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وصف المقرر     مبادئ صناعات غذائية 
	يوفر وصف المقرر هذا إيجازاً مقتضياً لأهم خصائص المقرر ومخرجات التعلم المتوقعة من الطالب تحقيقها مبرهناً عما إذا كان قد حقق الاستفادة القصوى من فرص التعلم المتاحة. ولابد من الربط بينها وبين وصف البرنامج.



	1. المؤسسة التعليمية
	جامعة بغداد

	2. القسم الجامعي / المركز
	قسم علوم الاغذيةععلقعععلومسمالعلمي

	3. اسم / رمز المقرر
	مبادى الصناعات الغذائية

	4. البرامج التي يدخل فيها
	 

	5. أشكال الحضور المتاحة
	

	6. الفصل / السنة
	الخريفي 2014 - 2015

	7. عدد الساعات الدراسية (الكلي)
	6 ساعات

	8. تاريخ إعداد هذا الوصف 
	

	9. أهداف المقرر   

	تعريف الطلبة  بالمعلومات الاساسية الخاصة بعلم الصناعات الغذائية ابتداء بنشوءه وتطوره ثم التطرق للمكونات الرئيسية  والثانوية للاغذية واهميتها وكذلك المجاميع الغذائية من اجل التعرف على اهمية تناول الغذاء المفيد ،اضافة لمعرفة اساليب حفظ الغذاءمن التلف والفساد ومواد التعبئة والتغليف .
اما الجانب العملي فيهتم بمعرفة الطرق المختلفة لحفظ الاغذية واساسها العلمي وميزات كل طريقة  وبعض التجارب العملية الخاصة ببعض الصناعات الغذائية .



	10. مخرجات التعلم وطرائق التعليم والتعلم والتقييم

	أ- المعرفة والفهم 
أ1- سؤال الطلاب خلال الشرح لمعرفة مدى استيعابهم .
أ2-عند الاجابة يطلب من بقية الطلاب تحديد هل الاجابة صحيحة وتصحيح الخطا ان وجد لكي تكون العملية تفاعلية ، وتعد مؤشرا على فهمهم للمقرر .
أ3- اعداد تقارير من خلال استخدام الانترنيت حول الاساليب الحديثة في التصنيع الغذائي مثل موضوع التغليف الذكي .
ا4-المناقشات العلمية خلال المحاضرات .
  

	ب -  المهارات الخاصة بالموضوع 
ب1 –تعليم الطلبة كيفية تحضير المحاليل الملحية والسكرية وفقا لمربع بيرسن .
ب2 – اجراء التجارب العملية مثل صناعة الدبس والمربى والجيلي  واعداد الصمون  وتجميد الاغذية 
   

	     طرائق التعليم والتعلم 

	
1- يستخدم الكتاب المقرركمرجع للمعلومات الاكاديمية .
2- استعمال السبورة وال datashoww 
3- كيفية استخدام الاجهزة المختبرية  المختلفة للقياس مثل الرفراكتوميتر.



	     طرائق التقييم 

	
1- الامتحانات الفجائية ( الكوزات) .
2- الامتحانات الشهرية . 
3- اعداد تقاريراو بحوث لمجاميع من الطلبة تخص مواضيع معينة متعلقة بالصناعات الغذائية .
4- الاجابة عن الاسئلة المتعلقة بالعملي في نهاية كل تجربة .
5- تثبيت حضور الطلبة للاستدلال على التزامهم ومدى استفادتهم من الدروس .



	ج- مهارات التفكير
حث الطلبة على مواكبة  اخر التطورات العلمية ومطالعة الابحاث المنشورة على الشبكة العنكبوتية والندوات العلمية الخاصة  بالصناعات الغذائية .


	    طرائق التعليم والتعلم 

	1- تقسيم الطلبة الى مجموعات عند اجراء التجارب لتبادل  الراى .
2- اعداد تقارير يحتاج مشاركة عدد من الطلبة مما يعطي الفرصة للتعاون وتبادل المعلومات .



	


	
   طرائق التقييم 
اعطاء درجات عند اعداد تقارير خاصة بمواضيع معينة لها علاقة  بالمادة النظرية .


	د - المهارات  العامة والمنقولة ( المهارات الأخرى المتعلقة بقابلية التوظيف والتطور الشخصي ).
د1- تدريب الطلبة للقيام ببعض الفحوص والاختبارات والتصنيع .
د2-القيام ببعض الصناعات البسيطة مثل تصنيع المعجون والدبس .
د3-تشحيع الطلبة للاطلاع على كيفية الاستفادة من مواد التعبئة والتغليف الصالحة للاكل وطرق التعبئة والتغليف .
د4-  الاشتراك في المعارض الخاصة بالصناعات الغذائية  . 



	11. بنية المقرر

	الأسبوع
	الساعات
	مخرجات التعلم المطلوبة
	اسم الوحدة / المساق أو الموضوع
	طريقة التعليم
	طريقة التقييم

	1
	
	
	تعريف الصناعات الغذائية  ونبذة تاريخية عنها
	استخدام السبورة
	الاختبارات اليومية

	2
	
	
	مكونات الغذاء ,الكربوهيدرات ،الماء
	
	

	3
	
	
	الدهون ،البروتينات ،وبقية المواد
	
	

	4
	
	
	المجاميع الغذائية 
اللحوم
	
	

	5
	
	
	بقية المجاميع
	
	

	6
	
	
	طرق حفظ الاغذية
التجميد والتبريد
	
	الامتحان الشهري 

	7
	
	
	التجفيف والتعليب 
	
	



	12. البنية التحتية 

	القراءات المطلوبة :
· النصوص الأساسية 
· كتب المقرر
· أخرى     
	كتاب مبادئ الصناعات الغذائية

	متطلبات خاصة ( وتشمل على سبيل المثال ورش العمل والدوريات والبرمجيات والمواقع الالكترونية )
	

	الخدمات الاجتماعية ( وتشمل على سبيل المثال محاضرات الضيوف والتدريب المهني والدراسات الميدانية ) 
	



	13. القبول 

	المتطلبات السابقة
	

	أقل عدد من الطلبة 
	

	أكبر عدد من الطلبة 
	



