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   الجامعة  : ديالى
   الكلية/ المعهد:  كلية الهندسة 
   القسم العلمي    : الهندسة الكيمياوية
   تاريخ ملء الملف :  5/8/2018
    التوقيع   :                                                           التوقيع   :   

   اسم رئيس القسم :                                                 اسم المعاون العلمي :                   

    التاريخ   :                                                          التاريخ  :                                                       
    دقـق الملف من قبل 

    شعبة ضمان الجودة والأداء الجامعي

    اسم مدير شعبة ضمان الجودة والأداء الجامعي:
    التاريخ                       

    التوقيع
                                                                                                      مصادقة السيد العميد         
       وصف البرنامج الأكاديمي 
	يوفر وصف البرنامج الأكاديمي هذا  ايجازاً مقتضياً لأهم خصائص البرنامج ومخرجات التعلم المتوقعة من الطالب تحقيقها مبرهناً عما إذا كان قد حقق الاستفادة القصوى من الفرص المتاحة . ويصاحبه وصف لكل مقرر ضمن البرنامج


	1. المؤسسة التعليمية
	جامعة ديالى

	2. القسم العلمي / المركز 
	الهندسة الكيمياوية

	3. اسم البرنامج الأكاديمي او المهني 
	

	4. اسم الشهادة النهائية 
	بكلوريوس هندسة كيمياوية

	5. النظام الدراسي : 
سنوي /مقررات /أخرى 
	كورسات

	6. برنامج الاعتماد المعتمد  
	

	7. المؤثرات الخارجية الأخرى 
	

	8. تاريخ إعداد الوصف 
	5/8/2018

	9. أهداف البرنامج الأكاديمي

	(1) انجاز أهداف الجامعة ضمن حقل الهندسة الكيمياوية؛

(2) يعطي  تعليم صحيح في أساسيات الهندسة الكيمياوية؛

(3) تطوير المهارات والثقة الضروريين للحلّ، مستند على الهندسة والمبادئ العلمية، للمشاكل في الصناعات الكيمياوية الحيوية والكيميائية والصناعات الاخرى؛

(4) الاستمرار في ايجاد خريجين بمقدرة عالية؛

(5) توفير تعليم متوافق مع احتياجات سوق العمل مرتبط بنقابة المهندسين الكيمياويين.

	يزوّد البرنامج الفرص للطلاب لتطوير وعرض المعرفة والفهم، نوعيات، مهارات وخواص أخرى في المجالات التالية:-

1- المعرفة والفهم:-
1- الحقائق الضرورية ومفاهيم ومبادئ ونظريات الهندسة الكيمياوية، وفهم القيود التي تواجه المهندس في اتخاذ القرار الصحيح.
2- الرياضيات الاساسية والعلوم والتقنيات 
افكار و مفاهيم الادارة.

	2- وعي وفهم:-
1- اخلاقيات واحترافية للمهنة.
2- تأثيرالفعاليات  الهندسية  على المجتمع والحضارة.
3- التوافق مع القضايا المستقبلية.
3- القدرات الثقافية:-
1- حل المشاكل الصناعية التي قد تكون محددة بظروف معلومة او مجهولة.
2- تحليل ومناقشة البيانات المتوفرة او اجراء تجارب معينة للحصول على المزيد من البيانات.
3- تصميم الوحدات والعمليات واجراء التحسينات اللازمة.
4- القدرة على تطبيق تقنيات جديدة.
5- امتلاك نظرة شمولية لمشاكل الهندسة الصناعية والاخذ بالاعتبار الكلفة والامان والنوعية والتاثيرات البيئية والقدرة على تقييم المخاطر وادارتها.
4- المهارات العملية:-
1- استخدام تقنيات واجهزة متعددة مع برامجيات متعلقة بالاختصاص.
2- استخدام الاجهزة المختبرية لايجاد البيانات.
3- تطوير وتوفير بيئة عمل امنة.
5- المهارات القابلة للنقل:-
1- تطبيق المهارات الرياضية في المشاكل العملية.
2- مهارات في التواصل شفهيا وتحريريا.
3- استخدام المعلومات والتواصل بصورة فاعلة.
4- السيطرة على الوقت والموارد.
5- العمل ضمن فريق واحد.
6- ان يكون مبدع خاصة في التصاميم.
7- عملي في تحليل المشاكل
استخلاص المعلومات من المصادر المنشورة.


	10.  مخرجات البرنامج المطلوبة وطرائق التعليم والتعلم والتقييم

	1- الاهداف المعرفية  
أ1-  -   الحقائق الضرورية ومفاهيم ومبادئ ونظريات الهندسة الكيمياوية    

أ2-   فهم القيود التي تواجه المهندس في اتخاذ القرار الصحيح
أ3- الرياضيات الاساسية والعلوم
أ4-التقنيات المستخدمة
أ5- افكار ومفاهيم الادارة
     

	ب – الأهداف المهاراتية الخاصة بالبرنامج 

ب 1 - اخلاقيات واحترافية للمهنة.
ب 2 - تأثيرالفعاليات  الهندسية  على المجتمع والحضارة.
ب 3 -       التوافق مع القضايا المستقبلية.


	     طرائق التعليم والتعلم 

	

	     طرائق التقييم 

	

	ج- الأهداف الوجدانية والقيمية .
     ج1-  حل المشاكل الصناعية التي قد تكون محددة بظروف معلومة او مجهولة.
ج2- تحليل ومناقشة البيانات المتوفرة او اجراء تجارب معينة للحصول على المزيد من البيانات.
ج3- تصميم الوحدات والعمليات واجراء التحسينات اللازمة.
         ج4- القدرة على تطبيق تقنيات جديدة و امتلاك نظرة شمولية لمشاكل الهندسة الصناعية والاخذ   

              بالاعتبار الكلفة والامان والنوعية والتاثيرات البيئية والقدرة على تقييم المخاطر وادارتها.

	    طرائق التعليم والتعلم 

	

	   طرائق التقييم 

	


	د -المهارات العامة والتأهيلية المنقولة (المهارات الأخرى المتعلقة بقابلية التوظيف والتطور الشخصي).

د1- تطبيق المهارات الرياضية في المشاكل العملية 
د2- مهارات في التواصل شفهيا وتحريريا واستخدام المعلومات والتواصل بصورة فاعلة.
        د3- السيطرة على الوقت والموارد والعمل ضمن فريق واحد
        د4- المقدرة على التصميم و عملي في تحليل المشاكل و استخلاص المعلومات من المصادر  

              المنشورة.

	         طرائق التعليم والتعلم 

	

	         طرائق التقييم 

	

	11. بنية البرنامج 

	المرحلة الدراسية 
	رمز المقرر أو المساق
	اسم المقرر أو المساق
	          الساعات المعتمدة

	
	
	
	     نظري 
	   عملي 

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


	12. التخطيط للتطور الشخصي

	

	13. معيار القبول (وضع الأنظمة المتعلقة بالالتحاق بالكلية أو المعهد)

	

	14. أهم مصادر المعلومات عن البرنامج

	


	مخطط مهارات المنهج

	يرجى وضع اشارة في المربعات المقابلة لمخرجات التعلم الفردية من البرنامج الخاضعة للتقييم

	
	مخرجات التعلم المطلوبة من البرنامج

	السنة / المستوى
	رمز المقرر
	اسم المقرر
	أساسي

أم اختياري
	الأهداف المعرفية 
	الأهداف المهاراتية الخاصة بالبرنامج 
	الأهداف الوجدانية والقيمية 
	المهارات العامة والتأهيلية المنقولة( المهارات الأخرى المتعلقة بقابلية التوظيف والتطور الشخصي)

	
	
	
	
	أ1
	أ2
	أ3
	أ4
	ب1
	ب2
	ب3
	ب4
	ج1
	ج2
	ج3
	ج4
	د1
	د2
	د3
	د4

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


نموذج وصف المقرر
وصف المقرر
	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 ديالى

	2. القسم العلمي  / المركز
	  الهندسة الكيمياوية 

	3. اسم / رمز المقرر
	206 تلوث بيئي

	4. أشكال الحضور المتاحة
	

	5. الفصل / السنة
	كورس اول

	6. عدد الساعات الدراسية (الكلي)
	15

	7. تاريخ إعداد هذا الوصف 
	5/8/2018

	8. أهداف المقرر
إعطاء مقدمة عن أسس الهندسة الغذائية. التعرف على اهم اهداف الصناعات الغذاء إضافة الى اهم التحديات التي تواجه عمليات الصناعات الغذائية والنظرة المستقبلية للهندسة الغذائية في مواجهة هذه التحديات. التعريف بالمكونات الأساسية للغذاء واهم مصادرها. التعريف بتكنولوجيا تدعيم الأغذية واشتراطات التدعيم. التعريف بتطبيطات الانزيمات في الأغذية إضافة الى قضايا السلامة والأمان المتبعة في الصناعات الغذائية. التعريف بالعمليات التصنيعية للأغذية بكامل تفاصيلها إضافة الى تطبيقات الاغشية في صناعة الغذاء. التعريف بطرق تغليف الأغذية إضافة الى المواد المستخدمة بهذا الخصوص وغيرها.



	10. مخرجات المقرر وطرائق التعليم والتعلم والتقييم

	أ- الأهداف المعرفية  
أ1- معرفة المبادئ والاهداف الأساسية للهندسة الغذائية.
أ2- معرفة التحديات والمصاعب التي تواجه هندسة الغذاء.
أ3- التعرف على المكونات الأساسية للغذاء واهم مصدرها.
أ4-  معرفة العمليات التصنيعية للأغذية بكافة تفاصيلها والظروف المثلى لكل عملية. 
أ5- الاهنمام بالبيئة التي نحن جزءا" منها واشاعة الوعي البيئي.
أ6-  

	ب -  الأهداف المهاراتية الخاصة بالمقرر. 

ب1 – كيفية اختيار العمليات المناسبة لكل نوع من الاغذية.
ب2 -  كيفية معالجة بعض القضايا الهامة بخصوص الغذاء مثل سوء التغذية او السمنة او معالجة بعض الامراض باستخدام مكملات غذائية.
ب3 -  كيفية اختيار مواد التغليف المناسبة لكل نوع من الأغذية بما يضمن سلامة المستهلك والمنتوج.
ب4-   نشر الوعي الغذائي داخل المجتمع . 

	     طرائق التعليم والتعلم 

	1- محاضرات.

2- تقديم شرائح power point.
3- جمع بيانات واعداد تقارير.
4- مناقشات.


	     طرائق التقييم 

	1- امتحانات فجائية.
2- امتحانات شهرية.
3- امتحان نهائي.


	ج- الأهداف الوجدانية والقيمية 
ج1- القدرة على التعامل مع أصناف مختلفة من الغذاء المنتج من مادة واحدة.
ج2- القدرة على اختيار انسب مواد تغليف للأغذية المختلفة.
ج3- القدرة على تحديد افضل التقنيات والمعدة الازمة لانتاج الأصناف المختلفة من الاغذية.
ج4-  القدرة على التعامل مع بعض الامراض التي يمكن معالجتها باستخدام المكملات الغذائية.
 

	    طرائق التعليم والتعلم 

	1- محاضرات.

2- تقديم شرائح power point.
3- جمع بيانات واعداد التقارير ومناقشتها.
4- تقارير فردية وضمن مجاميع وكذلك اعداد عروض توضيحية.


	   طرائق التقييم 

	1- امتحانات غيرمعلنة.
2- امتحانات شهرية.
   3- امتحان نهائي.


	د - المهارات العامة والتأهيلية المنقولة ( المهارات الأخرى المتعلقة بقابلية التوظيف والتطور الشخصي ).

د1- استخدام مصادر مختلفة للمعلومات.
د2- العمل ضمن فريق واحد لانجاز عمل معين
        د3-  المقدرة على تحديد وتحليل المشاكل و استخلاص المعلومات من المصادر.  

        د4-  اعتماد افضل طرق التصنيع بما يتناسب مع كل نوع من الاغذية.


	11. بنية المقرر

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

	1-2
	4
	1- مقدمة تعريفية لهندسة الغذاء واهداف الصناعات الغذائية.
2- التحديات التي تواجه عمليات الصناعات الغذائية وكيفية مواجهتها إضافة الى النظرة المستقبلية للهندسة الغذائية ودورها في ديمومة المجتمع.
3- أسس الكيمياء الحياتية والبايلوجية بخصوص الغذاء.
	- Engineering challenges in the Food Processing Industry
- Basic Food Biochemistry and Microbiology
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	3-4
	4
	1- المكونات الأساسية للأغذية ومصادر كل منها.
2- مقدمة عن تدعيم الأغذية وبعض الأمثلة علة ذلك والتكنولوجيا المستخدمة في تدعيم الاغذية.
3- امثلة على تدعيم بعض الأغذية ودورها في معالجة بعض الامراض خصوصا الامراض التي يعاني منها الأطفال والنساء وكبار السن
	- Food Constituents
-Food Fortification 
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	5-6
	4
	1- مقدمة عن الانزيمات ومجالات تطبيقاتها في الهندسة الغذائية إضافة" الى اهم الخصائص التي تمتاز بها ومصادرها وتطبيقاتها في مجال الهندسة الغذائية. 
2- مقدمة عن قضايا السلامة والأمان ضمن بيئة الصناعات الغذائية. أنظمة السلامة الغذائية 
	- Enzymes and Application in Food Processing
-Food Safety 
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	7-8
	4
	1- التعريف بالعمليات المختلفة والتي تكون بدرجة حرارة الغرفة التي يخضع لهاالمنتوج الغذائي ومنها, طرق التنظيف, الفرز بمختلف انواعه, التصنيف, طرق التقشير وغيرها 
	- Ambient-Temperature Processing
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	9
	2
	اجهزة الغسيل الرطب  ويشمل وصف عمل الاجهزة , حلول مسائل اضافة الى المحاسن والمساوء للجهاز.
	- Membrane Concentration Fermentation
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	10
	2
	1- الحسابات المتعلقة بسرعة الترسيب والعلاقات الرياضية الخاصة بالتصميم.
	تلوث الهواء
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	11
	2
	1- ويشمل مصادر المياه واستخداماته
2- التعريف بمياه الصرفالصحي وتقسيماته

3- التعريف بالملوثات الموجودة في مياه الترف الصحي ومصادرها والاضرار الناجمة عنها وطرق التخلص منها. 
	معالجة المياه ومياه     ا لصرف الصحي
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	12
	2
	1- ويشمل , المعالجة الاولية, التعويم, التخثير والتلبيد, الترسيب الاولي , المعالجة الثانوية (البايلوجية) باستخدام الحمأة النشطة و مرشح التنقيط اضافة الى طرق طرح المخلفات.
	معالجة  مياه     الصرف الصحي
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	13
	2
	1- ويشمل طرق ازالة المواد الصلبة وازالة المحتوى العضوي, ازالة المغذيات بايلوجيا وكيميائيا"
2- الترسيب الكيميائي, الامتزاز, التبادل الايوني بانواعه والاكسدة الكيميائية.

3- الترشيح باستخدام الاغشية وانواعها اضافة الى تقنية الجمع بين تقنية الاغشية والحمأةالنشطة.
	المعالجة الثالثية لمياه الصرف الصحي
	محاضرات وشرائح تقديمية وتقارير
	امتحانات غير معلنة وتقييم ذاتي خلال المحاضرة

	14-15
	4
	1- التعريف بالمخلفات الصلبة, تصنيفها, الاثار البيئية المترتبة على انتشارها.
2- طرق ادارة المخلفات ومنها التسميد, الحرق, المطامر الصحية, اضافة  المطامر المفتوحة
3- الادارة المتكاملة للنفايات.
	ادارة المخلفات الصلبة
	
	


	12. البنية التحتية 

	1ـ الكتب المقررة المطلوبة 
	C.S.Rao , “Environmental Pollution Control Engineering”, 2nd eddition , New Age International(P) Limited, Published, 2006, Reprint 2007.



	2ـ المراجع الرئيسية (المصادر)  
	- Fellows, P., Food Processing Technology: Principles and Practice, 2nd Edition, Woodhead Publishing Ltd., England, 2000.

- James G. Brennan, Food Processing Handbook: WILEY-VCH Verlag GmbH & Co. KGaA, 2006.

	اـ الكتب والمراجع التي يوصى بها                 ( المجلات العلمية , التقارير ,....  )
	- Da-Wen Sun, Thermal Food Processing: New Technologies and Quality Issues, Taylor & Francis Group, 2006.
- Toledo, R, Fundamentals of Food Process Engineering, 3rd Edition, Springer, 2010.

	ب ـ المراجع الالكترونية, مواقع الانترنيت ....
	 


	13. خطة تطوير المقرر الدراسي 

	 عمل زيارات ميدانية لبعض معامل الصناعات الغذائية.
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