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 المقررموذج وصف ن

 

 وصف المقرر

 

  

 

يوفر وصف المقرر هذا إيجازاً مقتضياً لأهم خصائص المقرر ومخرجات التعلم المتوقعة من الطالب تحقيقها 

المتاحة. ولابد من الربط بينها وبين وصف التعلم مبرهناً عما إذا كان قد حقق الاستفادة القصوى من فرص 

 البرنامج.

 /كلية الهندسة الخوارزميجامعة بغداد  المؤسسة التعليمية .1

 قسم الهندسة الكيميائية الاحيائية / المركز علمي القسم ال .2

 BCE313 /هندسة العمليات الغذائيه اسم / رمز المقرر .3

 كامل الوقت  أشكال الحضور المتاحة .4

 فصلي /الفصل الاولنظام  الفصل / السنة .5

 ساعة اختبار( 1ساعة نظري +  3ساعات )  اربع )الكلي(عدد الساعات الدراسية  .6

 2021-6-23 تاريخ إعداد هذا الوصف  .7

 أهداف المقرر .8

 

ضلا عن فبصورة أساسية  ة الاحيائيةيالكيميائالمتبعة في الهندسة معاملة المواد الغذائية  عمليات الطلاب ليمتع

 المنهج منيتض. العمليات الصناعيةادارة فهم  لجعلهم قادرين على  الخاصة بهذا المجال تطوير الافكار والقابليات

 الأساسية، عمليات تهيئةعمليات معاملة المواد الغذائية والدوائية مقدمة عن : التالية المواضيع دراسة الدراسي

الطحن،عمليات الغربلة،عمليات البثق ، عمليات عمليات ،عمليات تخفيض حجمالمواد الأولية:عمليات التنظيف،

 غذذية ،العمليات الحرارية لحفظ الأ ، عمليات التغليف، ل وتركيز المكونات الغذائيةفصالتشكيل عمليات الخلط،

 .لحفظ الأغذذية العمليات غذيرالحراريةفضلا عن 
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 وطرائق التعليم والتعلم والتقييم مقررات المخرج .01

 هداف المعرفية الأ -أ
 قد طور فهمه للمبادئ والممارسات وآخر التطورات في مجال حفظ الغذاء وتقنيات العمليات الإنتاجية.  .1

قد طور فهمه الشامل عن الخصائص والعلاقات )الكيميائية/ الفيزيائية( لمكونات الغذاء الرئيسية  .2

 ي صناعة الموادوالخطورة البايولوجية التي تعتبر من المواضيع المهمة التي تحدد جودة المنتج ف

 الغذائية وعند تجهيز المواد الغذائية. 

 قد طور فهمه الشامل عن القيمة الغذائية لمكونات الغذاء.  .3

 ويصبح ملم بالقوانين واللوائح. الغذائيهقادرا على التعرف على تأثير الصناعة  .4

 غذائية.قد طور تعليمه الذاتي والكفاءة العملية والعمل الجماعي في تقنيات العمليات ال .5

قادر على التواصل مع القضايا والتوجهات الحالية في صناعة الأغذذية وتقييم مسار واستمرار تطور  .6

 صناعة الأغذذية.

 مقرر.الخاصة بال يةالمهاراتالأهداف   -ب 

 توليد الأفكار والمقترحات و الحلول بشكل مستقل و / أو تعاوني في سبيل تطوير النشاط الذاتية. 1ب

 

 تقييم ما إذا كانت الحلول والمناقشات تفي بمتطلبات عملية التصميم.  - 2ب

 

 وضع أهداف واضحة باستخدام البيانات التحليلية والبرامج حسب الاقتضاء.  - 3ب

 

 تطوير الامكانات الذاتية من خلال الاختبارات العديدة لمواضيع المقرر.    -4ب
 طرائق التعليم والتعلم      

 محاضرات نظرية و مسائل وكذلك اختبارات اسبوعية

 
 طرائق التقييم      

 امتحانات اسبوعية + واجبات بيتية + اختبارات فصلية

 
 الأهداف الوجدانية والقيمية  -ج

 .في مجال الهندسة الكيميائية  ممارستهاو المكتسبةالمفاهيم والقيم و المناقشات  تطبيق-1ج

 

 .توظيف مهارات حل المشكلة المناسبة ، في عمليات التحليل والتركيب والتقييم و تلخيص الأفكار والمعلومات واقتراح الحلول-2ج

 

 .ضع حلول عملية وتقييم البدائللوتحليل المشكلات ، والتفكير بشكل خلاق  -3ج
 بقابلية التوظيف والتطور الشخصي (.المنقولة ) المهارات الأخرى المتعلقة التأهيلية العامة و المهارات -د 

 
 للعمل في مجموعات طلابية في المختبرات و في تصميم المشروع في السنة النهائية من أجل تحقيق الأهداف المشتركة. -1د

 

 أعداد و تقديم م حججا والمواد التوضيحية في مجموعة متنوعة من الأشكال. -2د

 

 قابلية القراءة والكتابة و المعلومات وتوفير المصادر و المهارات ومراجعتها.  تطوير -3د

 

 استخدام استراتيجيات حل المشكلات لتطوير حلول مبتكرة . -4د

 بنية المقرر .11

 الساعات الأسبوع
مخرجات 

 التعلم المطلوبة
 طريقة التقييم طريقة التعليم اسم الوحدة / أو الموضوع

المواد الخام )عمليات تهيئة   4 1

 التنظيف(

  محاضرات 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اختبارات 

 اسبوعية

+ 

 واجبات بيتية 

+ 

امتحانات  

 فصلية

 محاضرات  عمليات طحن المواد الغذائية  4 2

 محاضرات  عمليات خلط المواد الغذائية  4 3

محاضرات  عمليات خلط المواد الغذائية  4 4

 وحل مسائل
محاضرات  إزالة الماء من الماده الغذائبه  4 5

 وحل مسائل

محاضرات  التبخير  4 6

 وحل مسائل

محاضرات  التبخير  4 7

 وحل مسائل

محاضرات  الترشيح  4 8

 وحل مسائل

محاضرات  الفصل بالطرد المركزي  4 9

 وحل مسائل

محاضرات  التجفيف  4 11

 وحل مسائل

11 
 التعقيموالعمليات الحرارية    4

 لحفظ الأغذذية عمليات 

محاضرات 

 وحل مسائل

12 
 التعقيموالعمليات الحرارية    4

 لحفظ الأغذذية عمليات

محاضرات 

 وحل مسائل

محاضرات  البستره  4 13

 وحل مسائل

محاضرات   التجميد  4 14

 وحل مسائل
محاضرات  التعبئه  4 15

 وحل مسائل
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 البنية التحتية  .11

 ـ الكتب المقررة المطلوبة 1
FOOD PROCESSING TECHNOLOGY (Principles and 

Practice), Second Edition 2000 P. Fellows   

 )المصادر(  ـ المراجع الرئيسية 2

Food Science and Technology, Second Edition Vol. 

1,2,3,4, 

Frederick J. Francis 

 ـ الكتب والمراجع التي يوصى بها                أ

 ( المجلات العلمية ، التقارير ،.... ) 

1-Food Biochemistry And Food Processing, Y.H. Hui, 

Wai-Kit Nip, Leo M.L. Nollet PhD, GopinadhanPaliyath 

edition 2006 st1 Ph.D., Benjamin K. Simpson 

2-Transport Phenomena in Food Processing (Food 

Preservation Technology,  Jorge Welti-Chanes, Jorge F. 

Velez-Ruiz1st edition 2002 

3-  

ب ـ المراجع الالكترونية، مواقع الانترنيت 

.... 

Bookzz.org 

 خطة تطوير المقرر الدراسي  .12

 

 استخدام التعليم الالكتروني. -1

 اجراء الاختبارات الاكترونية. -2

 استخدام المختبرات المرئية لتوضحيح مفاهيم المقررات. -3
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