نمودج تدريس مقرر 
الأسم : د/ توفيق المهــدي حســـــان                             القســم : علوم الأغذ ية
          د/ محمد الهادي النحائسي
أولا : بيانات المقرر 

أسم المقرر: أسس حفظ الأغذية    رمز المقرر: 2524    عدد الساعات : (2 نظري+4 عملي)  

ثانيا : أهداف المقرر 

تعريف الطالب بالأسس العلمية لحفظ الأغذية بدرجات الحرارة المنخفضة ( التبريد والتجميد ) وبدرجات الحرارة العالية ( التعليب ) وبالتجفيف والتجفيد.

ثالثا : الكتاب المنهجي المرجع او المصدر (( الاساسي والفرعي ))

1) تكنولوجيا الصناعات الغذائية ( أسس حفظ الأغذية ). سعد احمد حلابو، عادل زكي بديع، ومحمود بخيث. المكتبة الاكاديمية. 1995. جمهورية مصر العربية. 
2) هندسة معامل الأغذية. عامر حميد سعيد الدهان. جامعة السليمانية. 1981. الطبعة الأولي. 
3) تصنيع الفواكه والخضار. أيمن مزاهرة. جهاد قاسم، ولطيفة الصرايرة. دار الشرق للنشر والتوزيع الأردن. 2000. 

رابعا: الوعاء الزمني 

	الأسبوع
	التاريخ
	مفردات المقرر
( الجزء النظري )
	مفردات المقرر
( الجزء العملي )

	الأول
	21/09 الي 25/09
	مفهوم سلامة الأغذية، مفهوم التلف والفساد والعوامل المحددة لنوعية التلف والفساد في الأغذية
	تعريف الطلبة بمفردات الدروس العملية، الاجراءت التنظيمية داخل المعمل، المتطلبات

	الثاني
	28/09 الي 02/10
	حفظ الأغذية بالتبريد،مصطلحات وتعاريف ذات علاقة بالتبريد
	الكشف علي كفاءة السلق

	الثالث
	05/10 إلي 09/10
	وسائل تبريد الأغذية،حساب الحمل التبريدي،حساب كمية الثلج اللازمة لتبريد الاغذية،
	التجميد البطيء والتجميد السريع

	الرابع
	12/10 إلي 16/10
	الخزن المبرد للسلع الغذائية، المعاملات التكميلية للسلع قبل تخزينها، التوافق في تخزين السلع الغذائية المختلفة
	الرقم الايدرجيني، الحموضة كيفية تقديرها وعلاقتها بحفظ الاغذية

	الخامس
	19/10 إلي 23/10
	حفظ الأغذية بالتجميد، حساب الحمل لتبريدي لتجميد السلع الغذائية
	التخزين المبرد للبيض

	السادس
	26/10 إلي 30/10
	انواع المجمدات،الظروف المثلي لتخزين السلع المجمدة، التغيرات التي تطرا علي السلع المخزنة بالتجمد وكيفية السيطرة عليها
	المحاليل السكرية والمحاليل الملحية كيفية تحضيرها وتعيين تركيزاتها في الصناعات الغذائية

	السابع
	01/11 إلي 06/11
	الإمتحان النصفي الأول
	

	الثامن
	09/11 إلي 13/11
	العمر الخزني للسع المخزنة بالتجميد وكيفية تقديره،العناية بنظافة مخازن البريد والتجميد
	متابعة التغيرات في البيض المخزن بالتبريد

	التاسع
	16/11 إلي 20/11
	مفهوم حفظ الأغذية بدرجات الحرارة العالية, البستر وأنواعها، مفهوم التعقيم التجاري للمعلبات الغذائية،
	مقاييس واحجام الفوارغ المعدنية, الورنشة وتقييم جودتها، عيوب القفل المزدوج، اللحام الجانبي

	العاشر
	23/11 إلي 27/11
	طرق حسـاب المعاملة الحرارية للمعلبات الغذائية
	متابعة التغيرات في البيض المخزن بالتبريد

	الحادي عشر
	30/11 إلي 04/12
	الفوارغ المعدنية، انواعها، مواصفاتها، القفل المزدوج للعلب وكيفية تقييمه، لورشة وأنواعها
	تقييم مؤشرات الجودة في عينات من المعلبات الذائية

	الثاني عشر
	07/12 إلي 11/12
	أنواع المعقمات المستخدمة في تعقيم المعلبات الغذائية، خطوات تعليب ألاغذية، فساد الأغذية المعلبة
	فساد المعلبات الغذائية، انواع الانتفاخات، الكشف علي مسببات فساد الأغذية المعلبة

	الثالث عشر
	14/12 إلي 18/12
	مفهوم تجفيف الأغذية، منحني التجفيف للاغذية والعوامل المؤثرة فيه
	الخريطة السيكروميترية وتطبيقاتها

	الرابع عشر
	20/12 إلي 25/12
	الإمتحان النصفي الثاني
	

	الخامس عشر
	28/12 إلي 01/01
	أنواع المجففات، المعاملات التي تجري علي الأغذية قبل تجفيفها، التغيرات التي تطرأ علي السلع المجففة
	متابعة لدرس التجميد البطيء والسريع      ( تقييم العينات )   

	السادس عشر
	04/01 إلي 08/01
	حسابات التجفيف الخريطة السيكروميترية
	زيارة لاحد مصانع الأغذية

	السابع عشر
	25/01 إلي 15/02
	الإمتحان النهائي
	


نظـــــــام التقييــــم :- 

	نوع التقييم
	الوزن
	نوع التقييم
	الوزن

	الأختبار النصفي الأول
	20%
	الأختبار النصفي الثاني
	20%

	الواجبات المنزلية
	
	الحضور والغياب
	5%

	كتابة التقارير والبحوث والمناقشات
	5%
	الأختبارات الشفوية
	

	المتحان النهائي
	50%
	غيرها
	


أسم الأستاذ : د/ توفيــــق المهــــدي حســــان            
                  د/ محمد الهادي النحائسي
التوقيـــــع  ................................................................      

                                                                                      يعتمد 

                                                                         أمين القســم المختص                                                                               

