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جامعة بنها- كلية الزراعة بمشتهر- وحدة ضمان الجودة
	توصيف مقرر دراسي (مرحلة الماجستير)



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5610
	اسم المقرر: الشئون الصحية فى مصانع الأغذية
	نوع المقرر: □ اجبارى         □     أختيارى

	البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :
	الصناعات الغذائية

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج :
	الصناعات الغذائية

	3.القسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر : 
	الصناعات الغذائية

	4- التخصص:
	الصناعات الغذائية

	5- الفرقة / المستوى:
	دراسات عليا (ماجستير)

	6- عدد الوحدات / الساعات المعتمدة:
	(2)  نظري   + (2 ) عملي

	8.تاريخ إعتماد توصيف البرنامج : 
	تاريخ إعتماد البرنامج 26/ 5/2010 و اعتماد التحديثات بمجالس الكلية بتاريخ 7/10/ 2013 و 19/3/ 2014 و 16/ 9/ 2015م


	2- أهداف المقرر :


	يدرس أهمية الشئون الصحية داخل مصانع الأغذية وعلاقتها بجودة المنتجات.  يلم بالتسممات الغذائية. يلم بالمبادئ الأساسية والتطبيقية والتكنولوجية للمواد الخام. يلم بالطرق الخاصة للتخلص من المخلفات السائلة والصلبة فى مصانع الأغذية. يصبح ملم بالأمراض المنتقلة والعدوى والأمراض المستوطنة. يدرس تطبيق نظام الهاسب فى مصانع الأغذية.

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1- يتعرف على الشئون الصحية والفرق بينها وبين الشئون الصحية الخاصة بالمناطق المحيطة بالمنتج.

	
	2- يتعرف على التسممات الغذائية ومخاطرها.

	
	3- يتعرف على العلاقة بين الحمل الميكروبى للغذاء والشئون الصحية فى المصنع.

	
	4- يتعرف على إدارة الجودة الشاملة فى مصانع الأغذية.

	
	5- يتعرف على ممارسات التصنيع الجيد ونظام تحليل الخاطر ونقاط الرقابة الحرجة.

	ب- المهارات الذهنية  :
	1- يحدد الموضوعات الخاصة بالشئون الصحية.
2- يحدد نقاط القوة والضعف فى المصنع من ناحية الشئون الصحية.

3- يحلل النتائج والبيانات المتحصل عليها وعمل التقارير اللازمة.

4- يضع برامج الجودة ويحلل مخرجاتها.

5- يفسر المشاكل التى تقابل العاملين فى مجال الاغذية.

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1- يصمم البرامج المناسبة من الهاسب التى تحقق الجودة فى المنتج.

	
	2- يطبق الطرق الحديثة فى الشئون الصحية  

	
	3- يختبر أفضل الطرق المتبعة وتطبيق مخرجاتها. 

	
	4- تطبيق نظام إشراف مصغر لكل وحدة على حدة.

	د -  المهارات العامة :    
	1- يعمل فى مجموعات صغيرة بروح الفريق

	
	2- يستخدم المهارات المتحصل عليها فى تقديم خدمات للمستثمرين

	
	3- يطور الإنتاج وحل المشاكل التى تقابل المنتجين.

	
	4- يستخدم الاتجاهات الحديثة فى التصنيع ويستخدم شبكه الانترنت الدولية. 

	4- محتوى المقرر:


	محاضرة
	عدد الساعات / الأسبوع
	الموضوع

	2
	4
	تعريف الشئون الصحية

	2
	4
	اهمية الشئون الصحية فى المصانع

	2
	4
	طرق فحص وتحليل المياه وإجراء التحليلات اللازمة

	2
	4
	الأمراض الناتجة من الأغذية

	4
	8
	أمثلة عن المواد المنظفة المستخدمة فى غسل الأغذية وكذلك الأدوات

	2
	4
	التسممات الغذائية

	2
	4
	المطهرات التى تستخدم فى تطهير الأرضيات

	2
	4
	الماء المستخدم فى المصنع خواصه والشروط الواجب توافرها فيه

	2
	4
	اختبارات لتقيم الشئون الصحية فى المصانع وملحقاتها

	2
	4
	المواد المنظفة والمطهرات المستخدمة فى المصانع

	2
	4
	طرق التخلص من المخلفات داخل المصانع

	2
	4
	مخازن المواد الخام والمنتجات

	2
	4
	طرق تقييم الشئون الصحية فى المصانع

	28
	56
	الاجمالى


	ساعات إرشاد دروس أكاديمية / عملية
	عدد الساعات / الأسبوع
	الموضوع

	2
	4
	تعريف الشئون الصحية

	2
	4
	اهمية الشئون الصحية فى المصانع

	2
	4
	طرق فحص وتحليل المياه وإجراء التحليلات اللازمة

	2
	4
	الأمراض الناتجة من الأغذية

	4
	8
	أمثلة عن المواد المنظفة المستخدمة فى غسل الأغذية وكذلك الأدوات

	2
	4
	التسممات الغذائية

	2
	4
	المطهرات التى تستخدم فى تطهير الأرضيات

	2
	4
	الماء المستخدم فى المصنع خواصه والشروط الواجب توافرها فيه

	2
	4
	اختبارات لتقيم الشئون الصحية فى المصانع وملحقاتها

	2
	4
	المواد المنظفة والمطهرات المستخدمة فى المصانع

	2
	4
	طرق التخلص من المخلفات داخل المصانع

	2
	4
	مخازن المواد الخام والمنتجات

	2
	4
	طرق تقييم الشئون الصحية فى المصانع

	28
	56
	الاجمالى


	5- أساليب التعليم والتعلم.                     
	□  محاضرات نظرية.       □ تدريبات عملية.         □ حلقات نقاش.

□ مادة بحث.       □ أعمال فصلية.

	6- أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة.
	□ساعات مكتبية زائدة.   □ الريادة الطلابية.   □ الارشاد الاكاديمي. 

	7- تقويم الطــلاب :

	أ- أساليب تقويم الطــلاب:
	□  أمتحان نظرى نهائى  □ أمتحان عملي  □ أمتحان شفوى□ حلقات مناقشة

	ب- جدول التقييم:                   
	التقييم(1) أمتحان الشفوى: الأسبوع 14

التقييم (2)أمتحان العملى الأسبوع 15

التقييم (3)أمتحان النظرى الأسبوع 16

	جـ- توزيع درجات التقييم:   
	امتحان نظرى نهائى : 60 درجة
الإمتحان الشفوى: 10 درجة
الإمتحان العملى:  30درجة
المجموع: 100  درجة

	8- قائمة الكتب الدراسية والمراجع :

	أ- مذكرات المقرر:
	مذكرة خاصة كل موضوع

	ب- الكتب الدراسية:

	Norman, N.M. and Potter (1997). Essentials of food sanitation. Published by Chapman and Hall, USA.
Davies, A. and Board, R. (1998). The microbiology of meat and meat poultry. Blackie AScaemic and Professional, London.


	ج – مجلات دورية ، مواقع إنترنت.
  
	1. Food Control

2. Food Quality and Preference
3. Food Additives & Contaminants
4. J. of Food Protection

5. Food Toxicants Analysis

6. www.sciencedirect.net
7. www.blakell.com
8. www.springerlink.com




9 ـ الإمكانيات المطلوبة للتعليم والتعلم

مساعدات تعليم / مواد: ومثال على ذلك: سبورات بيضاء- جهاز عرض فوقي – جهاز عرض داتا شو  وفيديو - ثابت. 

مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة. مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة.

أجهزة معملية و تجهيزات -حاسبات شخصية.
تاريخ إعتماد البرنامج 26/ 5/2010 و اعتماد التحديثات بمجالس الكلية بتاريخ 7/10/ 2013 و 19/3/ 2014 و 16/ 9/ 2015م 

أستاذ المادة :  أ.د/ أحمد إبراهيم الدسوقى                       التوقيع :                                           
أستاذ المادة :  أ.د/ حسن حسن على خلف

         رئيس مجلس القسم أ.د/  أحمد ابراهيم الدسوقى                                             


       التوقيع :

نموذج توصيف مقرر دراسى ماجستير-كلية الزراعة –جامعة بنها

