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ضبط جودة الغذية

تخصص

ثانيا : أهداف المساق

يتعرف على المبادئ الساسية و التطبيقية في مجال جودة النتاج 1-

يلم  بخطوات تطبيق ضبط جودة الغذية  2-

يتعرف على نظم الجودة  الحديثة 3-

يشرح اهداف القوانين والتشريعات الغذائية وطرق سن هذه التشريعات  ويصف دور لجنة دستور الغذية على المستوي الدولي 4-

يتعرف على الجودة الحسية و يقييمها 5-

يصف الخلفية العلمية و يطبق المواصفة القياسية الدولية و نظام تحليل المخاطر و التحكم في النقطة الحرجة 6-
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ثالثا :المهارات المستهدفة من تدريس المساق

يلم بمفاهيم و عناصر إدارة الجودة الشاملة و توكيد الجودة * مهارات المعرفة والمفاهيم

يعدد السس التي ترتكز عليها المواصفة القياسية الدولية ايزو *

يعرف كيفية صياغة المواصفات القياسية *

يفهم مبادئ وأسس رفع الكفاءة النتاجية و تحسين جودة المنتجات الغذائية المصنعة *

يلم بالتشريعات الوطنية المشرعة لتصنيع الغذاء *

يلم بالمنظمات المشرعة لفوانين الغذية *

يجمع دلئل بالملحظة و البيانات لحل المشكلت المرتبطة بإنتاج وتصنيع الغذية * المهارات الذهنية

يختار افضل النظم التي تضمن جودة الغذاء الناتج *

يفهم العلقة بين مكونات الغذاء المختلفة والسلمة الصحية و العلقة المتبادلة بين الغذاء والبيئة *

يملك القدرة على ايجاد حلول واقعيه لتطوير إدارة الجودة بالمصانع الغذائية *

يتنبأ بإحتياجات السوق المستقبلية من منتجات التصنيع الغذائى *

يطبق نظام الجودة الشاملة و توكيد الجودة في مصانع الغذية * المهارات المهنية الخاصة بالمساق

يملك القدرة على تخطيط وتطويرجودة المنتجات الغذائية و تحليل طرق ونظم التصنيع *

في مصانع الغذية  (HACCP) يطبق فلسفة نظام تحليل المخاطر *

يصمم وينفذ اختبارات التفييم الحسي للغذية *

يحدد مسببات انخفاض جودة الغذية اثناء النتاج و التداول و التخزين و العمل على علجها *

يوثق كافة النشطة و العمليات التي تتم داخل مصانع الغدية *

يملك القدرة على تطوير نظم الجودة * المهارات العامة

يتبع اسلوب التقييم الذاتي *

يعمل ضمن فريق، ويفهم سلوك المجموعات *

يستخدم الوسائل السمعية والبصرية المناسبة في عرض البيانات والمعلومات *

رابعا : محتوى المساق

تعاريف و مصطلحات ادارة جودة وأمان الغذاء 1-

العلقة بين قسم مراقبة الجودة و القسام الخرى بمصانع الغذية 2-

مسئوليات  قسم الرقابة على الجودة 3-

التقييم الحسي للغدية 4-

التوحيد القياسي و المراصفات القياسية للغذية 5-

القوانين و التشريعات الغذائية 6-

علمة الجودة و شهادة المطابقة 7-

توكيد و ادراة جودة الغذية 8-

ISO المواصفات الدولية ايزو 9-

HACCP نظام تحليل المخاطر 10-

امثلة على مراقبة جودة النتاج بمصانع الغذية 11-

امثلة على نظام تحليل المخاطر بمصانع الغذية 12-

خامسا :اساليب التعليم وتعلم المساق

المحاضرات النظرية 1-

الدروس العملية 2-

حلقات نقاش 3-

الوراق البحتية و التفارير 4-

دراسة الحالة 5-
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تقويم الطلبة

توزيع الدرجاتالتوقيتالساليب المستخدمة

%10السبوع الرابعامتحان نصفي اول

%10السبوع الثامنامتحان نصفي ثاني

%5حضور و مناقشة

%20بعد النتهاء من المساقامتحان عملي

%5تقارير و ابحاث

%50بعد النتهاء من المساقاختبار نهاية الفصل الدراسي
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