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 جامعة بنها 

 كلية الزراعة 

 )بكالوريوس( تصنيع غذائىهندسة توصيف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 علوم الأغذية البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :

 رئيسي المقرر يمثل عنصراً رئيسياً أو ثانوياً بالنسبة للبرامج :

 علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر :

 الثانىالفصل الدراسى /الرابع :السنة الدراسية / المستوى 

    0252/  5/ 51 تاريخ إعتماد توصيف البرنامج :

 ) أ ( البيانات الأساسية

  

 220أ غ ذ    الكود :              تصنيع غذائىهندسة  :العنوان

 وحدات 3  الساعات المعتمدة:

 ساعة/اسبوع 0الدروس العملية:                            ساعة/اسبوع 0 المحاضرة:

 ساعه/الفصل الدراسى 15 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكاديمي:            

 

 ) ب ( البيانات المهنية

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

  الب قادرا على ان:بنهاٌة تدرٌس هذا المقرر ٌكون الط

 ب الطالب الخبرات والمهارات اللازمة لتصميم وإنشاء خطوط تصنيع غذائى. تسكي 
 تعليم الطالب كيفية تقدير وحساب الخواص الطبيعية الحرارية للمواد الغذائية.ي 
 الطالب مهارات متابعة درجة الحرارة والضغط والرطوبة النسبية وقوام ولزوجة ب تسكي

 الأغذية المختلفة أثناء التصنيع والتداول والتخزين.  وأنسياب وسريان
 الطالب للقواعد الأساسية فى مجال هندسة التصنيع الغذائى. يعرف 
 الطالب الكافى بأساسيات التصميم والتطوير المستمر لمصانع الأغذية لملاحقة التقدم  يلم

 التكنولوجى فى مجالات تصنيع المنتجات الغذائية. 
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 عليمية المستهدفة للمقرر :ـ النتائج الت 0

الجداول الخاصة بخصائص البخار وبعض الصفات الطبٌعٌة الحرارٌة لبعض تعرف على ٌ -1-أ

 المواد الغذائٌة. 
الخرائط السٌكرومترٌة وخرائط أنتقال الحرارة وخرائط التبرٌد والتجمٌد لكى  على عرفتٌ -2-أ

 ٌستطٌع توظٌفهما فى عملٌات التصنٌع الغذائى.

القدرات اللازمة لضخ المواد الغذائٌة وأختٌار المضخات والمواتٌر المناسة لكل  على عرفتٌ -3-أ

 عملٌة تصنٌع.

الأسس العلمٌة لانسٌاب المواد الغذائٌة وطبٌعٌة الانتقال الحرارى فٌها وذلك لكى  على عرفتٌ -4-أ

 التصنٌع. ٌفهم الأساس العلمى للتجفٌف والتبرٌد والتجمٌد والتعلٌب وجمٌع عملٌات

 مٌكانٌكٌة عمل الخطوط الإنتاجٌة الحدٌثة. على عرفتٌ -5-أ

 الأمان الصناعى فى مصانع الأغذٌة ومدى تأثٌره على التصنٌع الجٌد  ٌعدد -6-أ

 ب ـ المهارات الذهنية :

 اللازمة للتصنٌع والتصنٌع بأقل نسبة استهلاك للطاقة .            ةالطاق ٌحدد -1-ب

 الأمان للخامات الداخلة فى التصنٌع والمنتجات الناتجة. ٌحدد وسائل -2-ب

 ٌصمم مصنع جٌد للانتاج باقل تكلفة وباعلى طاقات انتاجٌة.. -3-ب

الحالٌاة وٌكتفاف طارد جدٌادة ذات كفااءة عالٌاة  ةٌحسن كفاءة أداء العملٌاات التصانٌعٌ -4-ب

 توفر الطاقة والوقت وتحافظ على البٌئة.

 ومخازن التبرٌد وأجهزة البسترة. دالتجمٌ ٌصمم حجرات وأنفاد -5-ب

 ـ المهارات المهنية والعملية الخاصة بالمقرر : ج أ

 ٌجرى عملٌات التبرٌد والتسخٌن أثناء التصنٌع -1- ج أ

 ٌجرى إجراء القٌاسات المرتبطة بعملٌات التصنٌع المختلفة.  -2-ج أ

 الخامات والمواد المصنعة داخل المصنع ٌقسم -3- ج أ

 مصانع الأغذٌةهندسة ٌستخدم الحاسب الألى فى مجال  -4-ج أ 

 على حل المفكلات والتعامل مع المفاكل فى ساحة العمل بالمصنع. ٌقدر -5-ج أ 

 ـ المهارات العامة : ج ب

 ٌستخدم الحاسب الآلى وفبكة الأنترنت بفاعلٌة. -1- ج ب

 ٌطبد نظم الرقابة على الجودة فى مصانع الانتاج. -2- ج ب

 .ٌعمل فى مجموعات -3-ب ج 

 ٌستخدم فبكة الانترنت بكفاءة – 4 – ج ب

 

 



 

3 
 

 ـ محتوى المقرر : 3 

عدد الساعات/  محاضرة دروس عملية
 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

 التبريد والتجميد وحسابات حمولة التبريد والتجميد 4 1 1

 به التجفيف وتطبيقاته والحسابات الخاصة 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  –الأمان الصناعى فى مصانع الأغذية  4 - 2
 من خلال هندسة التصنيع

 الزيارات الميدانية لخطوط الأنتاج فىمصانع الأغذية 2 - 1

 ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 4

 من خلال المحاضرات.ـ  1ـ  4

 من خلال الدروس العملٌةـ  2ـ  4

 لمصانع الأغذٌة  ةزٌارات مٌدانٌـ  3ـ  4

 من خلال البحوث المرجعٌةـ  4ـ  4

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  5

 الفهم والمعرفةلتقٌٌم   )أعمال سنة(امتحانات دورٌة ـ  1ـ  5

 المهارات العملٌةلتقٌٌم امتحانات عملٌة ـ  2ـ  5

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

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

 جدول التقٌٌم :

 13، 9، 5الأسبوع  1ٌم التقٌ

 14الأسبوع  2التقٌٌم 
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 14الأسبوع  3التقٌٌم 

 17-15الأسبوع  4التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %  امتحان نصف السنة/الفصل

 %66 امتحان آخر السنة/الفصل

 %16 الامتحان الشفوي

 %26 الامتحان العملي

 %16 أعمال السنة/الفصل

 % أنواع التقييم الأخرى

 %166 جموعالم

 أى تقييم أخر بدون درجات

 ـ قائمة المراجع 5

 ملزمة محاضرات نظرٌة وحصص عملٌةـ  1ـ  6

o محاضرات فى هندسة مصانع الأغذٌة والألبان 

 ـ الكتب الدراسية 0ـ  5

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

 انجمهىريت انعزاقيت. –ث انعهمي انتعهيم انعاني وانبح

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

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

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

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

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

 بالإسكندريت.

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

 ...... ، إلخـ مجلات دورية ، مواقع إنترنت ، ........... 3ـ  5
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