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 كلية الزراعة

 قسم علوم وتكنولوجيا الأغذية

 نموذج توصيف مقرر
 716غ تكنولوجيا التجفيف 

 
  

 Basic Informationأولاً: المعلومات الأساسية 

  دراسات عليا  الفرقة/المستوى 716 غ الرمز والكود  تكنولوجيا التجفيف  اسم المقرر

 3 مجموع 2 عملى 2 نظرى 3الساعات المعتمدة )الوحدات(/أسبوع  

 إختيارى إجبارى/إختيارى تخصصى أساسى/تخصصى

 الصناعات الغذائية والألبان البرنامج/البرامج، الذى يدرس المقرر من خلاله

  الأغذيةعلوم و تكنولوجيا  القسم/الأقسام، المسؤلة عن البرنامج

  يةالأغذعلوم و تكنولوجيا  القسم/الأقسام، المسؤلة عن تدريس المقرر

  تاريخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر

 Professional Informationثانياً: المعلومات المهنية 

 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .1

  الاسس والنظريات العلميه المستخدمه فى عملية التجفيف  ومميزات الاغذية المجففة معرفه  1-1

1-2 
وكذلك انواع  لمصانع تجفيف الاغذية والتصميمات الداخلية للمبانى المستخدمة  المواصفات الفنية معرفه

   . المجففات المستخدمة فى عملية التجفيف 

 الخطوات العامة لعملية التجفيف . معرفه 1-3

  التجفيف الشمسى والتجفيف الصناعى مميزاتة وعيوبة والخطوات العامة لكل منهما معرفه  1-4

 المعدة للتجفيف والفاكهه شتترااات الواج  مراعاتها للمحافظة على جودة الخررواتالامعرفه  1-5

 نسبة الانكماش الكلية والعوامل المؤثرة على كل منها . –نسبة التجفيف معرفه  1-6

  Intended Learning Outcomes (ILO's)مخرجات التعليم المستهدفة   .2

  ndingKnowledge and Understaالمعرفة والفهم   - أ

 والنظريات المختلفة التى تعتمد عليها عملية التجفيف  على الاسس يتعرف 1-أ

على الخواص الطبيعية والكيماوية والميكروبية لمكونات الغذاء والتفاعلات الخاصة بها وكيفية التحكم يتعرف  2-أ

 وكيفية التحكم فىنسبة  الراوبة فى الماده الغذائية فى هذه التفاعلات 

 على الخطوات العامة لعملية التجفيف عرف يت 3-أ

 وارق تقييمها المجفف على الخواص الحسية للغذاءيتعرف  4-أ

 5-أ
وكذلك الاشتترااات الواج  مراعاتها للمحافظه على جودة الاغذية على ارق تحليل وتقييم الأغذية يتعرف 

 المعده للتجفيف 

 Intellectual Skillsالمهارات الذهنية  - ب

 تصميم وإجراء التجارب والوصول لإستنتاج منطقىيع يستط 1-ب

 التسلسل التكنولوجى لخطوا التصنيع الغذائىيستطيع ان يرع  2-ب

 يحدد ويحل مشاكل التصنيع الأساسية 3-ب



 يتنبأ بإحتياجات السوق المستقبلية من منتجات التصنيع الغذائى 4-ب

    الغذائى. تصنيعال فى لى و الرياضه و الحاس  الآ ءمبادئ الإحصا يطبق  5-ب

 Professional and Practical Skillsالمهارات المهنية والعملية  - ت

 يحلل الغذاء كيميائيا وميكروبيولوجيا وابيعيا وريولوجيا وحسيا 1-ت

 يحدد مشاكل تخزين الغذاء ومسبباتها الناتجة من عمليات التصنيع  2-ت

 يكشف عن غش الأغذية 3-ت

 ذ إختبارات التحكيم الحسى للأغذيةيصمم وينف 4-ت

 يطبق معايير الجودة ويتأكد من سلامة الغذاء 5-ت

 General and Transferable Skillsالمهارات العامة ومهارات الاتصال   - ث

 مهارة العمل في فريق بروح التعاون و التكامل أو قيادة فريق العمل يتعلم   1-ت

 حديثة في مجال حفظ و تصنيع الأغذية تعلم استخدام وسائل التقنية الي 2-ت

 و خطوا الانتاج  فى حفظ الأغذيةالتقييم المستمر و تطوير الطرق المستخدمة يكون قادرا على  3-ت

 راية بكتابة التقارير الفنية للوحدة الانتاجية و التقييم العام لهذه التقاريريكون على د  4-ت

 حفظ الأغذية بما يناس  كل مادة علي حدة أساسيات البحث العلمي في مجال يتقن  5-ت

 Contentsمحتويات المقرر  .3

 اولا : الدروس النظرية

 الموضوع
 التظرى

 )ساعة(

 2 مقدمة : التجفيف كطريقة من ارق حفظ الماده الغذائية 

 4  الاسس والنظريات العلمية المختلفة التى تبنى عليها عملية تجفيف المواد الغذائية 

لفنية والاشتترااات الصحية فى مصانع الاغذية والتصميمات الداخلية لمصانع تجفيف المواصفات ا

 الأغذية 
4 

 4 الاسس والخطوات العامة لعملية التجفيف

 4 مميزات وعيوب ، الخطوات العامة لكلاهما . –التجفيف الصناعى  –التجفيف الشمسى 

 2 الخواص الحسية  وارق تقييم المواد الغذائية المجففه. 

 4 .التغيرات الطبيعيه و الكيماويه و الريولوجيه المصاحبه لعمليات التصنيع والحفظ المختلفة 

 4 .علي كفاءة ارق الحفظ المستخدمة و تحديد فترة الصلاحية خلال التخزينالحكم 

 22 إجمالى عدد الساعات النظرية 

 ثانيا الدروس العملية 

 الموضوع
 العملى

 )ساعة(

 2 جفيف كطريقة من ارق حفظ الماده الغذائية مقدمة : الت

 4  الاسس والنظريات العلمية المختلفة التى تبنى عليها عملية تجفيف المواد الغذائية 

المواصفات الفنية والاشتترااات الصحية فى مصانع الاغذية والتصميمات الداخلية لمصانع تجفيف 

 الأغذية 
4 

 4 فيفالاسس والخطوات العامة لعملية التج

 4 مميزات وعيوب ، الخطوات العامة لكلاهما . –التجفيف الصناعى  –التجفيف الشمسى 

 2 الخواص الحسية  وارق تقييم المواد الغذائية المجففه. 

 4 .التغيرات الطبيعيه و الكيماويه و الريولوجيه المصاحبه لعمليات التصنيع والحفظ المختلفة 

 4 .لمستخدمة و تحديد فترة الصلاحية خلال التخزينعلي كفاءة ارق الحفظ االحكم 

 22 إجمالى عدد الساعات العملية 

 



   Teaching and Learning Methodsأسالي  وارق التعليم والتعلم

 في المحاضرات  محتويات  المقرر تشمل المجالات الرئيسية التي تتناول 4-1

ومناقشة .وتفسير النتائج تم انجازهحول ما  مكتوب علمى تقديم تقريرب سيقوم الطلاب .تطبيقيةالتمارين الو المعمل 4-2

 .هذا التقرير

 الزيارات الميدانية للمصانع ومواقع الانتاج. 4-3

إعداد وتقديم تقرير علمي كما أنها وموضوعا للبحث  أو بشكل مستقل في مجموعات صغيرة  يتم منح الطلاب 4-4

 .ماعية على نقاا القوة والرعف في العروض التي قدمتردود الفعل الج ومناقشة شتفوياتعرض 

 Student Assessment Methodsسالي  وارق تقييم الطال  أ .4

 المهارات المستهدف تقيمها الأسلوب )الطريقة( مسلسل

 تقييم المعرفة والفهم امتحانات دوريه 5-1

 تقييم المعرفة والفهم امتحان منتصف الترم 5-2

 لتقييم المعرفة والفهم والمهارات العامة امتحان  شتفوى 5-3

 التقييم العملي لبعض المهارات العملية والفكرية امتحان  عملى 5-4

 تقييم المعرفة والفهم امتحان  نهائى 54-5

  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .5

 الدرجة جراء التقييمأسبوع إ الأسلوب )الطريقة( مسلسل

 إسبوعياً  الحرور  7-1
2.5% 

 إسبوعياً  المشاركة 7-2

 %2.5 الأسبوع الثامن إمتحان منتصف الفصل الدراسى 7-3

 5 الأسبوع الخامس عشر الامتحان الشفهى 7-4

 %11 الأسبوع الخامس عشر الامتحان العملى 7-5

 %01 الأسبوع السادس عشر الامتحان النظرى 7-7

 %111 مالى الدرجةإج

 List of Referencesقائمة المراجع  .7
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Institute of Food Technologists  

FDA Center for Food Safety and Applied Nutrition  

FDA Food Code  

  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .6

 جهاز عرض )داتا شتو(   -بروجيكتور –الوسائل التعليمية السبورة  8-1

 .المعامل وقاعات التدريس و المحاضرات 8-2

 المعدات و الأجهزه بالمعامل  8-3

 اجهزه الحاس  الآلى 8-4

تسهيلات العمل الميداني ،  الزيارات الميدانيه للمعامل و المصانع و الشركات والمراكز البحثيه  ذات الصله  8-5

 بتدريس المقرر

 

 Course Matrix of ILO'sثالثاً: مصفوفة مخرجات التعليم المستهدفة للمقرر 

 

 

 موضوعات المقرر

 أولا: الدروس النظرية 

 

 لمعرفة والفهما
المهارات 

 الذهنية

المهارات 

المهنية 

 والعملية

المهارات 

العامة 

ومهارات 

 الاتصال

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

 √             √ √    √ √ مقدمة : التجفيف كطريقة من ارق حفظ الماده الغذائية 

ا عملية الاسس والنظريات العلمية المختلفة التى تبنى عليه

  تجفيف المواد الغذائية 

√ √ √ 

    

√ √ 

  

√ √ √ 

  

√ √ √ 

 

المواصفات الفنية والاشتترااات الصحية فى مصانع الاغذية 

  والتصميمات الداخلية لمصانع تجفيف الأغذية

√ √ √ √ √ √ √ √ 

 

√ √ 

 √  

√ √ √ √ √ 

 √ √ √  √    √ √  √      √ √  الاسس والخطوات العامة لعملية التجفيف

مميزات وعيوب ،  –التجفيف الصناعى  –التجفيف الشمسى 

 الخطوات العامة لكلاهما .

√ √ √ 

 

√ 

 

√ √ 

    

√ √ √ 

 

√ √ 

 

√ 

   √ √ √ √ √ √    √ √  √ √  √ √ √ الخواص الحسية  وارق تقييم المواد الغذائية المجففه. 

التغيرات الطبيعيه و الكيماويه و الريولوجيه المصاحبه 

  √  .يات التصنيع والحفظ المختلفة لعمل

√ √ √ 

 

√ √ 

 

√ √ √ √ 

 

√ √ √ √ 

 

علي كفاءة ارق الحفظ المستخدمة و تحديد فترة الصلاحية الحكم 

 √  √  √ .خلال التخزين
√ √ √ 

  
√ √ √ 

 
√ √ √ √ 

 √ 

 

 

 موضوعات المقرر

 ثانيا: الدروس العملية 

 

 

 المعرفة والفهم
المهارات 

 الذهنية

المهارات 

لمهنية ا

 والعملية

المهارات 

العامة 

ومهارات 

 الاتصال

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

 √             √ √    √ √ مقدمة : التجفيف كطريقة من ارق حفظ الماده الغذائية 

الاسس والنظريات العلمية المختلفة التى تبنى عليها عملية 

  تجفيف المواد الغذائية 

√ √ √ 

    

√ √ 

  

√ √ √ 

  

√ √ √ 

 

المواصفات الفنية والاشتترااات الصحية فى مصانع الاغذية 

 والتصميمات الداخلية لمصانع تجفيف الأغذية
 

√ √ √ √ √ √   

 

√ √  √ 

 

√ √    

   √  √  √ √ √ √        √ √  الاسس والخطوات العامة لعملية التجفيف

 √  √ √  √ √ √      √  √  √ √ √وعيوب ،  مميزات –التجفيف الصناعى  –التجفيف الشمسى 



 الخطوات العامة لكلاهما .

   √ √ √ √ √ √    √ √  √ √  √ √ √ الخواص الحسية  وارق تقييم المواد الغذائية المجففه. 

التغيرات الطبيعيه و الكيماويه و الريولوجيه المصاحبه 

  √  .لعمليات التصنيع والحفظ المختلفة 

√ √ √ 

 

  

 

√   √ 

 

   √ 

 

علي كفاءة ارق الحفظ المستخدمة و تحديد فترة الصلاحية الحكم 

 √  √  √ .خلال التخزين
√ √ √ 

  
√ √  

 
 √   

 √ 

 

 رئيس القسم منسق المقرر

 
 أ.د/ عصام الدين حافظ منصور

 

 
 أ.د/ على حسن خليل

 

 


