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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5605
	اسم المقرر: تكنولوجيا تجفيف 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 :


	يلم بالمبادئ الأساسية فى تجفيف الأغذية الأغذية. يدرس التجفيف بأنواعه الطبيعى والصناعى واحتياجاته. يلم بالأغذية التى تحفظ بالتجفيف والمعاملات التى تجرى عليها أثناء الإعداد والتجهيز. يلم بالعوامل المؤثرة على جودة المنتج والظروف المثلى لكل منتج أثناء الإنتاج أو التخزين حتى نحافظ على القيمة الغذائية لأطول فترة ممكنة. يلم بمعلومات تحسين جودة الاغذية المجففة.

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1-  يتعرف على طرق التجفيف المختلفة واحتياجاتها.

	
	2-  يتعرف على خصائص المواد الخام والشروط الواجب توافرها فى الأغذية التى تصلح للتجفيف والخصائص للأغذية المجففة.

	
	3-  يتعرف على بالاساسيات العامة للتجفيف الاغذية.

	
	4-  يتعرف على التغيرات التى تحدث أثناء مراحل تجفيف الاغذية.

	ب- المهارات الذهنية  :
	1- يحدد المواد الخام التى تصلح للتجفيف.

	
	2- يحدد طريقة التجفيف المناسبة والعمليات التى يجب أن تجرى عليها.

	
	3- يحدد احتياجات وحسابات التجفيف وبالتالى يستطيع عمل دراسات الجدوى لإقامة مصانع تجفيف أو تجفيف أغذية بعينها.

	
	4- يحل بعض المشكلات التى تطرأ على الاغذية المجففة. 

	
	5- يحدد أهم الفنيات اللازمة لانتاج اغذية بجودة عالية.

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1- يحلل المشاكل المختلفة التى قد تنتج أثناء تجفيف الأغذية.

	
	2- يختار الطريقة والخطوات التى تناسب المادة المراد تجفيفها.

	
	3- يعمل الحسابات الخاصة بالتجفيف وبالتالى تحديد سعر بيع المنتج أو دراسة الجدوى.

	
	4- يصمم برامج تجفيف تتناسب مع المواد الغذائية المختلفة.

	
	5- يطور برامج تجفيف الاغذية بما يتناسب مع المواصفات القياسية. 

	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

	
	
	النظرى

	2
	4
	مقدمة

	2
	4
	تطور صناعة التجفيف

	4
	4
	مصطلحات التجفيف

	4
	4
	طرق التجفيف - أنواع المجففات

	2
	2
	العوامل التى تؤثر فى التجفيف

	2
	4
	الخطوات العامة للتجفيف

	2
	4
	التجفيف الطبيعى واحتياجاته

	2
	2
	تقييم الأغذية المجففة

	2
	4
	مشاكل التجفيف وكيفية حلها

	2
	4
	حسابات التجفيف

	2
	4
	الخرائط السيكرومترية

	2
	6
	استرجاع الأغذية المجففة

	28
	56
	الاجمالى


	ساعات إرشاد دروس أكاديمية / عملية
	عدد الساعات / الأسبوع
	الموضوع

	
	
	العملى

	2
	4
	مقدمة

	2
	4
	تطور صناعة التجفيف

	2
	2
	أنواع المجففات

	2
	2
	المجففات: تصميماتها - استخداماتها

	2
	4
	الخطوات العامة للتجفيف

	2
	4
	التجفيف الطبيعى واحتياجاته

	2
	4
	مشاكل التجفيف وكيفية حلها

	2
	4
	حسابات التجفيف

	2
	4
	الخرائط السيكرومترية

	6
	6
	أمثلة على تجفيف الأغذية المختلفة

	4
	6
	استرجاع الأغذية المجففة

	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:

	Arthey, D. and Dennis, C. (1991). Vegetable processing. Glasgow: Blackie and Son Ltd..

Singh, R.R. and Academic, D.R. (1993). Introduction to food engineering..

Hold Sworth, S.D. (1997). Thermal processing of packaged foods

Toledo, R.T. (1991). Fundamentals of food process engineering. 2nd Ed. Chapman and Hall, New York.



	د – 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. أشرف مهدى عبدالحميد         رئيس مجلس القسم : أ.د/  أحمد ابراهيم الدسوقى                                                  
التوقيع :                                           

التوقيع :

نموذج توصيف مقرر دراسى ماجستير-كلية الزراعة –جامعة بنها

