
 

NCC In-House Training Courses 

In 

Inspection, Safety & Control of Food Manufacturing 

 
1. Method Validation & Uncertainty Calculation for Micro Method 

2. Interpretation of CBC & RBC Morphology 

3. Practical Spirometry 

4. Food Microbiology 

5. Food Outlet Risk Analysis Based Inspection 

6. Calculating Carbon Footprint 

7. Training Program On Halal Standards & Conformance Infrastructure For OIC Countries 

8. Method Validation & Uncertainty Calculation for Chemical Test 

9. ISO 15189 

10. Risk Based Inspection for Food Facilities 

11. HACCP Principles & Implementation 

12. Food Hygiene (Safety) 

13. Advanced HACCP Course on Verification & Validation 

14. Hygiene Monitoring in Juice Plant  

15. Hospital Food Hygiene  

16. HACCP systems (Basic) 

17. Hospital Food Hygiene (Basic)  

18. HACCP (Advanced) 

19. Food Hygiene (Advanced) 

20. Chemical Contaminants in Food 

21. Food Poisoning Outbreak Investigation Workshop 

22. Food Quality Control  

23. Food Safety & HACCP 

24. Food Services & Catering Supervision 

25. Detection of Salmonella In Food (ISO 6579) 

26. Diseases of vegetables and fruit and inspection methods 

27. Detection of Listeria Monocytogenes In Food (ISO 11290-1) 

28. Examination of Canned Food Spoilage 

29. Food Microbiology 

30. Food outlet risk analysis based inspection 

31. Imported food inspections based on risk analysis Base 

32. Introduction to Food Contaminants Analysis 

33. Risk based inspection for food facilities 

 اساسيات سلامة الاغذية  .34

 الإشراف والرقابة على المنشآت الغذائية .35

 الأخطار الكامنة في الغذاء .36

 التدريب المتقدم في سلامة الغذاء .37

 (  HACCPالتدريب على إجراءات الهاسب ) .38



 

 التعبئة والتغليف في مجال الصناعات الغذائية وتطوراتها الحديثة  .39

 التفتيش على الأغذية المستوردة .40

 التفتيش على الأغذية والمنشآت الغذائية .41

 السلامة الغذائية بالمطاعم .42

 الفحص الظاهري والاختبارات الاولية لخامات صناعة البسكويت والمكرونة  .43

 الممارسات الجيدة للتصنيع الغذائي  .44

 بطاقة بيانات المادة الغذائية .45

 تحليل المخاطر الميكروبيولوجي  .46

 تطبيق نظام الهاسب لضمان سلامة الأغذية .47

 تلوث الاغذية الاسباب والوقاية  .48

 فحص السلامة الغذائية للأسماك  .49

 مراقبة جودة طحن القمح وإنتاج الدقيق  .50

 ملوثات اللحوم وطرق تصنيع اللحوم والتفتيش عليها  .51

 التصنيع الجيدة وتحليل المخاطر لنقاط التحكم الحرجةممارسات  .52

 ميكروبيولوجي الأغذية .53

 استراتيجيات الصحة الحيوانية وآليات اتخاذ القرار .54

 اسس التفتيش الصحي والمخالفات الصحية في منشآت تداول الاغذية  .55

 اسس تصميم وإنشاء مرافق اعداد وتصنيع الاطعمة وخصائص المعدات والآلات  .56

 والخصائص الفنية الحديثة لعمليات تخزين المواد الغذائية ومراقبة جودتها الاساليب  .57

 الاشتراطات الصحية للمنشآت الغذائية .58

 الاضرار الصحية والجوانب القانونية عن الاغذية الفاسدة والملوثة  .59

 الإمراض التي تصيب الخضر والفاكهة وطرق التفتيش عليها .60

 نيع الغذائي التحكم في التلوث البكتيري اثناء التص .61

 التدقيق على نظام تحليل المخاطر  .62

 الترشيح الفائق وتطبيقاته في الصناعات الغذائية  .63

 التسمم الغذائي والأمراض المنقولة بالغذاء .64

 التسمم الغذائي وكيفية التعامل مع حالات التسمم الغذائي .65

 التعبئة والتغليف في مجال الصناعات الغذائية وتطوراتها الحديثة  .66

 على اللحوم وتجهيزها التفتيش .67

 التقييم الكيميائي والطيفي والكروماتوجرافي للمواد الدهنية  .68

 التكنولوجيات الحديثة في صناعة الالبان  .69

 الرقابة الشاملة على جودة الاغذية  .70

 السلامة الصحية للمجازر وتطبيق نظام تحليل مصدر خطر نقاط التحكم الحرجة  .71

 صنيع الغذائي الصحة الشخصية للعاملين في مجال الت .72

 الغذاء الصحي الآمن .73

 الفحص الظاهري عند استلام الأغذية .74

 المخاطر البيئية والصحية للنفايات .75

 المقاييس العالمية لصلاحية اللحوم وطرق اخذ العينات  .76

المواد الحافظة المستخدمة في اللبن الخام فيما يتعلق بميكروبات اللبن وتجميعه وتصنيعه وأثر ذلك على سلامته  .77

 الصحية 

 ISO 22000المواصفة الدولية  .78

 انظمة الجودة في المختبرات  .79

 إجراءات الامن الحيوي للمختبرات البيولوجية  .80

 إدارة التغذية والمطاعم في المنشآت السياحية  .81

 ة وتطوير المحاجر البيطرية إدار .82



 

 إنتاج وتحسين جودة البسكويت  .83

 إنتاج وتحسين جودة الخبز  .84

 أسس تصميم وإنشاء مرافق إعداد وتصنيع الأطعمة وخصائص المعدات والآلات .85

 تأكيد جودة الخدمات الغذائية اثناء التخزين  .86

 تصميم المطابخ وطرق الطهي الحديثة   .87

 شة تطوير اداء مشرفي التموين والاعا .88

 تفتيش الأغذية المستوردة المبني على قاعدة تحليل المخاطر .89

 تقدير وفصل الانزيمات الهامة للصناعات الغذائية من مصادر نباتية وميكروبية وتطبيقاتها  .90

 تكنولوجيا التخمرات الميكروبية وتطبيقاتها في مجالات الصناعات الغذائية والالبان  .91

 تكنولوجيا الحبوب والعجائن  .92

 يات الفصل الميكانيكي وتطبيقاتها في التصنيع الغذائي تكنولوج .93

 تمييز وتصنيف الحالات المرضية خلال فحص ما قبل الذبح وبعد الذبح والاجراءات البيطرية للأمراض الوبائية .94

 تنمية المهارات الفنية لمراقبي ومديري الجودة بمصانع الاغذية  .95

 تنمية مهارات وقدرات مفتشي الاغذية .96

 الغذائية  جمع العينات .97

 جودة انتاج الزيوت والدهون النباتية  .98

 طرق السيطرة على تلوث اللحوم ولحم الدواجن بالسالمونيلا وكشف المختبر  .99

 طرق الفحص الوصفية والكمية باستخدام اجهزة التحليل الكروماتوجرافي عالي الاداء  .100

 طرق فحص واردات المواد الغذائية .101

 عزل وتصنيف ميكروب اللستريا من اللبن ومنتجاته  .102

 فحص وتقييم نتائج تحليل الاغذية المصابة بأمراض تنتقل من الحيوان للإنسان  .103

 فحص وسلامة معدات تكنولوجيا الالبان  .104

 المعادن الثقيلة والسموم البحرية في الاغذية والاعلاف(  –كشف وتقدير الملوثات )المبيدات  .105

السموم الفطرية في الاغذية والاعلاف والانسجة والسوائل البيولوجية باستخدام طرق الفصل  كشف وتقدير بقايا .106

 الكروماتوجرافي 

 كيمياء تحليل الاغذية  .107

 كيمياء مكسبات الطعم والرائحة  .108

 مراقبة الجودة ومراعاة الشؤون الصحية في مصانع الاغذية  .109

 ملوثات الغذاء وطرق الوقاية .110

 ( GMPللأغذية )ممارسات التصنيع الجيد  .111

 نظام إدارة وسلامة الاغذية المبني على تحديد الاهداف  .112

 HACCPنظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحركة في مصانع الاغذية  .113

 نظم الادارة السليمة للمخلفات الصلبة والسائلة المتولدة اثناء التصنيع .114

 لزراعية وسائل حديثة وطرق تقدير وتتبع ملوثات الاغذية من الكيماويات ا .115

 
 المختبر:برامج التدريب العملي داخل 

 تقدير وفصل الانزيمات الهامة للصناعات الغذائية من مصادر نباتية وميكروبية وتطبيقاتها  .1

 عزل وتصنيف ميكروب اللستريا من اللبن ومنتجاته  .2

 التقييم الكيميائي والطيفي والكروماتوجرافي للمواد الذهنية  .3

 ية باستخدام اجهزة التحليل الكروماتوجرافي عالي الاداء طرق الفحص الوصفية والكم .4

 الترشيح الفائق وتطبيقاته في الصناعات الغذائية  .5

 كيمياء تحليل الاغذية  .6

  والأعلاف(المعادن الثقيلة والسموم البحرية في الاغذية  – )المبيداتكشف وتقدير الملوثات  .7

 تكنولوجيات الفصل الميكانيكي وتطبيقاتها في التصنيع الغذائي  .8

 وسائل حديثة وطرق تقدير وتتبع ملوثات الاغذية من الكيماويات الزراعية  .9



 

ستخدام طرق الفصل بقايا السموم الفطرية في الاغذية والأعلاف والأنسجة والسوائل البيولوجية با كشف وتقدير .10

 الكروماتوجرافي


