده تمدن اسلا

 مسئولانه ایفا نمایند.
3 3 2 3 2 1 

۵ 
نان لماش مسدفاع مستدل ازین که به گونه عام تمدن امروزین بشریت مرهون سعی و تلا

 های نخستین تاریخ اسلام است.دوره
3 3 2 2 2 1 

 1 1.2 1.8 2.4 2.4 3 مجموع

 = کمترین مطابقت۱= مطابقت نسبی           ۲= مطابقت کامل           ۳
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 تمدن اسلامی               کورس پالیسی هفته وار مضمون

معلومات 

 اساسی

 نوع مضمون کریدیت تعداد سمستر صنف مضمون دیپارتمنت 

 1 هشتم چهارم تمدن اسلامی               ثقافت اسلامی
پوهنتون 

 شمول

 

 هفته
ساعات 

 درسی
 موضوع

نتیجه 

متوقعه 

 آموزشی

فعالیت 

 استاد

فعالیت 

 محصل

روش 

 تدریس

ارزیابی 

 روزمره

 1 اول

 ورود به پدیده تمدن 

 تعریف لغوی و اصطلاحی تمدن 

 عناصر تمدن 

 تمدن اسلامیویژه گی های 

    
پرسش 

 و پاسخ

 3 دوم
 بر رسی وضعیت تمدن های قبل 

o از اسلام 
    // 

 5 سوم

 تمدن اسلامی

 اسلام و تغییردر تمدن بشریت

 مبانی علمی در کار نامه های رسول الله صلی

 الله علیه وسلم

    // 

 7 چهارم

معرفی مختصراز کار نامه های : سیاسی، 

 اقتصادی، اجتماعی ، اخلاقی و..... رسول الله

 صلی الله علیه و سلم 
    // 

 9 پنجم
نماد های از اندوخته های علمی خلفای 

 راشدین )کارکرد های تمدنی(
    // 

 11 ششم
بخشی از دستاوردهای علمی وپیشرفتهای 

 تکنالوژی مسلمانان پیشین
    // 

 13 هفتم

دستاوردهای  :دستاوردهای تمدن اسلامی

علمی علوم اسلامی )تقسیر ،حدیث فقه ، 

اصول فقه اصول تفسیر و انواع اصول های 

دیگر وعلم کلام(، علوم تجربی، امنیتی، 

اقتصادی، قضایی، معماری، اداری و 

 حکومتداری و مراکز معروف علمی

    // 

 //     نحو، علم کلام...فقه ، اصول فقه صرف و  15 هشتم

 //     امتحان بیست فیصد 18 

 ریاضیات،هندسه، طب  19 دهم
 

 
   // 
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 //     تاریخ، جغرافیه، معماری وانجنیری. 21 یازدهم

 23 دوازدهم

 نقش تمدن اسلامی در رفاه بشریت

و راه   علت عقب مانده گی مسلمانان امروزی

 های بیرون رفت

    // 

 //     گفتگوی تمدن ها 25 سیزدهم

 //        محیط زیست، حقوق بشر و حقوق زن            27 چهاردهم

 29 پانزدهم
 آزادی بیان 

 نقد و بررسی بردگی در اسلام     // 

 31 شانزدهم
ارزیابی ؛ حل مشکلات محصلان و راهنمایی 

 //     امتحان

  رار .محصلین ق نشده بلکه توسط استاد مضمون تهیه و در اول سمستر به دسترسجدول فوق در کتاب نصاب تحصیلی رشته گنجانیده نوت: 

 

 منابع یا مآخذ:

 یپارتمنت ثقافت اسلامید -تمدن اسلامی  ماخذ اساسی .１

 مآخذ کمکی .２

 (، تمدن اسلامی. طبع اول، انتشارات قدس1397صمیم، عبدالمجید ) .1

 دارالوراف، ریاض.من روائع حضارتنا. ق(،  1420سباعی، مصطفی ) .2

 (، تمدن اسلامی2918رحیم زی، حسام الدین ) .3

 علوان، ناصع، دستآورد های تمدن اسلامی و نقش آن در سیاست .4

 ولایتی، علی اکبر، تمدن اسلامی .5

 ابراهیم حسن، حسن، تاریخ سیاسی اسلام .6

 گستاولوبون، تمدن اسلام و عرب .7

  

 

  



 

297 
 

 

 

 زراعت ینحهپو

 غذاییرشته تکنالوژی مواد 

 

 مفردات درسی

 

 مضامین پروژه های تحقیق و انترنشیپ

 

  

 ء
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 Iمفردات مضمون  پروژه تحقیقی 
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون:       Iپروژه تحقیقی  

 Ag-FT744 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (0+2) 2 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 مضمون: نیازپیش ندارد 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هفتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

 لان با نحوهمضمون اختصاصی دیپارتمنت تکنالوژی مواد غذایی بوده که در آن مضمون محص Iتحقیقی  پروژه

ئی حاصل تحقیق آشنا تهیه پروپوزل درنهایتاحصائیوی قابل تطبیق در صنایع غذایی و  هایروشانتخاب عنوان تحقیق، 

 .خواهند نمود

 اهداف آموزشی

 محصلان شامل این دوره اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود.

 نحوه انتخاب عنوان تحقیق 

 احصائیوی قابل تطبیق در بخش تکنالوژی مواد غذایی هایروش 

 تهیه پروپوزل تحقیق 
  

 Iدر پروژه تحقیقی  ارائهقابلعناوین و مطالب 

 موضوع خلاصه 

 مقدمه در مورد موضوع 

 ارائۀ مسئله 

 اهداف اصلی و فرعی تحقیق 

 اهمیت موضوع 

 و تعریفات مرور آثار 

 ها تحقیقو فرضیه هاسؤال 

 روش انجام تحقیق 

 مراجع و منابع 
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 IIپروژه تحقیقی مفردات مضمون  
 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون:       II پروژه تحقیقی         

 Ag-FT848         :کود مضمون             

 تعداد کریدیت: (0+2) 2 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 Ag-FT744       مضمون: نیازپیش 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هشتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

حقیق نموده و در مورد خاص ت عملاًبوده که در این مضمون محصلین  Iمکمل پروژه تحقیقی  IIپروژه تحقیقی 

 .دهندمیدر قالب منوگراف چاپ نموده و به دسترس دیپارتمنت قرار  آن رانتایج 

 اهداف آموزشی

 محصلان شامل این کورس اهداف زیر را تعقیب خواهند نمود:

 آشنائی با انجام تحقیق 

  نتایج بدست آمده وتحلیلتجزیه هایروشآشنائی با 

  تهیه منوگراف و گزارش تحقیق هایروشآشنائی با  

 IIدر گزارش پروژه تحقیقی  ارائهقابلمطالب 

 و فرضیه تحقیق  اهمیت تحقیق، مقدمه  اول )کلیات(:  فصل  

 فصل دوم: مرور آثار تحقیق 

 قابل تطبیق در تحقیق هاروشو  موردنیاز: مواد فصل سوم 

  مهم تحقیق هاییافتهفصل چهارم: نتایج و 

 بحث و مناقشهفصل پنجم : 

 کلی گیرینتیجه 

 هاپیشنهاد 

  مأخذمنابع و  
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 )انترنشیپ( کارآموزیمفردات مضمون  

 لیسانس مقطع تحصیلی:

 پوهنتون: ------ 
 :پوهنځی زراعت 
 دیپارتمنت: تکنالوژی مواد غذایی 
 اسم مضمون:       )انترنشیپ( کارآموزی         

 Ag-FT849 :کود مضمون 

 تعداد کریدیت: (0+4) 4 
 نوعیت مضمون: تخصصی 
 مضمون: نیازپیش ندارد 
 صنف: چهارم 
 سمستر: هشتم 

 

  معرفی مختصر مضمون:

یجاد ا منظوربهانترنشیپ چهار کریدیت بوده و برای محصلین صنف چهارم دیپارتمنت تکنالوژی مواد غذایی 

الداری( ممواد غذائی مرتبط با زراعت و  هایشرکتفرصت جهت بلند بردن تجارب کاری در ساحات اختصاصی )

 است. شدهطراحی

 دوره کاری

 .ساعت در سمستر( مصروف کار باشند 192 مجموعاًساعت در هفته ) 12تا  اندموظفمحصلین 

 :کارآموزیاهداف دوره 

 زیر را کسب خواهد کرد:  هایتوانائیدوره کاری انترنشیپ، محصلان   فراگرفتنبا  

 ی مواد زراعتی.تولید و نگهدار هایروشاولیه غذایی )خام(، ا  مواد تأمین انتخاب، نحوه با آشنایی 

  تولیدی زراعتی. هایشرکتایجاد رابطه بین دیپارتمنت تکنالوژی مواد غذایی  و 

 غذایی. مواد یکیف کنترول نحوه با آشنایی تولیدی و هایشرکت مختلف هایقسمت از بازدید محصلین 

  گیردمیکه منظور کنترول کیفی مواد زراعتی صورت  هایتستآشنایی با. 
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 کارآموزی جدول طرزالعمل زمانی

 

 کارآموزیدر گزارش دوره  ارائهقابلمطالب 

 خلاصه 

  کارآموزیفصل اول: مقدمه، معرفی محل   

  کارآموزیدر دوره  شدهانجامفصل دوم: مقدمه، کارهای  

  )فصل سوم: مقدمه و ارائه یک موضوع خاص )با توجه به نوع فعالیت 

  :مأخذ، هاپیشنهادو  گیرینتیجهفصل چهارم 

 شماره فعالیت مهلت زمانی

، تکمیل و کارآموزیو دریافت فورم درخواستی  کارآموزیمعرفی دوره  هفته اول و دوم سمستر

 دیپارتمنت توسط محصل  آمریتتحویل آن به 

۱ 

 ۲ ارسال مکتوب معرفی  جهت گرفتن تائیدی  هفته سوم سمستر

به ریاست  کارآموزیاز نهاد  کارآموزمواصلت مکتوب قبول/عدم قبول  هفته چهارم و پنجم

 پوهنحی

۳ 

 ۴ شروع دوره کاری بعد از قبولی در نهاد مربوطه

 ۵ کارآموزیارسال فورم اعلام شروع  یک هفته پس از شروع کار

 ۶ ماد رهنو تسلیم نمودن آن به استا کارآموزیدریافت گزارش کاری هفته وار  در اخیر هر هفته

 ۷ تسلیم دهی فورم های مربوطه به استاد رهنما هفته سیزدهم

 ۸ کارآموزیپایان دوره  هفته سیزدهم

 ۹ به استاد رهنما و دیپارتمنت کارآموزیگزارش   چهار همهفته 

در جریان هفته اول امتحانات 

 نهایی

 ۱۰ در شقه  توسط استاد رهنما کارآموزپیگیری ثبت و تائید نمره 
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 گرددها تدریس میلست مضامین پوهنتون شمول که توسط سایر پوهنحی. 1ضمیمه 
 

 سمستر سال تعداد کریدیت نوعیت مضمون نام مضمون شماره

 ۱ اول ۱ پوهنتون شمول (۱ثقافت اسلامی ) ۱

 ۱ اول ۲ پوهنتون شمول (۱لسان انگلیسی عمومی ) ۲

 ۱ اول ۱ پوهنتون شمول تاریخ معاصر افغانستان ۳

 ۱ اول ۲ پوهنتون شمول (۱آموزش کامپیوتر ) ۴

 ۲ اول ۱ پوهنتون شمول (۲ثقافت اسلامی ) ۵

 ۲ اول ۲ پوهنتون شمول (۲لسان انگلیسی عمومی ) ۶

 ۲ اول ۲ پوهنتون شمول (۲آموزش کامپیوتر ) ۷

 ۳ دوم ۱ پوهنتون شمول (۳ثقافت اسلامی ) ۸

 ۴ دوم ۱ پوهنتون شمول (۴ثقافت اسلامی ) ۹

 ۵ سوم ۱ پوهنتون شمول (۵ثقافت اسلامی ) ۱۰

 ۶ سوم ۱ پوهنتون شمول (۶ثقافت اسلامی ) ۱۱

 ۷ چهارم ۱ پوهنتون شمول (۷ثقافت اسلامی ) ۱۲

 ۸ چهارم ۱ پوهنتون شمول (۸ثقافت اسلامی ) ۱۳

ب ارند ترتیهده دهای که مسئولیت تدریس آنرا به عاساسی توسط دیپارتمنت لازم به ذکر است که مفردات مضامین نوت:

های مربوطه در کتاب های مشخص پوهنحیتوسط دیپارتمنت موجود در جدول فوق و همچنین مفردات مضامینگردیده 

 .ای تهیه گردیده استجداگانه
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اعضای جلسه تدوین، تنظیم و صحافت نصاب تحصیلی رشته  کنندگان اشتراکلست . 2ضمیمه 

 تکنالوژی مواد غذایی

 امضا مسئولیت پوهنتون پوهنحی رتبه علمی تخلص نام شماره

  رئیس هرات زراعت پوهنیار معصومی عبدالله 1

  معاون ننگرهار زراعت پوهندوی شیرزاد رشاد احمد 2

  عضو هرات زراعت پوهنیار رحیمی بصیراحمد 3

  عضو هرات زراعت پوهنیار فوشنجی احمد شفیق 4

 


