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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

 )بكالورٌوس( هندسة مصانع الأغذٌة والألبانتوصٌف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 هندسة زراعٌة البرنامج أو البرامج التى ٌقدم من خلالها المقرر :

 رئٌسً المقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :

 دسة زراعٌةهن القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذٌة القسم العلمى المسئول عن تدرٌس المقرر :

 الثانىالفصل الدراسى /الثالثةالفرقة  :السنة الدراسٌة / المستوى 

 0252/  5/ 55تارٌخ إعتماد توصٌف البرنامج : 

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة

  

 الكود :        هندسة مصانع الأغذٌة والألبان :العنوان

 وحدات 3 المعتمدة: الساعات 

 ساعة/اسبوع 0الدروس العملٌة:                            ساعة/اسبوع 0 المحاضرة:

 ساعه/الفصل الدراسى 56 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكادٌمً:            

 

 ) ب ( البٌانات المهنٌة

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

  يكون الطالب قادرا على ان: بنهاية تدريس هذا المقرر

 الطالب الخبرات والمهارات اللازمة لتصميم وإنشاء خطوط تصنيع غذائى.  تسبكي 

 تعليم الطالب كيفية تقدير وحساب الخواص الطبيعية الحرارية للمواد الغذائية.ي 

  خواصه( –أنواعه  –البخار)توليده يعرف 

  تقال الحرارة الغير مستقرإن –المبادلات الحرارية  –انتقال الحرارة يعرف 

  مهارات متابعة درجة الحرارة والضغط والرطوبة النسببية وقبوام ولزوجبة وأنسبياب يعرف

 وسريان الأغذية المختلفة أثناء التصنيع والتداول والتخزين. 

 أدوات نقل المواد الغذائية الغير سائلةيلم ب 
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 .القواعد الأساسية فى مجال هندسة التصنيع الغذائى 

 التبريد والتجميد –الخرائط السيكرومترية  –يف التجف 

  أساسيات التصميم والتطوير المستمر لمصانع الأغذيبة والألببان لملاحقبة التقبدم التكنولبوجى

 فى مجالات تصنيع المنتجات الغذائية. 

 ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 0

الطبيعية الحرارية لبعض المواد لجداول الخاصة بخصائص البخار وبعض الصفات يرتب ا -1-أ

 الغذائية. 
الخرائط السيكرومترية وخرائط أنتقال الحرارة وخرائط التبريد والتجميد لكى على عرف تي -2-أ

 يستطيع توظيفهما فى عمليات التصنيع الغذائى.

كل القدرات اللازمة لضخ المواد الغذائية وأختيار المضخات والمواتير المناسة ل على عرفتي -3-أ

 عملية تصنيع.

الأسس العلمية لانسياب المواد الغذائية وطبيعية الانتقال الحرارى فيها وذلك لكى على عرف تي -4-أ

 يفهم الأساس العلمى للتجفيف والتبريد والتجميد والتعليب وجميع عمليات التصنيع.

 ميكانيكية عمل الخطوط الإنتاجية الحديثة. على عرفتي -5-أ

 الصناعى فى مصانع الأغذية ومدى تأثيره على التصنيع الجيد الأمان  يعين -6-أ

 ب ـ المهارات الذهنٌة :

 اللازمة للتصنيع والتصنيع بأقل نسبة استهلاك للطاقة .            ةالطاق يوضح -1-ب

 يحدد وسائل الأمان للخامات الداخلة فى التصنيع والمنتجات الناتجة. -2-ب

 باقل تكلفة وباعلى طاقات انتاجية..مصنع جيد للانتاج  يختار -3-ب

الحاليبة ويكتشبف طبرد جديبدة ذات كفباءة عاليبة  ةيحسن كفاءة أداء العمليبات التصبنيعي -4-ب

 توفر الطاقة والوقت وتحافظ على البيئة.

 ومخازن التبريد وأجهزة البسترة. دحجرات وأنفاد التجمي يختار -5-ب

 المقرر :ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة ب ج أ

 يجرى عمليات التبريد والتسخين أثناء التصنيع -1- ج أ

 يجرى إجراء القياسات المرتبطة بعمليات التصنيع المختلفة.  -2- ج أ

 الخامات والمواد المصنعة داخل المصنع يجهز -3- ج أ

 يستخدم الحاسب الألى فى مجال مصانع الأغذية -4-ج أ 

 ـ المهارات العامة : ج ب
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 ستخدم الحاسب الآلى وشبكة الأنترنت بفاعلٌة.ٌ -5- ج ب

 ٌطبق نظم الرقابة على الجودة فى مصانع الانتاج. -0- ج ب

 ٌعمل فى مجموعات -3- ج ب

 

 ـ محتوى المقرر : 3 

عدد الساعات/  محاضرة دروس عملٌة
 الأسبوع

 الموضوع

 الأبعاد والوحدات الهندسية 4 1 1

 اللزوجة والقوام وريولوجى الأغذية 4 1 1

 سريان الموائع النيوتونية والغير نيوتونية 4 1 1

 البخاروتطبيقاته فى الأغذية 6 2 1

 أنتقال الحرارة فى الأغذية والمبادلات الحرارية  6 2 1

 المعاملات الحرارية للأغذية 4 1 1

 الهواء الرطب والخرائط السيكرومترية 4 1 1

 ريد والتجميد وحسابات حمولة التبريد والتجميدالتب 4 1 1

 التجفيف وتطبيقاته والحسابات الخاصة به 4 1 1

 أدوات النقل الآلي للمواد الغير سائلة داخل مصانع الأغذية   4 1 1

 المراوح والمضخات والغلايات 4 1 1

 وضع ترتيب أجهزة ووحدات التصنيع داخل مصانع الأغذية  4 1 1

والرفابةة علةى جةودة الغةذاء  –مان الصناعى فى مصانع الأغذية الأ 4 - 2
 من خلال هندسة التصنيع

 الزيارات الميدانية لخطوط الأنتاج فىمصانع الأغذية 2 - 1

 ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 4

 من خلال المحاضرات.ـ  5ـ  4

 من خلال الدروس العملٌةـ  0ـ  4

 ذٌة لمصانع الأغ ةزٌارات مٌدانٌـ  3ـ  4

 من خلال البحوث المرجعٌةـ  4ـ  4

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  5

 الفهم والمعرفةلتقٌٌم   امتحانات دورٌة )أعمال سنة(ـ  5ـ  5

 المهارات العملٌةلتقٌٌم  امتحانات عملٌةـ  0ـ  5

 الإلمام بالمادة العلمٌة النظرٌة والعملٌة وكٌفٌة توظٌفهالتقٌٌم  امتحانات شفهٌةـ  3ـ  5

 المعرفة والفهم والمهارات الذهنٌةلتقٌٌم  امتحان نهائً )نظري(ـ  4 ـ 5
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 جدول التقٌٌم :

 53، 9، 5الأسبوع  5التقٌٌم 

 54الأسبوع  0التقٌٌم 

 54الأسبوع  3التقٌٌم 

 57-55الأسبوع  4التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %  امتحان نصف السنة/الفصل

 %66 امتحان آخر السنة/الفصل

 %16 متحان الشفويالا

 %26 الامتحان العملي

 %16 أعمال السنة/الفصل

 % أنواع التقييم الأخرى

 %166 المجموع

 أى تقٌٌم أخر بدون درجات

 ـ قائمة المراجع 6

 ملزمة محاضرات نظرية وحصص عمليةـ  1ـ  6

o محاضرات فى هندسة مصانع الأغذية والألبان 

 ـ الكتب الدراسٌة 0ـ  6

o وسارة  –هندست معامم الأغذيت والأنبان. انطبعةت الأونة  (.1891سعيد ) الدهان، عامر حميد

 انجمهىريت انعزاقيت. –انتعهيم انعاني وانبحث انعهمي 

o ( 1881السهريجى ، احمد فريد.)   تانمكتبت الأكاديمي–هندست انتصنيع انشراعي .طبعت أون. 

o (  1891بكرى ، حسييه حسيه ح حابياوى ،عإيى هبيراهي.) الأغذيةت .متةز م  هندسةت صصةنيع

 مطابع  امعت انمهك سعىد. -عه رينس ار هيهزمان & ار بىل سينج

o (  1881حات  ، محمد هاش).هندست صصنيع الأغذيت. مطابع  امعت انقاهزة . 

o ( 0222قاس ، عبد الاهاب شإبى.)   هندسةت صصةنيع الأغذيةت . ة ةةت أ ةشاش .منلةعة انمعةار

 بالإسكندريت.

o ( 1882مصطفى ، مصطفى كمال.) .هندست صصنيع الأغذيت. عانم انكتب 

 ـ مجلات دورٌة ، مواقع إنترنت ، ................. ، إلخ 3ـ  6

J. of Food Science  
Food Technology 
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                                           التوقٌع : 

 همام الطوخى بهلول رئٌس القسم :      أشرف مهدى شروبة د/ أستاذ المادة :
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