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 :يمذيخ .1

لاٛزٔبّ اُذُٝخ ثبُٜ٘نخ اُضساػ٤خ ٝدخٍٞ ٝرُي ٣ؾٜذ اُغٞدإ هلشح ًج٤شح ك٢ ٓغبٍ اُزق٤٘غ اُـزائ٢ 

٢ ٝاُؾ٤ٞا٢ٗ ٓٔب خِن كشؿ ػذ٣ذح ُِؼَٔ اعزضٔبساد ًج٤شح ٝٝعٞد ٓٞاسد مخٔخ ُلإٗزبط اُضساػ٢ ثؾو٤ٚ اُ٘جبر

ُغذ اُ٘وـ اُؾب٢ُ ٜٓ٘ظ ٛ٘ذعخ اُزق٤٘غ اُـزائ٢  رؾذ٣ش ٝرط٣ٞشك٢ ٓغبٍ اُزق٤٘غ اُـزائ٢ ٝدكغ ئ٠ُ اُزل٤ٌش ك٢ 

 ٝأُزٞهغ ٓغزوجلا ك٢ الأهش اُٜ٘ذع٤خ. 

 اد ٛــزاك٢ اُغٞدإ, ٝهذ ٝمؼذ ٓوـــــشس ٖٓ أُ٘بٛظ اُؾذ٣ضخ اُزق٤٘غ اُـزائ٣٢ؼزجش ٜٓ٘ظ ٛ٘ذعخ 

ٝرؾـ٤َ ٓؼذاد ٝػ٤ِٔبد اُزق٤٘غ  اُٞؽذاد ٝأُقبٗغ اُزخقـ ُزأ٤َٛ اُطلاة ك٢ ٓغبلاد رق٤ْٔ

الاعبع٤خ  ٝاُزؾٌْ ك٢ ػ٤ِٔبرٜب ثبلإمبكخ ا٠ُ دساعخ اُؼِّٞ الاٗغب٤ٗخ ٝالاعبع٤خ ٝاُٜ٘ذع٤خ اُـــــــزائ٢

ػـــب٤ُخ ٝثبعزخذاّ اؽذس دح عٞ ٓ٘زغبد ؿزائ٤خ رادٝر٤ٔ٘خ هذسارْٜ ك٢ رق٤٘غ  ٝاُزطج٤و٤خ ٝاُزخقق٤خ

ًٔب ٣شًض ػ٠ِ سثو اُغبٗت اُ٘ظش١ ثبُٞاهغ اُؼ٢ِٔ ٝاُزطج٤و٢ ٝرُي ٖٓ خلاٍ اُزذس٣ت اُق٘بػ٢  ،اُزو٤٘ــــبد

ٝاُض٣بساد اُؼ٤ِٔخ ٝئعشاء اُزغبسة أُؼ٤ِٔخ ٝعبػبد أُزبثؼخ أُؼزٔذح ك٢ أُٜ٘ظ، ًٔب ٢ٔ٘٣ سٝػ اُجؾش 

ًٝزُي رخش٣ظ ٜٓ٘ذع٤ٖ هبدس٣ٖ ػ٠ِ اُؼَٔ ٝٓٞاًجخ اُزطٞس  اُغٔ٘بساد.ٝالاعز٘جبه ٖٓ خلاٍ ٓؾبس٣غ اُزخشط ٝ

ك٢ ٓغبلاد اُق٘بػــبد اُـزائ٤خ أُز٘ٞػخ ٝٝمغ اُؾٍِٞ أُ٘بعجخ ُِٔؾبًَ اُز٢ رطشأ ك٢ ٛزا أُغبٍ ٝرٞك٤ش 

ٍ اُزق٤٘غ اُـزائ٢ ٝرُي ػ٠ِ ٓغزٟٞ ػبٛ٘ذعخ سف٤ذ ٖٓ أُٜ٘ذع٤ٖ أُٜشح َُٔء اُٞظبئق اُٜ٘ذع٤خ ك٢ ٓغبٍ 

 . الاؿز٣خ ك٢ رق٤٘غ ٝؽلعٖٓ اُزأ٤َٛ اُؼ٢ِٔ ٝاُؼ٢ِٔ ٤ُٝؼط٢ اُذػْ اُٜ٘ذع٢ ثزق٤ْٔ ٝرطج٤ن اُزو٤٘بد أُ٘بعجخ 

 :أهذاف انًُهذ .2

 الأهذاف انؼبيخ: 2-1

 لإًغبثٚ اُوذساد ٝأُٜبساد ا٤ُٜ٘ٔخ.رأ٤َٛ اُطبُت ػ٤ِٔبً ٝػ٤ِٔبً ك٢ ٓغبٍ ٛ٘ذعخ اُزق٤٘غ اُـزائ٢  2-1-1

ٓزبثؼخ اُزطٞساد ٝأُغزغذاد ك٢ ٓغبٍ رق٤ْٔ اُٞؽذاد ٝٓقبٗغ ئًغبة اُطبُت أُوذسح ػ٠ِ  2-1-2

ثنجو  ٝأُبٓٚ الاؿز٣خئ٢ُ ر٤ٔ٘خ هذسارٚ ػ٠ِ رق٤٘غ  ٤ِبد اُزق٤٘غ اُـزائ٢ ٝثبلإمبكخٝػٔ الاؿز٣خ

 .الاؿز٣خعٞدح 

اُزق٤٘غ ر٤ٔ٘خ هذساد اُطبُت ػ٠ِ اُزؼِْ اُزار٢ ٝٓزبثؼخ اُزطٞساد ٝأُغزغذاد ك٢ ٓغبٍ ٛ٘ذعخ  2-1-3

 .اُـزائ٢

 ر٤ٔ٘خ هذساد اُطبُت اُز٘ل٤ز٣خ ٝالإداس٣خ ك٢ ٓغبُٚ ا٢ُٜ٘ٔ. 2-1-4

ػذاد خش٣ظ ٓإَٛ ٝهبدس ػ٠ِ أُ٘بكغخ ك٢ اُؼِّٞ أُشرجطخ ثبُـزاء ٝاُزق٤٘غ اُـزائ٢ ٝرط٣ٞش ئ 2-1-5

ٝرؾغ٤ٖ أُ٘زغبد اُـزائ٤خ ا٠ُ عبٗت اثزٌبسٙ ٓ٘زغبد عذ٣ذح ُٔٞاًجخ اُزطٞساد اُؼ٤ِٔخ اُؼب٤ُٔخ ك٢ 

 أُغبٍ.
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 ) صفبد انخشَذ(: صخالأهذاف انخب   2-2

 ٣ٜذف أُٜ٘ظ ُزأ٤َٛ ٝئػذاد خش٣ظ ٣ٌٕٞ هبدسا ػ٠ِ: 

 رطج٤ن اُؼِّٞ الاعبع٤خ ٝاُٜ٘ذع٤خ ك٢ ؽَ أُؾبًَ. -1

 رطج٤ن ٓؼب٤٣ش مجو عٞدح الأؿز٣خ أُطِٞثخ لإٗزبط اؿز٣خ فؾ٤خ.  -2

 رق٤ْٔ أُقبٗغ ٝأُؼذاد ٝاعشاء اُزغبسة ٝاُ٘ٔزعخ ٝأُؾبًبح ٝاُزؾٌْ.  -3

 ٝأُٜبساد ٝالادٝاد اُٜ٘ذع٤خ ُٔٔبسعخ أُٜ٘خ.  اعزخذاّ اُزو٤٘بد -4

 كْٜ ًبَٓ ُِٔغإ٤ُٝخ ا٤ُٜ٘ٔخ ٝالاخلاه٤خ.  -5

 ٓزبثؼخ اُزطٞساد ٝأُغزغذاد ك٢ ٓغبٍ اُغٞدح ٝالآٖ ٝاُغلآخ. -6

 ػَٔ اُزؾ٤َِ الاهزقبد١ ُِٔؾبس٣غ. -7

 اُؼَٔ مٖٔ كش٣ن ػَٔ ٓزؼذد اُزخققبد. -8

 أُؾبًَ اُٜ٘ذع٤خ.  اُؾبعٞة ُؾَرؾخ٤ـ ٝف٤بؿخ ٝاخز٤بس اُطشم اُؾغبث٤خ ٝ ثشآظ  -9

 ٓٞافِخ اُذساعبد اُؼ٤ِب ًٝزُي اُزؼ٤ِْ أُغزٔش ٓذٟ اُؾ٤بح . -10

 . ثُُخ انًُهذ:3

 :انًحذث ثُُخ انًُهذ انًطىس 1.3

  :فصىل دساعُخ 10ػذد انفصىل انذساعُخ 

 ( يمشس 69ػذد انًمشساد ) 

 ( 192ػذد انغبػبد انًؼتًذح)   

 :حذثانًىس انًطتفصُم انًطهىثبد نهًُهذ  3-2

 تصُُف انًمشساد
ػذد 

 انًمشساد

 انغبػبد انًؼتًذح

 َغجخ% ػذد

 04.69 9 3 يطهىثبد انزبيؼخ

 34.38 66 23 يطهىثبد انكهُخ

 60.93 117 43 يطهىثبد انمغى وانتخصص

 100 192 69 انًزًىع

 :حذثانًانًطىس نهًُهذ  تصُُف انًمشساد انذساعُخ 3-3 

 تصـــُُف انًمشساد
ػذد 

 ًمشسادان

يزًىع انغبػبد 

 انًؼتًذح

انُغجخ 

 انًئىَخ

 %04.35 9 3 انؼهــىو الإَغـــبَُخ

 %27.54 55 19 انؼهــىو الأعـبعــُخ

 %31.88 57 22 انؼهــىو انهـُذعــُخ

 %36.23 71 25 انؼهــىو انهُذعُخ انتطـجُـمـُخ وانتصًُى

 %100 192 69 انًزـًـــىع



4 

 

                    

 :حذثانًانًطىس نهًُهذ  تىصَغ انًمشساد انذساعُخ 3-4     

انفـصـم 

 انذساعٍ

ػذد 

 انًمشساد

انغبػبد 

 انًؼتًـذح

انغبػبد 

 انُظـشَخ

انغبػبد 

 انؼًـهُخ

عـبػبد 

 الاتصبل

 29 15 14 20 7 الأول

 28 14 14 20 7 انخبٍَ

 26 11 15 19 7 انخبنج

 30 18 12 19 7 انشاثغ

 25 13 12 17 6 انخبيظ

 32 16 16 22 8 انغبدط

 29 15 14 19 7 انغبثغ

 37 25 12 21 8 انخبيٍ

 42 33 9 21 7 انتبعغ

 26 18 8 14 5 انؼبشش

 304 178 126 192 69 انًزًـىع

 %100 %58.55 %41.45 انُغـجخ انًـئىَخ

 
 :حذثانًًطىس انانحبنٍ ونًُهذ وا انًمبسَخ ثٍُ يطهىثبد انًزهظ انهُذعٍ وانكهُخ الاًَىرد 3-5

 انؼهىو
انًُهذ 

 انحبنٍ%

انًُهذ 

 انًطىس%

انًزهظ 

 انهُذعٍ%

انكهُخ 

 الاًَىرد%

 15-10 10حىانٍ  %04.35 11 العمــوم الإنســـانية

 30-20 30حىانٍ  %27.54 19 العمــوم الأسـاســية

 30-25 30حىانٍ  %31.88 20 العمــوم الهـندســية

 35-30 30حىانٍ  %36.23 22 والتصميم التطـبيـقـية الهندسيةالعمــوم 
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 الخطة الدراسية
 المستوى الأول - الفصل الأول

 

ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
 النظري      العممي

الساعات 
 المعتمدة

المقرررمز  اسم المقرر  

 Calculus (1)                             MAT  111( 1الحسبان ) 3 2 2 4

 Linear Algebra  MAT  112                  الجبر الخطي  3 2 2 4

 Physics(1)  PHS   113                           (1الفيزياء ) 3 2 3 5

 General Chemistry  CHM  114             الكيمياء العامة 3 2 3 5
 Biology  BIO    115                                      الاؽ٤بءػِْ  3 2 3 5

 Basics of Computer   COM  116       اساسيات الحاسوب 2 1 2 3

 English Language  HUM  117(1)     (1المغة الإنجميزية ) 3 3 - 3

29 15 14 20   

 

 

 المستوى الأول - الفصل الثاني
 

ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
العممي      النظري   

الساعات 
 المعتمدة

م المقرراس المقرررمز    

 Calculus (2)                                   MAT 121( 2الحسبان ) 3 2 2 4

4 2 2 3 
                           اليندسة التحميمية والمتجيات

Analytical Geometry and Vectors                 
MAT 122 

 Computer Programming  COM 123         برمجة الحاسوب 2 1 3 4

 Engineering Drawing  ENG 124              الرسم اليندسي 3 1 4 5

3 - 3 3 
 ٓجبدب اُٜ٘ذعخ ا٤ٌُٔب٤ٌ٤ٗخ

Principles of Mechanical Engineering 
ENG 125 

 Physics(2)  PHS  126(                              2الفيزياء ) 3 2 3 5

 English Language  HUM 127(2)         (2)المغة الإنجميزية  3 3 - 3

28 14 14 20   

 

 المستوى الثاني - الفصل الأول

 بسم الله الرحمن الرحيم

 جامعة الإمام المهدي

 كلية الهندسة و الدراسات التقنية

 هندسة التصنيع الغذائي
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ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
العممي   ريالنظ  

الساعات 
 رمز المقرر اسم المقرر المعتمدة

 Differential Equations                     MAT 211 المعادلات التفاضمية 3 2 2 4

 مبادئ اليندسة الكيربائية 3 2 3 5
Principles of Electrical Engineering  

ENG 212 

 Engineering Materials Sciences ENG 213    عمم المواد اليندسية 2 2 - 2

2 - 2 2 
(1أساسيات اليندسة الكيميائية )  

Basics of Chemical Engineering (1)  
ENG 214 

 Organic Chemistry CHM 215                      الكيمياء العضوية 3 2 3 5
 English Language  HUM 216(3)                 (3المغة الإنجميزية ) 3 3 - 3

 Measurements and Instrumentation  ENG 217 القياسات والأجيزة 3 2 3 5

26 11 15 19   

 
 

 المستوى الثاني - الفصل الثاني
 

ساعات 
 الاتصال

دراسيةالساعات ال  
العممي   النظري   

الساعات 
 رمز المقرر اسم المقرر المعتمدة

 Statistics  MAT 221                                               الإحصاء 3 2 2 4

 Strength of Material    ENG 222                            مقاومة المواد 3 2 2 4

4 2 2 3 
(2ائية )أساسيات اليندسة الكيمي  

 Basics of Chemical Engineering (2)  
ENG 223 

 Basics of Food Industries                     FPE 224       اساسيات الصناعات الغذائية 2 2 - 2

 Biochemistry  CHM 225                                  حيوية الكيمياء ال 3 2 3 5

 Analytical Chemistry                                 CHM 226ا٤ٔ٤ٌُبء اُزؾ٤ِ٤ِخ 3 2 3 5

 Training Zero                                ENG 227 الاثزذائ٢اُزذس٣ت اُق٘بػ٢  2 - 6 6

30 18 12 19   
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 المستوى الثالث - الفصل الأول

 
ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
العممي    النظري   

الساعات 
لمعتمدةا  

 رمز المقرر اسم المقرر

 Thermodynamics ENG 311( 1)                 (  1الديناميكا الحرارية ) 3 2 2 4

5 3 2 3 
(1معدات التصنيع الغذائي)و عمميات   

Processing & Equipment of Food Processing (1) 
FPE 312 

 Fluid Mechanics  ENG 313                                ميكانيكا الموائع 3 2 3 5

 Food Microbiology FPE 314                 الأحياء الدقيقة في الأغذية 3 2 3 5

 Complex Variables & Function  MAT 315   أُزـ٤شاد ٝاُذٝاٍ أُشًجخ 3 2 2 4

 Human Nutrition  FPE 316                                          رـز٣خ الإٗغبٕ 2 2 - 2

25 13 12 17   

 
 

 

 المستوى الثالث - الفصل الثاني
 
ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
العممي   النظري  

الساعات 
 المعتمدة

المقرررمز  اسم المقرر  

 Thermodynamics  ENG 321( 2)             (   2الديناميكا الحرارية ) 3 2 2 4

5 3 2 3 
(2ئي)معدات التصنيع الغذاو عمميات   

Processing & Equipment of Food Processing (2) 
FPE  322 

 Industrial Microbiology  FPE  323       الاحياء الدقيقة في الصناعة 3 2 3 5

 Food Rheology  FPE  324                             لوجيا الاغذيةو ري 3 2 3 5

 Modeling and Simulation  FPE  325               النمذجة والمحاكاة 3 2 3 5

 Numerical Analysis MAT 326                        التحميل العددي 3 2 2 4

 Industrial Security & Safety     ENG 327 الامن الصناعي والسلامة 2 2 - 2

2 - 2 2 
 أُٞافلبد ٝمجو اُغٞدح

Specifications & Quality Control 
ETS  328 

32 16 16 19   
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 المستوى الرابع - الفصل الأول
 
ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
العممي     النظري   

الساعات 
 رمز المقرر اسم المقرر المعتمدة

 Food Analysis  FPE 411( 1)                 (1تحميل الأغذية ) 3 2 3 5

  (1ىندسة التصنيع الغذائي ) 3 2 3 5
Food Processing Engineering (1)     

FPE 412 

 Process Control  ENG 413                        تحكم العمميات 3 2 3 5

 Heat Transfer ENG 414انتقال الحرارة                             3 2 3 5

 Engineering Economics   ETS 415الاهزقبد اُٜ٘ذع٢              2 2 - 2

2 - 2 2 
 ؼ٢ِٔ  هشائن اُجؾش اُ

         Scientific Research Methodology 
ETS 416 

 Meat Technology  FPE 417                   تكنولوجيا المحوم  3 2 3 5

29 15 14 19   

 
 

 

 
 المستوى الرابع - الفصل الثاني

 

 
ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
العممي   النظري    

الساعات 
المقرررمز  اسم المقرر المعتمدة  

 Food Analysis  FPE 421( 2)                       (2تحميل الأغذية ) 3 2 3 5

5 3 2 3 
  (2ىندسة التصنيع الغذائي )

Food Processing Engineering (2)     
FPE 422 

5 4 1 3 
 ك٢ اُٜ٘ذعخ اُؾبعٞة رطج٤وبد

 Computer Applications in Engineering 
FPE 423 

 Oils and Fats Technology  FPE 424      ٤ب اُض٣ٞد ٝاُذٕٛٞرٌُ٘ٞٞع 3 2 3 5

 Sugar Technology  FPE 425                               رٌُ٘ٞٞع٤ب اُغٌش 3 2 3 5

 Industrial Management  ETS 426                       الاداسح اُق٘بػ٤خ 2 2 - 2

 Industrial Training (1)  ENG 427                 (1) اُزذس٣ت اُق٘بػ٢ 3 - 9 9

 Food Seminar  FPE 428                                سمنار الاغذية 1 1 - 1

37 25 12 21   
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 المستوى الخامس - الفصل الأول
 
ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
العممي    النظري   

الساعات 
 رمز المقرر اسم المقرر المعتمدة

 Dairy Technology  FPE 511                   تكنولوجيا الألبان 3 2 3 5

5 3 2 3 
   رٌُ٘ٞٞع٤ب اُؾ٣ِٞبد ٝأُؾشٝثبد

 Beverage & Confectioners Technology  
FPE 512 

 Food Quality Control  FPE 513            ضبط جودة الاغذية 3 2 3 5

4 2 2 3 
 تصميم معدات التصنيع الغذائي

Equipment Design Food Processing FPE 514 

5 4 1 3 
   ك٢ اُزق٤٘غ اُـزائ٢ اُؾبعٞة رطج٤وبد

Computer Applications in Food Processing  
FPE 515 

 Industrial Training (2)  ENG 516          (2اُزذس٣ت اُق٘بػ٢ ) 3 - 9 9

 Graduation Project (1)  FPE 517           (1مشروع التخرج ) 3 - 9 9

42 33 9 21   

 

 
 المستوى الخامس - الفصل الثاني

 

 

ساعات 
 الاتصال

 الساعات الدراسية
العممي  النظري     

الساعات 
 رمز المقرر اسم المقرر المعتمدة

 Food Packaging & Baking  FPE 521       تعبئة وتغميف الأغذية 2 2 - 2

5 3 2 3 
 زيوالخبتكنولوجيا الغلال 

 Cereals and Baking Technology   
FPE 522 

 Food Plant Design  FPE 523                تصميم مصانع الاغذية 3 2 3 5

5 3 2 3 
  ٓؼبُغخ ٓخِلبد اُق٘بػبد اُـزائ٤خ

Food Industrial Waste Treatment  
FPE 524 

 Graduation Project (2)  FPE 525               (2مشروع التخرج ) 3 - 9 9

26 18 8 14   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 

 

هندسة التصنيع الغذائي مقزراتتىصيف   

 
 اعى انًمشس Calculus (1)                                         (1انحغجبٌ )

MAT 111 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي الاول  انفصم  -انًغتىي  

 انذساعٍ

 (2  +2)  انغبػبد   3

نغبثمخانًطهىثبد ا رٞعذ لا  

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
فيم أساسيات التفاضل و رسم و إدراك العلاقات بين الدوال  .1

 المنحنيات. 
 .عمى تفاضل الدوال المختمفةالتعرف  .2

وتطبيقات  ت النظرية لمنيايات،  المشتقاتفيم المعموما .3
 .التفاضل

 اهذاف انًمشس

وال، الدالة في متغيرين، الدالة متعددة المتغيرات، الدالة، انواع الد
نياية الدالة في متغيرين، ، لوبيتال رسم المنحنيات، النيايات،
عظمى والصغرى، الدوال ، النيايات الالاستمرارية، قوانين التفاضل

محدد الجاكوبيان ، تفاضل الدوال  ، التفاضل الجزئي،المتسامية
تفاضل الدوال المثمثية  ،ية العكسيةالمثمثية، تفاضل الدوال المثمث

 ،e،  تفاضل الدالةلدوال المثمثية الزائدية العكسية، تفاضل االزائدية
  ، تطبيقات التفاضل.تفاضل الدوال الأسية والموغريثمية

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد ، اُؾنٞس، ُ٘ظش٣خ (الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) ا

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

 اُزلبمَ ٝاُزٌبَٓ عِغِخ ؽّٞ

 ٓؾٔذ اثٞص٣ذ اُزلبمَ ٝاُزٌبَٓ

Calculus 

Peskanove 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Leaner Algebra                         الجبر الخطي

MAT 112 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي الاول  انفصم  -انًغتىي  

 انذساعٍ

 انغبػبد (2+2) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ رٞعذ لا

ٓؼشكخ  ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ

  ٜبٝرطج٤و أُقلٞكخ ٝاُؼ٤ِٔبد اُجغ٤طخ
 اهذاف انًمشس

)منقول واثر  العمميات البسيطة عمي المصفوفاتالمصفوفات ،
المصفوفة، تساوي وجمع وطرح وضرب مصفوفتين، رتبة 
المصفوفات، معكوس المصفوفة(، المعادلات الخطية، نظرية 
كرايمر، نظرية جاوس، المعادلات الخطية المتجانسة، الصورة 

 القطرية ، الصورة العمودية و تحويل المصفوفات لمصورة القطرية،
المصفوفات المتماثمة المحددات وخواصيا، مسائل القيم الذاتية 

الفراغات  التحويلات الخطية،- الصيغ التربيعية، والمتجيات الذاتية،
التركيب الخطي، الاستقلال الخطي للأساس والبعد، -الجزئية

 البرمجة الخطية(.-التعامد المعياري-المعيار والمسافة

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

 م اُجغزب٢ٗٞٗد. كبسٝ –أُقلٞكبد 

 اُغجش اُخط٢ عِغِخ ؽّٞ

 اُذًزٞس ئؽغبٕ ٓؾٔذ خِق –اُغجش اُخط٢ 

 ٗقبس -اُغجش ٓوذٓخ ك٢ 

 كشاٗي ا٣ضس –ٗظش٣خ أُقلٞكبد 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Physics (1)                                  (1)انفُضَبء 

PHS 113 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي الاول  انفصم  -انًغتىي  

 انذساعٍ

 انغبػبد (2+3) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ رٞعذ لا

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 تعريف الكميات الفيزيائية والتعبير عنيا بعديا   .1
 وحدات القياس وتحويل الوحدات بين الانظمة  .2

 ياس ما وجد ضمن أي جيازالدقة والتعامل مع الق .3
 التميز بين انواع الحركات سواء كانت في بعد واحد او بعدين  .4

 المعادلات الرياضية لكل انو اع الحركات  .5

 معرفة الموائع وما يتعمق بيا من خواص  .6

 التعرف عمى كل المصطمحات الخاصة بالحرارة  .7

 التعامل مع القانون الاول لمديناميكا الحرارية وتطبيقات عميو  .8

 اهذاف انًمشس

 : اُل٤ض٣بء ٝاُو٤بط  انفصم الاول

 ا٤ٌُٔبد اُل٤ض٣بئ٤خ 1-1

 ٝؽذاد اُو٤بط ٝاُ٘ظبّ اُذ٢ُٝ ُِٞؽذاد 1-2

 رؾ٣َٞ اُٞؽذاد  1-3

 اثؼبد ا٤ٌُٔبد اُل٤ض٣بئ٤خ  1-4

 الاسهبّ أُؼ٣ٞ٘خ  1-5

  :انفصم انخبٍَ

 ٓ٘ظٞٓخ الاؽذاص٤بد  2-1

  خا٤ٌُٔبد أُزغٜخ ٝاُو٤بع٤ 2-2

 ل خٞاؿ أُزغٜبد ثؼ 2-3

 ٓشًجبد أُزغٚ ٝٝؽذح أُزغٜبد  2-4

  :انفصم انخبنج

 اٗٞاع اُؾشًبد 

 اُؾشًخ ك٢ ثؼذ ٝاؽذ -1

 اُغشػخ الارغب٤ٛخ  -اُغشػخ   –الاصاؽخ -2

 اُغشػخ اُخط٤خ  –اُغشػخ الارغب٤ٛخ اُِؾظ٤خ  -3

 اُزغبسع  -4

 اُؾشًخ ك٢ خو ٓغزو٤ْ ثزغبسع صبثذ  -5

  بُّلأعغاُغوٞه اُؾش  -6

 اُؾشًخ ك٢ ثؼذ٣ٖ  -7

 ٓزغٜبد الاصاؽخ ٝاُغشػخ ٝ اُزغبسع  -8

 اُؾشًخ ك٢ ثؼذ٣ٖ ثزغبسع صبثذ -

  أُوزٝكبدؽشًخ  -

 انًحتىَبد
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 اُؾشًخ اُذائش٣خ أُ٘زظٔخ   -

 اُؼغِخ أُٔبع٤خ ٝاُؼغِخ اُؼٔٞد٣خ -

 ٤ًٔخ اُؾشًخ اُخط٤خ ٝاُزقبدّ  -

 اُذكغ ٝ ٤ًٔخ اُؾشًخ   -

 اُؾشًخ اُزشدد٣خ  -

 هبٕٗٞ ٛٞى    -اُزٞاكو٤خ اُجغ٤طخ اُؾشًخ  -

    :انفصم انش اثغ

 ٤ٌٓب٤ٌٗب أُٞائغ  

اُخبف٤خ  –اُغطؾ٢  اُزٞرش –اُِضٝعخ  –اٌُضبكخ  –اُنـو  -1

 اُؾؼش٣خ 

 هٟٞ اُطلٞ ٝهبػذح اسخ٤ٔذط   -2

 ٓؼبدُخ الاعزٔشاس٣خ  -3

 ٓؼبدُخ ثش٢ُٞٗ   -4

 انفصم انخبيظ 

 اُؾشاسح ٝاُوبٕٗٞ الاٍٝ ُِذ٣٘ب٤ٌٓب اُؾشاس٣خ 

اُؾشاسح  –اُغؼخ اُؾشاس٣خ  -٤ًٔخ اُؾشاس ح   –اسح اُؾش -1

 اُؾشاسح اٌُبٓ٘خ  –اُ٘ٞػ٤خ 

 اٗزوبٍ اُؾشاسح  -2

 اُؾـَ ٝاُؾشاسح ك٢ ػ٤ِٔبد  اُذ٣٘ب٤ٌٓب اُؾشاس٣خ  -3

 اُوبٕٗٞ الاٍٝ  ُِذ٣٘ب ٤ٌٓب اُؾشاس٣خ  -4

   رطج٤وبد ػ٠ِ اُوبٕٗٞ الاٍٝ ُِذ٣٘ب٤ٌٓب اُؾشاس٣خ -5
 انؼًهٍ 

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ

، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

 ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخاُؾنٞس، 

١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس

 ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ؽّٞ -ك٤ض٣بء اُغ٘خ اُغبٓؼ٤خ الا٠ُٝ   

ٓؾٔذ ػ٢ِ ٓؼزٞم –د اُل٤ض٣بء أُؼ٤ِٔخ اعبع٤ب  

ثٞػ –اعبع٤بد اُل٤ض٣بء   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس General Chemistry                الكيمياء العامة      

CHM 114 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي الاول  انفصم  -انًغتىي  

 انذساعٍ

 انغبػبد (2+3) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ رٞعذ لا

بنياية المقرر يتعرف الطالب عمي الاشكال المختمفة لممادة مثل 
العناصر، المركبات والمخاليط وانواعيا  اشكال المادة وتغيراتيا 
وبعض خواص المواد مثل الغازات والسوائل ثم يتعرف عمي 
التركيب الذري وطبيعة الالكترون وتوزيعو حول الذرة واشكال 

وابط المختمفة والجدول الدوري وبعض مجموعاتو كما يتعرف الر 
وبعض خصائصيا وتفاعلاتيا وطرق الطالب عمي المعادن 

خلاصيا ويتطرق الي الكيمياء الكيربية والتحميل الكيربي لبعض است
المواد وتطبيقاتو يتعرف عمي مقدمو عن الوقود والطاقة الكيميائية ، 

جيني وبعض المعمومات عن يتعرف الطالب عمي الرقم الييدرو 
اكتساب ميارات استخدام و الكيمياء العضوية وكيمياء البوليمرات 

الأدوات و المواد الكيميائية عن طريق إجراء تجارب في معامل 
 .وكتابة التقرير الكيمياء

 اهذاف انًمشس

 :نهًبدح/ انطجُؼخ انزضَئُخ 1

ُغَ، )ا ، أُخب٤ُو اُلشٝا٤ٗخاُؼ٘بفش، أُشًجبد، أُخب٤ُو

 ، أُغزؾِت(اُشؿ١ٞ

ؽبلاد أُبدح ٝرـ٤شارٜب، ثؼل خٞاؿ اُـبصاد، ثؼل 

 خٞاؿ اُغٞائَ.

 / انتشكُت انزسٌ وانشواثظ انكًُُبئُخ:2

رٞص٣غ –ا٤ٌُٔب٤ٌٗب أُٞع٤خ  –ٔبد رؾذ اُزس٣خ ٤اُغغ

ٗظش٣خ ثٞس ػٖ رسح ا٤ُٜذسٝع٤ٖ  –الاٌُزشٝٗبد ؽٍٞ اُزسح 

اُشاثطخ  –٤ٗٞخ اُشاثطخ الا٣ -ٓجذأ اُؾي ٤ُٜضٗج٤شط -

  اُشاثطخ أُؼذ٤ٗخ –اُزغب٤ٔٛخ 

 / انزذول انذوسٌ نهؼُبصش:3

اُزش٤ًت اُزس١ ٝاُغذٍٝ اُذٝس١، أُغٔٞػخ الا٢ُٝ، 

 أُغٔٞػخ اُغبثؼخ، اُؼ٘بفش الاٗزوب٤ُخ، ٝمغ ا٤ُٜذسٝع٤ٖ

 :/ انًؼبد4ٌ

 -رؼش٣ق ا٣ٞٗبد أُؼبدٕ -رلبػلاد أُؼبدٕ ٝاعزخذآبرٜب

 -،اًبع٤ذ ٤ٛٝذسًٝغ٤ذاد أُؼبدٕرؾَِ ٗزشاد ، ًشثٞٗبد 

فذأ  -ٗلب٣بد أُؼبدٕ -اًزؾبف أُؼبدٕ ٝاعزخلافٜب

 اُغجبئي، -اُؾذ٣ذ

 انًحتىَبد
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 :انكهشثُخ/ انكًُُبء 5

 -ر٣ٌٖٞ الاهطبة -اُخٞاؿ اٌُٜشث٤خ ُِؼ٘بفش -رؼش٣ق

اُزؾ٤َِ اٌُٜشث٢ ُِٔشًجبد  -ؽغبة اُغٜذ اٌُٜشث٢

شث٢ اُزؾ٤َِ اٌُٜ -ٓٞعٜبد ُِزؾ٤َِ اٌُٜشث٢ -ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ

 concentrated  hydrochloric ُجؼل أُشًجبد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ

acid  ,aluminum oxide) aqueous solutions ( . 

 / انطبلخ انكًُُبئُخ:6

ٓقبدس  -اُٞهٞد أُزؾغش -اُض٣ذ -اُطبهخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ -ٓب ٛٞ اُٞهٞد

 اُخلا٣ب ٝاُجطبس٣بد. -رـ٤شاد اُؾبُخ -اخش١ ُِطبهخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ

 زاتٍ نهًبء:/ انتأٍَ ان7

 رؾذ٣ذ اٍ  -  pHاُشهْ ا٤ُٜذسٝع٢٘٤ –ظبٛشح اُزأ٣ٖ اُزار٢ ُِٔبء 

PH –  ٍؽغبة اpH 

 / انكًُُبء انؼضىَخ:8

 –اُضٓش اُٞظ٤ل٤خ ٝرق٤٘ق أُشًجبد اُؼن٣ٞخ  –٤ٔ٤ًبء اٌُشثٕٞ 

 اُج٤ُٞٔشاد

 .ٓوذٓخ ػٖ اُؼَٔ ك٢ ٓؼَٔ ا٤ٔ٤ٌُبء 

 بئِخ.رؾن٤ش ٓؾٍِٞ ه٤بع٢ ٖٓ ٓبدح فِجخ ٝع 

 .ٍٓؼب٣شاد اُزؼبد 

 .ٍٓؼب٣شاد الاًغذح ٝالاخزضا 

 .ٓؼب٣شاد اُزشع٤ت 

 ( ٓؼب٣شاد أُؼوذادEDTA.ٓغ ًِٞس٣ذ اُؾذ٣ذ ) 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

 ، اُغٔ٘بسادزوبس٣شاُ، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخاُؾنٞس، 

١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس

 ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ٓؾٔذ ثؾ٤ش ؽغٖ ٝٓؾٔذ الا٤ٖٓ –اعظ ٝٓجبدب ا٤ٔ٤ٌُبء   

ٓؾٔذ ٓغذ١ ٝافَ –اعبع٤بد ا٤ٔ٤ٌُبء اُل٤ض٣بئ٤خ ٝاُؼبٓخ   
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Biology                                              الاحُبءػهى 

BIO 115 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+3) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ رٞعذ لا

ػ٢ِ أُلب٤ْٛ الأعبع٤خ ك٢ ػِْ الأؽ٤بء  زؼشف اُطبُتثٜ٘ب٣خ أُوشس ٣

رٌٔ٘ٚ ٖٓ اُزؼشف ػ٤ِٜب ٝػ٠ِ  ز٢اُاُذه٤وخ ثبُقٞسح  ٝٓغٔٞػبد الأؽ٤بء

ٓغبٍ ف٘بػخ  ك٢ٛٞ ٓل٤ذ  مبس ٝٓب ٞٓب ٛهشم اُزؾٌْ ك٤ٜب ٝٓؼشكخ 

 .الأؿز٣خ

 اهذاف انًمشس

اُقلبد اُؼبٓخ ٌُِبئ٘بد اُؾ٤خ، اُخ٤ِخ اُ٘جبر٤خ ٝاُؾ٤ٞا٤ٗخ، الأٗغغخ  .1

رق٤٘ق  ٝٝظبئق أػنبء اُ٘جبد، اُظبٛش١اُ٘جبر٤خ ٝاُؾ٤ٞا٤ٗخ، اُؾٌَ 

 .ب ٝرق٤٘ق اُؾ٤ٞإكغ٤ُٞٞع٤ٝاُ٘جبد 

اُ٘ظش٣بد ٝ اُغبثن ثبلأؽ٤بء اُذه٤وخ ك٢ٗجزح ربس٣خ٤خ ػٖ ٓؼشكخ الإٗغبٕ  .2

 .رذؽنٜب اُز٢اُغبثوخ ػٖ أفَ ا٤ٌُٔشٝثبد ٝاُ٘ظش٣بد 

 .أُنبداد اُؾ٣ٞ٤خٝئًزؾبف أُغٜش  .3

 ٢اُزشًت ا٤ٔ٤ٌُبئ ،اُؾٌَ ٝالأؽغبّ ،لاٗزؾبسا ،اُل٤شٝعبد: اُزٞاعذ .4

  .ز٣زٜب ٝرٌبصشٛبهشم رـ ،ٌُِٔٞٗبد اُل٤شٝع٤خ

أٗٞاع اُجٌزش٣ب  ،ٌٓٞٗبرٜب، اُجٌزش٣ب: دساعخ ٓلقِخ ُِخ٤ِخ اُجٌز٤ش٣خ .5

رشر٤ت  ،الأٗٞاع رق٤٘ق ٝرغ٤ٔخ ك٢ٝدٝسٛب  الاٗوغبّهشم  ،ٝأؽغبٜٓب

ٗٔٞ اُجٌزش٣ب  ك٢اُج٤ئ٤خ أُإصشح  اُزـز٣خ، اُؼٞآَهشم  ،اُغ٤٘بد

 .ر٘ٔٞ ػ٤ِٜب ئ٠ُٝالأٝعبه 

اُؼٞآَ  ،اُزٌبصش ،، اُزـز٣خالاٗزؾبسشم ه اُظبٛش١،اُلطش٣بد: اُؾٌَ  .6

 رٞاعذ ٝرٞص٣غ اُلطش٣بد.  ك٢اُج٤ئ٤خ أُإصشح 

 اُق٘بػخ. ك٢دساعخ رلق٤ِ٤خ ُلطش اُخ٤ٔشح ٝاُلطش٣بد أُغزخذٓخ  .7

رق٤٘لٜب ئ٠ُ  ك٢دٝس الأفجبؽ  ،اُطؾبُت: ٗجزح ٓخزقشح ػٖ رٞاعذٛب .8

خ ٝكقَ اُق٘بػ ك٢دٝسٛب  ،ر٤ٔض الأٗٞاع ك٢دٝس اُجلاعز٤ذاد  ،أهغبّ

 .ٌٓٞٗبرٜب

  .٤ٌُِٔشٝثبد الاهزقبد٣خالأ٤ٔٛخ  - .9

 انًحتىَبد

  رؾن٤ش الأٝعبه أُـز٣خ ٝرؼو٤ٜٔب، هش٣وخ فت الأهجبم ٝرؾن٤ش

الأٝعبه أُبئِخ، فجؾ، رضس٣غ، ر٘و٤خ أٝ ػذ اُجٌزش٣ب ك٢ اُزشثخ 

 اُضثبد١ أٝ أ١ ٓبدح ِٓٞصخ(.)

 .ػضٍ اُلطش٣بد ٖٓ اُزشثخ ٝهشم روذ٣ش أػذادٛب 

 طش اُخ٤ٔشح، ػلٖ اُخجض، اُج٘غ٤ِّٞ ٝالاعجش٣وِظ ك٢ أُؼَٔ.دساعخ ك 

 .ػشك ؽشائؼ ثؼل اُطؾبُت 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

ٌب٤ُق اُز، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ػجذاُشؽٖٔ ٝاخشٕٝ خبُذ –ا٤ٌُٔشٝث٤ُٞٞع٤ب اُزطج٤و٤خ  أعظ ٝٓجبدب  

Microbial biotechnology fundamentals applied 

microbiology – Alexander N.G and H. Nikoido 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Basics of Computer                 اعبعُبد انحبعىة     

COM 116 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (1+2) 2

 انًطهىثبد انغبثمخ رٞعذ لا

 ػ٠ِ: زؼشف اُطبُتثٜ٘ب٣خ أُوشس ٣

 أُؼبسف الأعبع٤خ ػٖ اُؾبعت ٌٝٓٞٗبرٚ ٝأٗٞاػٚ. -1

 ُؾجٌبد ثؾٌَ ػبّ الاٗزشٗذ ثؾٌَ خبؿ.ٓؼشكخ ٓلب٤ْٛ ا -2

ٜٓبساد اعزخذاّ اُؾبعت اُؾخق٢ ٝاُزؼبَٓ ٓؼٚ ٖٓ خلاٍ اُزذسة  -3

ػ٠ِ أؽذ أٗظٔخ اُزؾـ٤َ راد اُٞاعٜخ اُشع٤ٓٞخ ٝئروبٕ ٝظبئلٚ 

 الأعبع٤خ.

اعزخذاّ أْٛ اُجشآظ اُزطج٤و٤خ ٓضَ ثشآظ ٓؼبُغخ اُ٘قٞؿ ٝاُغذاٍٝ  -4

 قلؼ الاٗزشٗذ.الاٌُزش٤ٗٝخ ٝثشآظ اُشعّٞ ٝثشآظ ر

 اهذاف انًمشس

ٌٓٞٗبد اُؾبعٞة )أٌُٞٗبد  –ٓوذٓخ اُؾبعٞة ) ربس٣خ اُؾبعٞة( 

اُج٤بٗبد ٝأُؼِٞٓبد )رخض٣ٖ أُؼِٞٓبد ك٢ اُؾبعت  –أُبد٣خ ٝاُجشٓغ٤خ( 

 – اُجشٓغخُـبد  –اُجشٓغ٤بد ) ٗظْ اُزؾـ٤َ - أٗٞاع أعٜضح اُزخض٣ٖ( –

  اُؼذد٣خٗظبّ الاػذاد ) اُ٘ظْ  -ة رطج٤وبد اُؾبعٞ  -اُجشآظ اُزطج٤و٤خ ( 

أُخططبد  –اُؾلشاد(  –رٔض٤َ اُج٤بٗبد ػ٢ِ اُؾبعٞة  –ٝاُزؾ٣َٞ ث٤ٜ٘ب 

اُؾجٌبد ٝارقبٍ اُج٤بٗبد )اُزؼشف ػ٠ِ  -ٝاُخٞاسص٤ٓبد  الاٗغ٤بث٤خ

 -أٗٞاع اُؾجٌبد ٝكٞائذٛب )أُ٘ض٤ُخ ٝأٌُزج٤خ ٝاُؼب٤ُٔخ(( –اُؾجٌبد 

 اُزًبء الافط٘بػ٢ -بعٞة ٝأُؼِٞٓبد أٖٓ اُؾ –الاٗزشٗذ ٝرطج٤وبرٚ 

ٓوذٓخ – ٓؼبُغخ اُِـبد اُطج٤ؼ٤خ ... اُخ( –ٝرطج٤وبرٚ )اُؾجٌبد اُؼقج٤خ 

 –اٗزشٗذ الاؽ٤بء ٝرطج٤وبرٚ )أُذٕ اُز٤ًخ ٝأُ٘بصٍ اُز٤ًخ (  ػٖ

 الاعزخذآبد اُؾذ٣ضخ ُِؾبعٞة ك٢ ٓغبلاد اُٜ٘ذعخ. 

 انًحتىَبد

اُزؼشف ػ٢ِ  -اٝ ٤ٌُ٘ظ (  ا٣ُٞ٘ذٝص اّ ٗظْ اُزؾـ٤َ )اُزؼشف ػ٢ِ اعزخذ

٤ًل٤خ اٗؾبء أُِلبد  – اعزخذاّ اُؾضّ اُجشٓغ٤خ ) ؽضٓخ ثشآظ اٝك٤ظ

ٓؼبُغخ ثشآظ  –اُشعبّ ٝأُِؾوبد  –ٝأُغِذاد ٝهشم اُؾلع ثٜب ( 

ثشٗبٓظ  –ثشٗبٓظ اُغذاٍٝ اُؾغبث٤خ  – الإٌُزش٤ٗٝخاُغذاٍٝ  -أٌُِبد 

 .٢ِ الاٗزشٗذ ٤ًل٤خ اُجؾش ػ -اُؼشٝك اُزوذ٤ٔ٣خ 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ا٢ُ٥ ػ٠ِ اُؾبعتٝػ٢ِٔ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

ىانتمىَ  

Introduction to artificial intelligence, Wolfgang etal. 

Second edition. 

Computer fundamentals, Anita Gel. 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس English Language(1)            (   1المغة الإنجميزية )

HUM 117 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (3+0) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ رٞعذ لا

The objective of this course is to enable the student to 

build or Construct well form in English, whether in 

spoken or written language. 

 اهذاف انًمشس

Parts of the Speech  

Using according to their Functions and Position in the 

sentence, and they are: Nouns, Pronouns, Verbs, 

Adjectives, Adverbs Preposition, Conjunctions, 

Interjections, Articles. 

Notice: Each one should be taught with examples, and 

after each three lectures there is a classwork for testing 

the students' ability of using these words in written and 

spoken forms. 

These are videos for each lecture and drills prepared for 

practice. 

Reading comprehension  

The teacher selects simplified passages that include 

personal information and general engineering 

terminologies. 

Using WH questions for evaluating the student's 

understanding. 

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٗوبػ ٝ ؽٞاس.ٝ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ، رٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ESP for Engineering,  or  career Paths. Charles Lloyd, 

James A. Frazier Jr Ms. Level A1, A2 and B1  

Bridging , Khartoum University, press ……… 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Calculus (2)                              (2الحسبان )

MAT 121 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+2) 3

(1اُؾغجبٕ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

 من:بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب 
 رسم المنحنيات.  انواع التكامل وفيم أساسيات التكامل و  -1
الدوال المسترسمة و كيفية التعامل مع و التعرف عمى تكامل الدوال  -2

 التكاملات الصعبة و تطبيقاتيا.

 إدراك العلاقة بين التفاضل و التكامل.  -3

 اهذاف انًمشس

، تكامل ريثميةالدوال الأسية والموغتكامل  ،التكامل المحدود والغير محدود
 ، تكامل الدوال المثمثيةالدوال المثمثية، تكامل الدوال المثمثية العكسية

ٝثبلاخزضاٍ،  ٝاُزغضئخهشم اُزٌبَٓ ثٔب ك٤ٜب اُزٌبَٓ ثبُزؼ٣ٞل ، الزائدية

، التكاملات ةمال المربع، التكامل باستخدام الكسور الجزئيتكامل إك
 وستوكس. رية غريننظ المضاعفة )التكامل الثنائي و الثلاثي(.

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، ٝ كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

 عِغِخ ؽّٞ - زلبمَ ٝاُزٌبَٓاُ

 ٓؾٔذ ٓل٤ذ اُوٞف٢  –اٌُبَٓ ك٢ ؽغبة اُزٌبَٓ  

 اُزلبمَ ٝاُزٌبَٓ

Calculus 

Peskanove 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Analytical Geometry and Vectors  انهُذعخ انتحهُهُخ وانًتزهبد

MAT 122 سيض انًمشس 

نخبٍَانفصم انذساعٍ ا –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+2) 3

اُخط٢( ٝاُغجش 1اُؾغجبٕ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من: الإلمام 
و كيفية  ة التحميمية، القطاعات المخروطيةبالمفاىيم الأساسية في اليندس

ى تصور بعض الأجسام المنتظمة في تطبيقيا لحل المسائل. القدرة عم
 الأبعاد الثلاثة.

 اهذاف انًمشس

اليندسة المستوية )البعد بين نقطتين، نقطة التنصيف والتقسيم، الميل، 

، الإحداثيات الخط المستقيم ومعادلاتو، الصورة العامة لمعادلات الدائرة(

قطبية، القطبية والقطاعات المخروطية، رسم المعادلات في الإحداثيات ال

السطوح  –ثلاثيات الأبعاد  –المساحة في الإحداثيات القطبية 

 –الضرب  –الجمع  –)الإحداثيات الاسطوانية والكروية(. المتجيات 

تفاضل وتكامل  –الضرب الثلاثي القياسي  –الضرب القياسي لمتجيين 

 نظرية التباعد.  –الالتفاف  –التباعد  –الانحدار  –المتجيات 

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، ٝ كق٤ِخ

 ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ٓقطل٠ اؽٔذ اُغ٘ذ١ –٤ِخ رو٤ِذ٣بد اُغجش ٝاُٜ٘ذعخ اُزؾ٤ِ  

د. عٔؼخ ع٣ٞغ٢ ٝ د. أؽٔذ ػجذ أُزؼبٍ, "اُٜ٘ذعخ اُزؾ٤ِ٤ِخ ٝ أُزغٜبد 

 أُغز٣ٞخ

Earl W. Swokowski, “Calculus with Analytic 

Geometry”. Third Edition 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Computer Programming            برمجة الحاسوب   

COM 123 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (1+3) 2

 انًطهىثبد انغبثمخ اعبع٤بد اُؾبعٞة

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛذا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

بعت ا٢ُ٥ ك٢ اُزطج٤وبد الإُٔبّ ثبلأعظ اُنشٝس٣خ لاعزخذاّ اُؾ

ئعشاء ٝ اُجغ٤طخ ُجؼل اُزطج٤وبد اُٜ٘ذع٤خثخ اُخٞاسص٤ٓبد ًزب، اُٜ٘ذع٤خ

اُزطج٤وبد ٝ اعزخذاّ رطج٤ن اُجشٓغخ ا٤ٌُِٜٔخ ثبعزخذاّ اؽذ اُِـبد اُزب٤ُخ: 

Pascal . C/C++ او أي لغة في مجال التخصص. 

 اهذاف انًمشس

أنواع لغات البرمجة(. أنواع  -مدخل لمغات البرمجة: )المفاىيم الأساسية
وكيفية تمثيميا عمي الحاسوب. تحويل لغات الخوارزميات  البيانات

والمخططات الانسيابية إلي برامج تطبيقية. أوامر الإدخال والإخراج في 
لغات البرمجة. تحقيق واختبار البرامج. السمات الأساسية لمبرامج. التقارب 

 Pascalالعددي )الرقمي( والدقة. عمى الطالب دراسة احد المغات التالية: 

. C/C++ او أي لغة في مجال التخصص. 

 انًحتىَبد

 مثال ) المساحة والحجوم وحل المعادلات بالحاسوب تنفيذ البرامج اليندسية
 ....الخ( اليندسية

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ ا٢ُ٥ ػ٠ِ اُؾبعتٝػ٢ِٔ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخنٞس، اُؾ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد
 انتمىَى

Teach yourself C++ programming in 21 days 

 "++Cأعب٤ُت اُجشٓغخ ثِـخ  , "ثؾ٤ش ػ٢ِ اُوبئذ
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Engineering Drawing        الرسم الهندسي         

ENG 124 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (1+4) 3

ذلا ٣ٞع  انًطهىثبد انغبثمخ 

معرفة ر من المتوقع أن يتمكن الطالب من بعد الانتياء من ىدا المقر 
سسو و قواعده، اكتساب ميارات استخدام مبادئ الرسم اليندسي و فيم أ

 .المختمفة أدوات الرسم و إتقان تنفيذ الرسومات اليندسية

 اهذاف انًمشس

 / التعرف عمي أدوات الرسم اليندسي وطريقة استخداميا.1
تماس  –/ التماس: )تماس الخطوط المستقيمة مع بعضيا ومع الأقواس 2

 الأقواس مع بعضيا(.
: رسم مساقط الأجسام الفراغية بالأدوات واليد الحرة / الإسقاط المتعامد3

 الأبعاد. -إيجاد المسقط الثالث -باستخدام الزاوية الأولي والثالثة
 / المنظور: )رسم المنظور في الحالة الايزومترية(.4
قطاع  –قطاع محمي  -قطاع نصفي –/ القطاعات: )قطاع كامل 5

 مستويات القطع(. -محول
 طريقة المثمثات. -طريقة الخطوط المتوازية والقطرية/ إفراد الأسطح: 6
في  / الرسم التجميعي والميكانيكي: عمل رسم تجميعي لوحدات ىندسية7

 من رسم تفصيمي لمقطع المكونة لموحدة. مجال التخصص

 انًحتىَبد

أُخزِلخ ك٢ أُشعْ اُٜ٘ذع٤خ رطج٤ن اُشعٞٓبد  انؼًهٍ 

انتذسَظ طشق ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.  

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، (بد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ )اُ٘ظش٣خالآزؾبٗ

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ؽبًش ػجذاُِط٤ق –ٓجبدب اُشعْ اُٜ٘ذع٢   

ُوبعْ ٝاخشٕٝاثٞا –افٍٞ اُشعْ اُٜ٘ذع٢   

ٓؾٔٞد سؽبد –رٌُ٘ٞٞع٤ب اُشعْ اُٜ٘ذع٢   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Principles of Mechanical Engineering يجبدئ انهُذعخ انًُكبَُكُخ

ENG 125 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+0) 2

 انًطهىثبد انغبثمخ لا ٣ٞعذ

هٞا٤ٖٗ  اُوٟٞ، اُؼضّٝ، الارضإ، ُٜ٘ذعخ ا٤ٌُٔب٤ٌ٤ٗخ،رؼش٣ق اُطبُت ثأعبع٤بد ا

 ٗوَ اُؾشًخ، اُوذسح ٝاُؾـَ ٝاُطبهخ.
 اهذاف انًمشس

 اُٞؽذاد الاعبع٤خ ك٢ ا٤ٌُٔب٤ٌٗبٓوذٓخ ػٖ  .1

 اُؼ٤ِٔبد ػ٠ِ اُوٟٞ .2

 ػضّٝ اُوٟٞ .3

 الارضإ .4

 ٓؼبدلاد اُؾشًخ اُخط٤خ .5

 اُضا٣ٝخ ٓؼبدلاد اُؾشًخ .6

 رطج٤وبد اُؾشًخ ػ٠ِ أُغز٣ٞبد أُبئِخ .7

 هٞا٤ٖٗ ٤ٗٞرٖ .8

 اُوذسح ٝاُؾـَ ٝاُطبهخ. .9

 انًحتىَبد

٣ٞعذ لا  انؼًهٍ 

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

 ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا

 انتمىَى

 (.1998يحًذ أحًذ ػهٍ ) -اُغضء اُضب٢ٗ.  أعبع٤بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٌُٔب٤ٌ٤ٗخ.

 عٞص٣ق ف. ؽ٢ِ٤ٔ –( + الاعزبر٤ٌب ا٤ٌُٔب٤ٌٗب اُٜ٘ذع٤خ )اُذ٣٘ب٤ٌٓب
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Physics (2)                           (2)الفيزياء 

PHS 126 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+3) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ (1اُل٤ض٣بء)

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 .٣زٔزغ ثٚ ٓ٘خ خٞاؿ ٤ؼخ اُنٞء ٝٓبٓؼشكخ هج .1

رغزط٤غ إ رزذاخَ ٝرؾ٤ذ ٝ ٣ؾقَ ُٜب  اٌُٜشث٤خادساى إ أُٞعبد  .2

 اعزوطبة 

 ٓؼشكخ اُط٤ق اٌُٜشٝٓـ٘ط٤غ٢   .3

٤ًل٤خ اُؾقٍٞ ػ٠ِ اٌُٜشثبء اُغبً٘خ ٝاٌُٜشثبء اُز٤بس٣خ ػٖ هش٣ن  .4

دساعخ اُؾؾ٘بد اٌُٜشث٤خ أُغزوشح آب الاخشٟ رزؼِن ثذساعخ 

 اُؾؾبد أُزؾشًخ 

 اُوٞح اٌُٜشث٤خ ٝأُغبلاد اٌُٜشث٤خ  ٓؼشكخ .5

 ؽغبة ه٤ٔخ أُغبٍ اٌُٜشث٢ ػٖ هش٣ن هبٕٗٞ عبٝط  .6

 ٝاُغٜذ ٝكشم اُغٜذ  .7

اُزؼشف ػ٠ِ اُذٝائش اٌُٜشث٤خ اُجغ٤طخ ٝاُؾجٌبد اٌُٜشث٤خ ُؾغبة  .8

 اُز٤بساد 

 ثؼل أُؼِٞٓبد ػٖ أٌُضلبد ٝهشم رٞف٤ِٜب ثبُذٝائش اٌُٜشث٤خ  .9

ػٜ٘ب ٤ًٝل٤خ ؽغبة  ٔغبلاد اُ٘برغخدساعخ اُؾؾ٘بد أُـ٘ط٤غ٤خ ٝاُ .10

 ًضبكخ اُل٤ل ٝاُؾش أُـ٘ط٤غ٢ ؽذح أُغبٍ ٝ

  خؽغبة اُوٞح أُـ٘ط٤غ٤ .11

 ٓؼشكخ الاٗؾطخ الاؽؼبػ٤خٝ ا٣ُٝٞ٘خالأُبّ ثبُل٤ض٣بء  .12

 اهذاف انًمشس

 اُنٞء : انفصم الاول

  ءهج٤ؼخ اُنٞ

 ٓجذا ٤ٛغ٘ض  –الاٗؼٌبط ا٢ٌُِ اُذاخ٢ِ  –الاٌٗغبس  –الاٗؼٌبط 

 قش٣بد اُٜ٘ذع٤خ اُج

 اُقٞسح أُزٌٞٗخ ثبُٔشا٣ب أُغز٣ٞخ  ٝأُزٌٞٗخ ثبُٔشا٣ب اٌُش٣خ 

 ر٣ٌٖٞ اُقٞسح ثبلاٌٗغبس 

 اُؼذعبد اُشه٤وخ 

 رذاخَ ٓٞعبد اُنٞء 

 ٓوذٓخ ػٖ اُؾ٤ٞد ٝالاعزوطبة 

 اٌُٜشث٤خ  :انفصم انخبٍَ

 اُؾؾ٘بد اٌُٜشث٤خ  خقبئـ

 هبٕٗٞ ًُّٞٞ  

 اٌُٜشث٢ أُغبٍ اٌُٜشث٢ ٝخطٞه أُغبٍ 

 اُل٤ل اٌُٜشث٢  ٝ هبٕٗٞ عبٝط  

 اُغٜذ ٝكشم اُغٜذ 

 ػلاهخ ؽذح أُغبٍ اٌُٜشث٢  ٝ كشم اُغٜذ 

 انًحتىَبد
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 اُز٤بس اٌُٜشث٢ ٝاُزٞف٤ِ٤خ اٌُٜشث٤خ  

 أُوبٝٓخ ٝهبٕٗٞ اّٝ  

 اُوٞح اُذاكؼخ اٌُٜشث٤خ 

   اٌُٜشث٤خأٌُضلبد  –هبػذرب ًشرؾٞف 

 أُـ٘ط٤غ٤خ  :انفصم انخبنج

 اُوٞح أُـ٘ط٤غ٤خ ػ٠ِ ٓٞفَ ؽبَٓ ُِز٤بس  –٢ أُغبٍ أُـ٘ط٤غ

اُوٞح ث٤ٖ  –أُغبٍ أُـ٘ط٤غ٢  ُغِي ٓغزو٤ْ ؽبَٓ ُِز٤بس  –هبٕٗٞ آج٤ش 

 ٓٞف٤ِٖ ػ٠ِ اُزٞاص١  

 ا٣ُٝٞ٘خ  :انفصم انشاثغ

ػٔش اُ٘قق ٝؽذح  -اُ٘ؾبه الاؽؼبػ٢   –ٓوذٓخ ك٢ اُل٤ض٣بء ا٣ُٝٞ٘خ 

 الاؽؼبع  
 انؼًهٍ 

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخظش٣خ ٓؾبمشاد ٗ

، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخاُؾنٞس، 

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ؽّٞ –ك٤ض٣بء اُغ٘خ اُغبٓؼ٤خ الا٠ُٝ   

ٓؾٔذ ػ٢ِ ٓؼزٞم –بع٤بد اُل٤ض٣بء أُؼ٤ِٔخ اع  

ثٞػ –اعبع٤بد اُل٤ض٣بء   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس English Language(2)              (      2المغة الإنجميزية )

HUM 127 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي الاول  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (3+0) 3

(  1المغة الإنجميزية )  انًطهىثبد انغبثمخ 

The objective of this course is to enable the student to 

build or construct well form in English, and using 

terminologies in sentences in both spoken and written 

field. 

 اهذاف انًمشس

Phrases, Kinds of phrases, Clauses, Kinds of clauses, 

Sentences, Kinds of sentences according to: Structure 

Functions 

Notice: Each one should be taught with examples, and 

after each three lectures there is a classwork for testing 

the students' ability of identifying phrases within each 

sentence, or analyzing phrases into their categorizes. 

Using of verbal phrases in daily communication.  

These are videos for each topic and drills prepared for 

practice. 

Reading comprehension:  

The teacher selects passages that include engineering 

terminologies of each department so as to help the 

students to present some topics in English as (a 

presentation, a proposal of the project or simple projects). 

Using WH questions for evaluating the student's 

understanding. 

 انًحتىَبد

ؼًهٍان لا ٣ٞعذ  

 طشق انتذسَظ .عٔ٘بسادٝٝك٤ذ٣ٞٛبد ٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ESP for Engineering,  or  career Paths. Charles Lloyd, 

James A. Frazier Jr Ms. Level A1, A2 and B1  

Bridging , Khartoum University, press ……… 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Differential Equations                المعادلات التفاضمية

MAT 211 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+2) 3

(2( ٝاُؾغجبٕ )1اُؾغجبٕ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من: فيم أىمية 
الإلمام باستراتيجيات تطبيقاتيا في العموم اليندسية و  المعادلات التفاضمية و

  لمسائل رياضيا.حل اوفصميا و حل ىذه المعادلات 

 اهذاف انًمشس

المعادلات التفاضمية من المرتبة  –المعادلات التفاضمية من المرتبة الأولى 
, جمل المعادلات التفاضمية  nالمعادلات التفاضمية من المرتبة  –الثانية 
طريقة فصل  -المرتبة الأولىالمعادلات التفاضمية الجزئية من  –الخطية 

حمول المعادلات  –لمعادلة التموج ونظرية الانتشار  المتغيرات مع التطبيق
 .التفاضمية بطريقة المميزات

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ (MATLAB) رطج٤وبد ػ٠ِ اُؾبعت الا٢ُ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ػجذأُغ٤ذ ٗقبس –ٓجبدب أُؼبدلاد اُزلبم٤ِخ   

كشاٗي ا٣ضس –ٗظش٣بد ٝٓغبئَ ك٢ أُؼبدلاد اُزلبم٤ِخ   
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس     Measurements and Instrumentationالقياسات والأجهزة 

ENG 212 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+3) 3

(2( + )1)اُل٤ض٣بء   انًطهىثبد انغبثمخ 

 بعد انتياء ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من :
 الإلمام بالمبادئ الأساسية لأجيزة القياس. -1

 معرفة طرق القياس ونظرية عمل واستخدام أجيزة القياس . -2

اكتساب ميارات دقة القياس والأسس السميمة في القياس واستخدام أجيزة  -3
   .والطرق الصحيحة لتوصيل الاجهزة القياس

كيفية معايرة الأجيزة وتحديد الخطأ الصفري والمعياري وتلاشى الأخطاء  -4
 .الشائعة في عمميات القياس

 اهذاف انًمشس

 الكميات المقاسة وتصنيفيا، الوحدات الاساسية.-
 –مقدمة عن الأجيزة التحميمية والرقمية، تصنيف الأجيزة )المؤشرة -

 التكاممية(. –التسجيمية 
الاخطاء في القياسات ومعالجتيا، ضرب وجمع الاخطاء، التحميل -

 الإحصائي لمبيانات القياسية.
مقياس الجيد  الاوموميتر، الاميتر، ) الفولتميتر،ة أجيزة القياس الكيربائي-

 .]أجيزة الترددات اطر )ماكسويل، واين( الواطميتر،( القن
قياس الضغط ) الاجيزة التي تعمل باليواء  ]أجيزة القياس الميكانيكية -

 .]المضغوط أو السوائل ( ، السرعة، المزدوج الحراري
ارىا شروط الاشارة، العمميات الطرق الصحيحة لتوصيل الأجيزة ، اختي-

 الحساسات–)المحولات( ،التشويش، الضوضاء.  A/Dو   D/Aالتناظرية 
 )أجيزة الاستشعار(.

 انًحتىَبد

كيفية  استخدام اجيزة القياس الكيربائية والميكانيكية و تدريب الطالب عمى
 معايرة الأجيزة وتحديد الخطأ الصفري والمعياري وتلاشى الأخطاء الشائعة

 وطرق توصيل الاجيزة. في عمميات القياس

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ ١ ٝعبئَا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

 عؼٞد ثٖ ؽ٤ٔذ اُِؾ٤ب٢ٗ –اعٜضح اُو٤بط 

الاداسح اُؼبٓخ ُزق٤ْٔ  –أُذخَ ا٠ُ اُو٤بعبد اٌُٜشثبئ٤خ ٝالإٌُزش٤ٗٝخ

 ٝرط٣ٞش أُ٘بٛظ.

 الاداسح اُؼبٓخ ُزق٤ْٔ ٝرط٣ٞش أُ٘بٛظ. –أٗٞاع اعٜضح اُو٤بط ٝٓؼب٣شرٜب 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Principles of Electrical Engineering الكهربائية  مبادئ الهندسة 

ENG 213 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+3) 3

(2( + )1)اُل٤ض٣بء   انًطهىثبد انغبثمخ 

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 الإلمام بالمفاىيم الأساسية لدوائر التيار المستمر و المتردد و قوانينيا. .1

طرق تحميل دوائر التيار المستمر و التمثيل المنيجي لمجيد و التيار   .2
في دوائر التيار المتردد و طرق تحميميا ثم تحميل القدرة في حالة 

    الاستقرار.
 نظريا.جيد عمميا و يجاد قيم التيار والإتقان الحسابات الخاصة بإ .3

 اهذاف انًمشس

، بائية ومعادلاتيا لمتيار المباشر، عناصر الدوائر الكير الوحدات الأساسية
لي والتوازي لممصادر التوصيل عمي التوا الجيد والتيار،مصادر 

تحميل الشبكات الكيربائية بطريقة  والمقاومات، تحويلات النجمة المثمث،
مغناطيسية والحث الكيرو ة، تيار الشبكية وطريقة جيد العقد

 وائر الكيربائية لمتيار المباشر، المحاثة،نظريات الد الكيرومغناطيسي،
 الكيروستاتيكا والمكثفات.

 انًحتىَبد

 التعرف عمى اجيزة قياس الجيد والتيار والمقاومة وطريقة القياس.
 قانون اوم.

 توصيل المقاومات عمى التوالي والتوازي.
 الدوائر المركبة.

 قانون كريتشوف لمجهد والتيار

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، اُؼ٤ِٔخالآزؾبٗبد ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ؽّٞ –ٓجبدب اُٜ٘ذعخ اٌُٜشثبئ٤خ   

ؽّٞ –اعبع٤بد اُٜ٘ذعخ اٌُٜشثبئ٤خ   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Engineering Materials Sciences    عمم المواد الهندسية

ENG 214 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انخبٍَ انًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+0) 2

 انًطهىثبد انغبثمخ ٓجبدب اُٜ٘ذعخ ا٤ٌُٔب٤ٌ٤ٗخ

تصنيف  ر من المتوقع أن يتمكن الطالب منبعد الانتياء من ىذا المقر 
الحالة  ،ة والجزيئية. المجيرية والخواص، وارتباط  الذريةالمواد اليندسي

. اضطرابات في المواد الصمبة. تطبيقات المعادن الفيزيائية لمصمب
 والسيراميك والبوليمرات والمواد المركبة

 اهذاف انًمشس

بالبنية والتكوين الداخمي لممواد، مفاىيم مراجعة لمفاىيم أساسية متعمقة 
, أنواع المعادن المستخدمة في الصناعة نفصال والتشوهالقوة, الإجياد, الا

المعادن غير  -الفولاذ وأنواعو -الحديد الزىر -خواصيا واستخداماتيا
الخواص الميكانيكية وارتباطيا  سبائكيا واستخداماتيا. -خواصيا -الحديدية

ن بالبنية الداخمية )وعلاقتيا بالتكوين الداخمي لممواد( ، السموك المرن والمد
الكلال والزحف.  -القصافة المطيمية -المتانة –الصلادة –والمزج لممعادن 

التغيرات الداخمية أثناء  -الحديد الصمب الخاص  -إنتاج سبائك المعادن 
الفحص المجيري  -الفحص بالعين المجردة  -مخططات الاتزان -التبريد 

التشكيل  -)البمي( التآكل الميكانيكي -التآكل الكيميائي والتأثيرات البيئية –
 عمي البارد والساخن. 

 -الخزفيات )السيراميك(: الزجاج والطوب الحراري والمنتوجات الترابية
 الاوكسيدات والكربيدات والنتريدات.

 البوليمرات: المدائن البلاستيك والمطاط والألياف. 
 المواد الطبيعية: الحجارة والحصى والرمل والأخشاب.

 انًحتىَبد

نؼًهٍا لا ٣ٞعذ  

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ؾٔٞدالا٤ٖٓ ػجذ اُغ٤َِ ٓ –ػِْ ٝٛ٘ذعخ أُٞاد   

ٓؾٔذ ػض اُذٛؾبٕ –ٓذخَ ا٠ُ ػِّٞ أُبدح ٝٛ٘ذعزٜب   

W.D. Callister ، Jr  ،Materials Science & Engineering 

(7th edition). J.Wiley ، (2007) 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس )  1Basics of Chemical Engineering (1)(أعبعُبد انهُذعخ انكًُُبئُخ 

ENG 215 ًمشسسيض ان  

انفصم انذساعٍ الاول –انخبٍَ انًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+0) 2

(2( + )1)ا٤ٔ٤ٌُبء اُؼبٓخ ٝاُل٤ض٣بء   انًطهىثبد انغبثمخ 

معرفة بعض  ر من المتوقع أن يتمكن الطالب منبعد الانتياء من ىذا المقر 
الكميات والنماذج الرسومية الاساسيات ليتمكن من التعامل مع الوحدات والابعاد و 

 وتوضيح الرموز وطرق حسابات مستخدمة في مجال اليندسة. 

 اهذاف انًمشس

 اليندسة الكيميائية. :مقدمة-
: أنظمة الأبعاد والوحدات وعلاقتيا مع بعضيا البعض وطرق الأبعاد والوحدات-

 التحويل من نظام إلى آخر. 
، التحميل الكميات اللابعديةعدد، وحدة( ،الكمية الكيميائية) الكميات ومتغيراتيا:-

 البعدي .
 .الكيميائية: تعريفيا، اختبارىا، تصميميا وتشغيمياالإجرائية -
النماذج الرسومية : أىميتيا وأنواعيا والرموز المستخدمة فييا ، عرض -

 المعمومات وطرق ربطيا: الجداول.
، طرق التقريب  طرق حسابية مستخدمة في مجال اليندسة: الطرق البيانية-

)طريقة المربعات  empirical، الطرق التجريبية  Approximationالخطأ
 الصغرى( ايجاد جذور المعادلة عن طريق الخطأ والصواب.

علاقات التوازن المستخدمة في عمميات الفصل، نقطة الفقاعة ، نقطة الندى. -
 النقطة الثلاثية.

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ. ٓؾبمشاد ٗظش٣خ

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

 (أعبع٤بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ) أ.د. ًبَٓ ٓؾٔذ اُؾغٖ ٝه٤غ الله

Introduction to Chemical Engineering Calculations by 

Professor Greenfield 

Basic Principles & Calculations in Chemical Engineering, by 

David M. Himmelblau, Prentice Hall. 

 انًشارغ وانًصبدس
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ًمشساعى ان Organic Chemistry                الكيمياء العضوية       

CHM 216 سيض انًمشس 

الاولانفصم انذساعٍ  – انخبٍَانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+3) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ ا٤ٔ٤ٌُبء اُؼبٓخ

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

 .الالمام بمفردات الكيمياء العضوية. 1
 .التعريفية الأسماءو  ات. التعرف عمى التركيب2
 .الاروماتيةالييدروكربونات  معرفة . يتمكن الطالب من3

ومعرفة الزمر  –التفاعلات -طرق التحضير من  . يتمكن الطالب4
 .الوظيفية العضوية

 . معرفة مدى التشبع وعدمو في المركبات العضوية.5

 اهذاف انًمشس

 / أنواع المركبات العضوية:1
المركبات  –المركبات الاروماتية وقاعدة ىوكل  -ةالمركبات الأليفاتي

 .الاريل والفينيل الإكميل، –الاروماتية ثنائية الحمقة 
 / البنزين:2
التوجييو عميي حمقية –الاستبدال عميي حمقية البنيزين  -تسمية مشتقات البنزين 

 بعض التفاعلات الكيميائية لمبنزين. -التحضير-البنزين
 :يةميكانيكية التفاعل العضو / 3

، ميكانيكية الالكتروفيمية والنيوكميوفيمية أنواع التفاعلات العضوية ، الكواشف
 ، استبدال الشق الحر.الحذف، ميكانيكية تفاعلات الاستبدالتفاعلات 

 :هيدروكربونية الحمقية الأليفاتية/المركبات ال4
 الخواص الكيميائية   التسمية والتركيب، طرق التحضير،

 وكسيدات والجميكولات :/الايثرات والايب5
 ، الخواص الكيميائية التسمية والتركيب، طرق التحضير مقدمو،

 :Dienes/ الدايينات 6
 ، بممرة الداييناتالألكادايينات، طرق التحضير، الخواص الكيميائية 

 /  الأمينات:7
   -الخواص الكيميائية  -طرق التحضير  -التسمية والتركيب  مقدمو،  

 اريل ديازونيوم تفاعلات أملاح 
 /المركبات الحمقية غير المتجانسة:8
، المركبات الحمقية غير المتجانسة الاروماتية خماسية الحمقة مقدمو وتسمية 

غير المتجانسة  [، المركبات الحمقية(N)وبيرول  (S)، ثيوفين (O)] فيوران 

 انًحتىَبد
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 سداسية الحمقة، الأنظمة مكثفة الحمقات 
 /الفينولات:9
 ، الخواص الكيميائية. حضيرمقدمو، طرق الت 

 / الصابون والمنظفات:10
 ة ، صناعة المنظفات الغير صابونيةالصابون ، المنظفات الغير صابوني

 .ٖاخزجبس لأع٤ 

 .الاٌُبٗبد ٝالا٤ٌُ٘بد 

 .َاُؾق ػٖ صٓشح ا٤ُٜذسًٝغ٤ 

 .َاٌُؾق ػٖ صٓشح اٌُبسث٤ٗٞ 

 .اٌُؾق ػٖ صٓشح الأ٤ٓ٘بد 

 ك اٌُبسثًٞغ٤ِ٤خ.اٌُؾق ػٖ صٓشح الاؽٔب 

 .)ٕٞرلبػلاد الاؽٔبك اُؼن٣ٞخ ٓغ اُوٞاػذ )ف٘بػخ اُقبث 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،اعجبدٝاُٞ

 انتمىَى

ٓؾٔذ ٓغذ١ –ٓجبدب ا٤ٔ٤ٌُبء اُؼن٣ٞخ   

 ا٤ٔ٤ٌُبء اُؼن٣ٞخ ِٓخقبد عِغِخ ؽّٞ

  –اعبع٤بد ا٤ٔ٤ٌُبء اُؼن٣ٞخ 

ٓؾٔذ ٗضاس اثشا٤ْٛ –ٗظش٣خ ؽبِٓخ ك٢ ا٤ٔ٤ٌُبء اُؼن٣ٞخ   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس English Language(3)                 (   3المغة الإنجميزية )

HUM 217 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انخبٍَ انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (3+0) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ  ( 2+ المغة الانجميزية )( 1المغة الإنجميزية )

The objective of this course is to enable the student to 

build or construct well form in English, and using 

terminologies in sentences in both spoken and written 

field. 

 اهذاف انًمشس

Notice : Each department must use their Terminologies in 

this Course, and presents papers, project, or presentations 

as team work by the end of the course. 

Sentences according to the structure  

Sentences according to the functions  

Tenses  

Department's Terminologies 

Patterns of Presentations to each Department 

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ .عٔ٘بسادٝٝك٤ذ٣ٞٛبد ٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ESP for Engineering,  or  career Paths. Charles Lloyd, 

James A. Frazier Jr Ms. Level A1, A2 and B1  

Bridging , Khartoum University, press ………  

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Statistics                      الإحصاء                 

MAT 221 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

نغبػبدا (2+2) 3  

 انًطهىثبد انغبثمخ لا ٣ٞعذ

معرفة كيفية  بعد انتياء ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
تنظيم البيانات الإحصائية وتمخيصيا بالطرق الجدولية والعددية والبيانية وما 

معرفة مبادئ الإحصاء ، يتعمق بيا من مقاييس رياضية وصفية
التقدير واختيار  الإحصائيللاستدلال معرفة طرق العرض ، والاحتمالات
  الفروض.

 اهذاف انًمشس

الوسط والوسيط والمنوال  –المتغيرات والأشكال البيانية، التوزيعات التكرارية 
 –العزوم والالتواء والتفطح  –الانحراف المعياري لمتشتت  –لمنزعة المركزية 

نظرية العينات، توزيعات ذي الحدين، مبادئ  –أساسيات نظرية الاحتمالات 
نظرية التقدير الإحصائية، نظرية القرارات الإحصائية واختبارات الفروض 
والمعنوية، توفيق المنحنيات وطريقة المربعات الصغرى، نظرية الارتباط، 

 اختيار العلامة. –تربيع(، تحميل التباين -)كا 2اختيار كا

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ ثؼل اُزطج٤وبد ػ٠ِ اُؾبعت الا٢ُ

 طشق انتذسَظ بمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.ٓؾ

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

عؼ٤ذ اُغ٤ذ –ٓجبدب الاؽقبء اُٞفل٢ ٝاُزطج٤و٢   

ا٤ٗظ اعٔبػ٤َ –قبء ٝالاؽزٔبلاد الاؽ  

ٓٞاس١ ؽج٤غَ –ٗظش٣بد ٝٓغبئَ ك٢ الاؽقبء   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Strength of Materials               قاومة المواد      م

ENG 222 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+2) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ ػِْ أُٞاد اُٜ٘ذع٤خ

ٓؼشكخ  ر من المتوقع أن يتمكن الطالب منبعد الانتياء من ىذا المقر 

 أُلب٤ْٛ ٝاُ٘ظش٣بد ٝرأص٤ش أُٞاد ثٔإصشاد خبسع٤خ.

 اهذاف انًمشس

, الإجياد والانفعال المباشر, إجياد وانفعال القص, ثوابت الشد والانضغاط
ثة والعلاقة بينيم, القضبان المركبة, الاجيادات الحرارية, أحمال المرونة الثلا

الصدم المحورية, التواء أعمدة الدوران الدائرية, الاسطوانات والكرويات 
القشرية الرقيقة المعرضة لضغط داخمي, تحميل الاجيادات عمي مستويات 
ة مائمة, دائرة موىر للإجياد, مخططات قوة القص وعزم الانحناء, نظري

 الانحناء البسيطة, إجياد الانحناء في العتب )الكمرات(.

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

ئَ ١ ٝعبا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ّ. ػجذالله –ٓوبٝٓخ أُٞاد   

ٗٞس١ فبثش –٤ٌٓب٤ٌٗب أُٞاد اُٜ٘ذع٤خ   

 انًشارغ وانًصبدس

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 



37 

 

 اعى انًمشس Basics of Chemical Engineering (2)(2أساسيات الهندسة الكيميائية )

ENG 223 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+2) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ (1أساسيات اليندسة الكيميائية )

عمل  بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من
 المادة والطاقة في مختمف الصناعات الغذائية تموازنا

 اهذاف انًمشس

ادة بدون ومع تفاعل كيميائي ، حسابات : حسابات موازنة لممموازنة المادة
الاورسات ، حسابات موازنة المادة باستعمال المعادلات الآنية ، موازنة المادة 

، الحرارية : السعةموازنة الطاقة. لتخطي والاستنزافلتيارات إعادة الدوران وا
ة ، المعادلة العامة لموازننثالبي مع وبدون تغيير في الطورحسابات تغيير الا

، خيارات بين تصنيف عمميات انتقال المادة .لطاقة مع وبدون تفاعل كيميائيا
 ، التلامس المباشر بين طورين غير قابمين للامتزاج.طرق الفصل

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا َىرذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

د دٝس٣خ ٝ اخزجبسا، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

ًبَٓ ٓؾٔذ اُؾغٖ ٝه٤غ الله  -أعبع٤بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ   

Introduction to Chemical Engineering Calculations by 

Professor Greenfield 

Basic Principles & Calculations in Chemical Engineering, 

by David M. Himmelblau, Prentice Hall. 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Basics of Food Industrials        ساسيات الصناعات الغذائيةأ

FPE 224 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبٍَ  ذساعٍانفصم ان -انًغتىي    

 (2  +0)  انغبػبد   2

 انًطهىثبد انغبثمخ (1أعبع٤بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ )

 ع٤ٔغ اُغٞاٗت اُز٢ رزؼِن ثبُـزاء. ثٜ٘ب٣خ أُوشس ٣زؼشف اُطبُت ػ٢ِ

ثؼل أُخزِلخ ُؾلع أُ٘زغبد اُـزائ٤خ ٝٓؼشكخ ػ٠ِ اُطشم ًٝزُي 

ؿزائ٤خ ٓطبثوخ  اُق٘بػبد اُـزائ٤خ ٖٓ أُبدح اُخبّ ؽز٠ اُٞفٍٞ ا٠ُ ٓ٘زغبد

 ُِٔٞافلبد ٝرٞم٤ؾٜب ثٔخططبد رزبثؼ٤خ.

 اهذاف انًمشس

مقدمة، اىمية التصنيع الغذائي، المواد الخام الاولية تعريفيا وانواعيا  -
 وطرق تجييزىا.

مقدمة عن طرق حفظ الاغذية )الحرارة، التشعيع، الكيماويات، التدخين،  -
 غذية.التخميل، التخمير...الخ(. مسببات فساد الا

مقدمة عن بعض الصناعات الغذائية )تنقية مياىي الشرب، صناعة المياه  -
الغازية، صناعة السكر، صناعة الحمويات، صناعة الزيوت والدىون ...الخ ( 

 .وتوضيحيا بمخططات انسيابية
 التعبئة، التخزين، التداول والنقل.  -

 انًحتىَبد

(ا٤ُٔبٙ ٝٓؾطبد ر٘و٤خ ُجؼل أُقبٗغ ٤ٓذا٤ٗخ )ص٣بساد  انؼًهٍ 

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

د. عؼذ اؽٔذ  –عظ ؽلع ٝرق٤٘غ الاؿز٣خ رٌُ٘ٞٞع٤ب اُق٘بػبد اُـزائ٤خ ا .1

 .1995ّد. ٓؾٔٞد ػ٢ِ اؽٔذ ثخ٤ذ  –د. ػبدٍ ص٢ً ٓؾٔذ ثذ٣غ  –عؼذ 

د. ٓؾٔٞد  -ٓٞعٞػخ اُزق٤٘غ اُـزائ٢ اُغضء الاٍٝ   د. عؼذ اؽٔذ عؼذ  .2

 .2010ّػ٢ِ اؽٔذ ثخ٤ذ 

 مبادئ ىندسة التصنع الغذائي .ارنيست واطون و جون س . ىاربر .3

Elements of food Engineering 1994 
 م2000المدخل الي ىندسة الاغذية . ياول بينج ودينس ىيمومان  .4

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Analytical Chemistry                     انكًُُبء انتحهُهُخ

CHM 225 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+3) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ ا٤ٔ٤ٌُبء اُؼبٓخ

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

 ا٤ٔٛخ ا٤ٔ٤ٌُبء اُزؾ٤ِ٤ِخ ك٢ اُق٘بػخ. .1

 .الإُٔبّ ثبُٔلب٤ْٛ الأعبع٤خ ثزشا٤ًض أُؾب٤َُ ٝهشم رؾن٤شٛب .2

 .ٓؼشكخ هشم اُلقَ ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ .3

ٝالاؽٔبك  PHزائ٤خ ثزوذ٣ش اُـ مجو عٞدح ثؼل أُ٘زغبد اُـ .4

 اٌُبسثًٞغ٤ِ٤خ.

 اهذاف انًمشس

 مقدمة، اىمية الكيمياء التحميمية، أنواع وطرق التحميل الكيميائي.
 طرق التعبير عن تراكيز المحاليل.
 تطبيقات ثابت الاتزان (. –الاتزان الكيميائي )ثوابت الاتزان 

 ل الوزني(.التحميل الوزني )نظرية الترسيب، حسابات التحمي
التحميل الحجمي: مقدمة، المواد القياسية، تحضير المحاليل القياسية، حساب 

 النسبة المئوية لمكونات المادة.
التحميل بواسطة القياس بالمعايرة ومنحنياتيا )الاحماض والقواعد، الاكسدة 

 والاختزال، الترسيب، المعقدات(.
 ميتو وانواعوواى اتعريف الكروماتوجرافي المحاليل المنظمة.

 انًحتىَبد

 .تحميل الماء 
 الفصل الموني، فصل الكازين عن المبن. 
 .فصل بسيط باستخدام قمع الفصل 
 يفصل باستخدام خاصية التقطير الجزيئ. 
 تقدير الستريك  تتقدير الاحماض الكاربوكسيمية في بعض المنتجا (

 في المشروبات الغازية وتقدير اللاكتيك في الزبادي(.
 مة الي تقدير قيPH .في بعض المنتجات الصناعية 

 االفصل بالكروماتوجرافي. 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

٤ق اُزٌبُ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

 انًشارغ وانًصبدس اُؾ٤خ اُغ٤لا٢ٗ اُجؾ٤ش – خٓوذٓخ ك٢ ؽغبثبد ا٤ٔ٤ٌُبء اُزؾ٤ِ٤ِ
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 اعى انًمشس Biochemistry                         حيويةالكيمياء ال

CHM 226 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

الاؽ٤بء ػِْ ا٤ٔ٤ٌُبء اُؼبٓخ ٝ  انًطهىثبد انغبثمخ 

ثٜ٘ب٣خ رذس٣ظ أُوشس ٣ٌٕٞ اُطبُت ِٓٔبً ثزش٤ًت أُشًجبد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ الإؽ٤بئ٤خ 

ٝفلبرٜب اُشئ٤غخ ًٝزُي رلبػلارٜب أُخزِلخ راد اُقِخ ثزـز٣خ الإٗغبٕ 

ٓضَ اُغٌش٣بد، اُذٕٛٞ، اُجشٝر٤٘بد، اُٜشٓٞٗبد، ٝاُق٘بػبد اُـزائ٤خ 

 .اُل٤زب٤ٓ٘بد ٝالأؽٔبك ا٣ُٝٞ٘خ ٌٝٓٞٗبرٜب الأعبع٤خ

 اهذاف انًمشس

 ٝٓقبدس أُبء ُِغغْ زش٤ًت ٝاُخٞاؿ اُل٤ض٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ُِٔبءاُ .1

 رق٤٘ق اُغٌش٣بد: أؽبد٣خ، ص٘بئ٤خ، ه٤ِِخ ٝٓزؼذدح. .2

ُذٝسح، رلبػَ اُغٌش٣بد الأؽبد٣خ اُلشاؽ ُِغٌش٣بد الأؽبد٣خ ٝرجذٍ ا شص٤ٓ .3

ٓغ الأؽٔبك ٝاُوٞاػذ، عٌش٣بد أؽبد٣خ ٓؾزوخ، اُغٌش٣بد اُض٘بئ٤خ 

 ٝاُضلاص٤خ، رش٤ًت اُغٌش٣بد أُزؼذدح اُغِغِخ ٝأٗٞاػٜب.

  ٝأٗٞاػٜب ٝاُجشٝر٤٘بد. ٤٘خ٤الأؽٔبك الأٓ .4

اُذ٤٘ٛخ ٝأٗٞاػٜب، اُخٞاؿ اُل٤ض٣بئ٤خ ٝا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ، رق٤٘ق الأؽٔبك  .5

ٞافٜب ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝاُل٤ض٣بئ٤خ، ٝاُذٕٛٞ اُـش٣ٝخ ٖٓ عذاس اُذٕٛٞ ٝخ

 اُخ٤ِخ.

ٝٝظبئلٜب، اُزغ٤ٔخ، اُزق٤٘ق، هش٣وخ ػِٜٔب ٝاُؼٞآَ اُز٢ الإٗض٣ٔبد  .6

 رإصش ػ٤ِٜب. 

 اُٜشٓٞٗبد ٝاُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأٗٞاػٜب. .7

 انًحتىَبد

 -اخزجبساد اٌُؾق ػٖ اٌُشث٤ٛٞذساد ٝفل٤ب ) ئخزجبس ٤ُٞٓؼ ٝ الاٗضشٕٝ(

اٌُؾق ػٖ اُغٌش٣بد أُخزضُخ )اخزجبس ث٘ذًذ، كِٜ٘ظ ...اُخ(.  ئخزجبساد

اُزلبػلاد اُخبفخ ٝا٤ُٔٔضح ُجؼل أٗٞاع -ئخزجبس اُزلبػَ ٓغ اُو٣ِٞبد

اُزلبػلاد اُؼبٓخ  -اُغٌش٣بد )ر٣ٌٖٞ الأٝعبص٤ُٖ، اخزجبس ٣جبٍ...اُخ(

روذ٣ش ٗؾبه  -ُلأؽٔبك الأ٤٘٤ٓخ ٝاُجشٝر٤٘بد )رلبػَ ا٤ُٜ٘٘ذس٣ٖ ٤ِٕٓٝٞ(

 (.pHل الإٗض٣ٔبد ٝاُؼٞآَ أُإصشح ػ٤ِٜب )اُؾشاسح ٝ ثؼ

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،جبدٝاُٞاع

 انتمىَى

عبد المنعم  -المجلد الثاني  –المجلد الاول  –اسس الكيمياء الحيويه  -1

 م.1111محمد الاعمد 

 م .1112أ.د / سامي المظفر -اساسيات الكيمياء الحياتيه  -1

 م .1113د. محمد اسماعيل عمر  -اساسيات الكيمياء الحيويه -3

أ.د/ محمد عبد الله الحبشي، د/  -الجزء الاول -يويهمبادئ الكيمياء الح -4

 م.1114عبد الرحن عبد الكريم 

أ.د/ محمد عبد الله الحبشي ، د/  –الجزء الثاني  –مبادئ الكيمياء الحيويه  -5

 عبد الرحمن عبد الكريم

 انًشارغ وانًصبدس
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انًمشس اعى Training Zeroالاثتذائٍ                     انتذسَت انصُبػٍ   

ENG 227 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انخبٍَ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (0+6) 2

 انًطهىثبد انغبثمخ ٓجبدب اُٜ٘ذعخ ا٤ٌُٔب٤ٌ٤ٗخ + ػِْ أُٞاد اُٜ٘ذع٤خ

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

أهغبّ اُٞسػ. ٝعبئَ اُؾٔب٣خ اُؾخق٤خ ك٢ ٝ بع٤خالإُٔبّ ثبُٔلب٤ْٛ الأع

 .ٝاعضاء أُب٤ً٘بد ٝالادٝاد ٝأُٞاد اُٞسػ

 ٓؼشكخ هشم اُو٤بط ٝأُٜبساد أُخزِلخ.

 اهذاف انًمشس

بحيث يتم تغطية  (Training Zero)يقوم الطالب بأداء التدريب الأساسي 

 الآتي:

 استخدام وسائل الحماية الشخصية في الورش

ي المعدات وأجزاء الماكينات والادوات والمواد المستخدمة في التعرف عم

 الورش.

 طرق القياس

 ميارات: المحام، البرادة، النجارة، السباكة، الخراطة، التفريز والحدادة

 البناء. و  ات التوصيلات الكيربائية البسيطةميار 

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ اداء اُزذس٣ت ك٢ اُٞسؽخ

 طشق انتذسَظ ج٤و٤خ.ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رط

اجراء مناقشو شفييو  الطالب ثم ن القسم الذي تدرب فيوتقديم تقرير ع
بل اعضاء ىيئو التدريس بالقسم لموقف عمى مدى استفادة لمطالب من ق

 .الطالب من التدريب

 انتمىَى

 انًشارغ وانًصبدس لا رٞعذ
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 اعى انًمشس Thermodynamics( 1)         ( 1الديناميكا الحرارية )

ENG 311 سيض انًمشس 

الاولانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +2)  انغبػبد   3

(2( + )1اُل٤ض٣بء )  انًطهىثبد انغبثمخ 

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 ن الديناميكا الحرارية..الاستعراض لمقانون الأول والثاني من قواني1
والثاني من تطبيق قوانين الديناميكا الحرارية لعمميات ونظم  .القانون الأول2 

 محددة.
بالديناميكا  الخاصة الرياضية. وضع الاساسيات التي تقوم عمييا العلاقات 3 

 الحرارية
 المثالية وغير المثالية. . حساب التغيرات في الخواص الحرارية لمغازات4 

اف انًمشساهذ  

انين الصغرى لمديناميكا الحرارية، نظم وحدات درجة الحرارة، الحرارة والقو 
الغازات  ،درجات الحرارة، قانون حالة المادة، الصفات الديناميكية الحرارية

قانون الأول لمديناميكا الحرارية، مائع التشغيل، العمميات العكوسية المثالية ال
انون الثاني لمديناميكا ، القالمثاليةالنوعية لمغازات ، الحرارة الشغل ،واللاعكوسية

، الحرارية، المفيوم الأساسي، الماكينة الحرارية، الانتروبي )القصور الحراري (
في الانتروبي، وحدة إنتاج البخار، دورة رانكين، تعديلات دورة التغيرات 
 استخدام جداول البخار. رانكين،

 انًحتىَبد

Single stage air compressor             

                Water to water heat pump 
 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

٤ُق اُزٌب، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

1- Applied thermodynamics for engineering technologists 

fifth egition-T.DE astop and A.McCONKEY 1993 

2- Introduction chemical engineering thermodynamics. 

sixth edition .j.m smith, M.M.Abbott 2001. 

وانًصبدسانًشارغ   
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 ( 1عمميات ومعدات التصنيع الغذائي)
     Processing & Equipment of Food Processing (1)                                       

 اعى انًمشس

FPE 312 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ (2أساسيات اليندسة الكيميائية )

 :ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛذا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ

ٝػ٠ِ اُغغ٤ٔبد اُقِجخ ٤ًٝل٤خ  .اُز٘ظ٤ق أُخزِلخاُزؼشف ػ٠ِ هشم 

 اُزؼبَٓ ٓؼٜب ٝاُؼ٤ِٔبد أُؾزشًخ اُز٢ رزْ ك٤ٜب.

 مجو ٝٓزبثؼخ ظشٝف رؾـ٤َ اُؼ٤ِٔبد.

 طبهخ ٝاٌُلبءح ٝاُضٖٓ اُلاصّ ٌَُ ػ٤ِٔخ ثطش٣وخ ده٤وخ.ؽغبة اُ

 ؽَ ٓؾبًَ اُزؾـ٤َ اُطبسئخ هجوب ُلأعظ اُؼ٤ِٔخ.

 اهذاف انًمشس

 ت في المواد الخام، طرق النظافة، أنواع المموثا* النظافة: وظيفة النظافة
 ، رطب( ) جاف 

 ، بالضوء * التصنيف: بالوزن، بالحجم، بالشكل
 ، طرق التقييم.لتقييميم: عوامل االتقي *

* عممية تقميل الحجم: نظرية الجرش، الطحن والأجيزة المستعممة، كسارة 
 ، تقدير الطاقة اللازمة لتقميل الحجم.الفك، الطواحين المختمفة

 ، أنواع المناخل المختمفة.ة النخل: تحميل الأحجام وتوزيعيا* عممي
لمزوجة والمساحيق, تكوين عممية الخمط: أنواع الخلاطات لمسوائل مختمفة ا *

 ، تقدير الطاقة اللازمة لخمط السوائل.الدوامات في عممية الخمط لمسوائل
 * عممية الترسيب، النظرية والمعدات اللازمة.

، تطبيق نظرية الترشيح تحت التدفق الثابت * عممية الترشيح: نظرية الترشيح
 ، أنواع المرشحات المختمفة.لثابتوتحت فارق الضغط ا

 عممية الطرد المركزي: أنواع الأجيزة لمطرد المركزي لمسوائل والعوالق.* 

 انًحتىَبد

 اُزؼشف ػ٠ِ اُٞؽذاد اُقـ٤شح.

(اُخِواعشاء اُزغبسة ػ٠ِ اُؼ٤ِٔبد أُخزِلخ ) اُزٌغ٤ش، اُـشثِخ،   

 اعشاء ػ٤ِٔبد اُلقَ اُزطج٤و٤خ )اُطشد أُشًض١، اُزشع٤ت، اُزشؽ٤ؼ(

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٔبس٣ٖ رطج٤و٤خٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝر

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ٓقطل٠، ؽبٓذ ٓؾٔذ –ِجخ اُؼ٤ِٔبد أُؾزشًخ ُِٔٞاد اُق  

عؼذاُذ٣ٖ خشكبٕ –ٛ٘ذعخ ٤ٔ٤ًبئ٤خ اُؼ٤ِٔبد أُؾزشًخ ا٤ٌُٔب٤ٌ٤ٗخ   
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Fluid Mechanics                يكانيكا الموائع  م

ENG 313 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ ٝأُؼبدلاد اُزلبم٤ِخ (1أساسيات اليندسة الكيميائية )، (2+ ) (1)اُل٤ض٣بء 

معرفة انواع  ر من المتوقع أن يتمكن الطالب منبعد الانتياء من ىذا المقر 
والتعريفات ذات الصمة ومعرفة انواع المضخات  وخصائصيا وسريانيا الموائع

 وخصائصيا.

انًمشس اهذاف  

أنواع الموائع وخصائصيا, الخواص الطبيعية لممائع والتعريفات ذات الصمة، 
، التحميل البعدي والنمذجة، كمعادلات حفظ الكتمة والطاقة وكمية التحر 

ينية والمعادلات السريان اللا انضغاطي في الأنابيب، سريان الموائع النيوت
الأساسية, الموائع غير النيوتينية, ميكانيكا الموائع، طرق القياس )أجيزة قياس 

 معدل سريان المائع(، المضخات انواعيا وخصائصيا وتصميميا.

 انًحتىَبد

 .التدفق عبر الفتحات 
 .المزوجة 
 .معامل التصريف عبر مقياس فنشوري 
 .معامل التصريف عبر مقياس أورفيس 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

 تأليف الدكتور: أحمد السيد أحمد ا الموائعميكانيك -1
 تأليف الدكتور: رينالدق جايمز ميكانيكا الموائع والييدروليكا -2
 تأليف الدكتور: محمد عبدالرضا الشمري ميكانيكا الموائع -3
 تأليف الدكتور: محمود أحمد عمري أساسيات عمم ميكانيكا الموائع -4
 ريف الشافعيميكانيكا الموائع تأليف: ميندس ش -5

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Food Microbiology         حياء الدقيقة في الأغذية  الأ

FPE 314 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

الاؽ٤بء ػِْ   انًطهىثبد انغبثمخ 

اُزؼشف ػ٠ِ  :أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛذا

اػذاد  .اٗٞاع الاؽ٤بء اُذه٤وخ ك٢ الاؿز٣خ ٤ًٝل٤خ ػلاعٜب اٝ رغ٘ت اخطبسٛب

 اُج٤ئبد ٝرؼو٤ٜٔب ٝاعزخذاّ ا٤ٌُٔشٝعٌٞة.

 اهذاف انًمشس

ٓوذٓخ: ا٤ٌُٔشٝثبد اُٜبٓخ ك٢ الأؿز٣خ، ٗٔٞ ا٤ٌُٔشٝثبد، رِق الأؿز٣خ 

الأؿز٣خ ثب٤ٌُٔشٝثبد، أٓضِخ ُجؼل الأؿز٣خ ٤ٌٓٝشٝثبرٜب ثب٤ٌُٔشٝثبد، رغْٔ 

 )أُؼِجبد، اُِؾّٞ ، الأُجبٕ ٝأُبء(

 انًحتىَبد

خٔبئش( ثٞاعطخ الأهجبم  ٝأػلبٕ  ثٌزش٣ب،) ؽ٤بء اُذه٤وخالأ أػذادروذ٣ش  .1

 .أُجبؽش أُغٜش١ٝاُؼذ 

دسعخ   :ٝاُؼٞآَ أُإصشح ػ٠ِ اُ٘ٔٞ ؽ٤بء اُذه٤وخدساعخ ٓ٘ؾ٠٘ ٗٔٞ الأ .2

  الأعٔٞص١.اُنـو  ٝأُنبداد اُؾ٣ٞ٤خ   ،ُؾشاسحا

 اُ٘ؾش. ٝاُزخط٤و , فت الأهجبم  ثطش٣وخ:ػضٍ اُجٌزش٣ب  .3

 كؾـ الأؿز٣خ أُِٞصخ ثبلأػلبٕ. .4

 .ؽ٤بء اُذه٤وخبلأثُٔبء ا رِٞس كؾـ .5

، الأعٔبى، اُِؾّٞ الأُجبٕ، ٓضَالأؿز٣خ اُطج٤ؼ٤خ  ك٢خ ُذه٤ودساعخ الأؽ٤بء ا .6

 .  ؿز٣خ أُغٔذحٝالأ اُلٞاًٚ، اُخنش ،اُج٤ل

 .الأؿز٣خ ٝا٤ُٔبٙ ك٢ اُـزائ٢ػضٍ ٝرؾخ٤ـ ثؼل أٗٞاع ثٌزش٣ب اُزغْٔ  .7

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

زٌب٤ُق اُ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

د. ػجذ أُ٘ؼْ اُٜبد١ ع٤ِٔبٕ . الاؽ٤بء اُذه٤وخ ك٢ الاؿز٣خ . هغْ ػِّٞ  -1

 ٝرٌُ٘ٞٞع٤ب الاؿز٣خ. ٤ًِخ اُٜ٘ذعخ .عبٓؼخ اُغض٣شٙ .

أُٞعٞػٚ اُؼبٓخ ُِزذس٣ت اُزو٢٘ ٝا٢ُٜ٘ٔ . الاؽ٤بء اُذه٤وخ ك٢ الاؿز٣خ  -2

 . . أٌُِٔخ اُؼشث٤خ اُغؼٞد٣خ2009اُطجؼخ 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Complex Variables & Function  انًتغُشاد وانذوال انًشكجخ

MAT 315 سيض انًمشس 

الاولانفصم انذساعٍ  – انخبنجانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 انغبػبد (2+2) 3

 انًطهىثبد انغبثمخ أُؼبدلاد اُزلبم٤ِخ

 بعد الانتياء من ىدا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 .الاعداد العقدية والدوالحل التعرف عمى طرق 

 في مجال التخصص.التكاملات حل اكتساب ميارات طرق 

   .الرواسبالإلمام بعمميات حساب 

 اهذاف انًمشس

بواسطة  التصوير –الدوال البسيطة  –الدوال التحميمية  –الأعداد العقدية 
الرواسب  –التكاملات العقدية لمسلاسل العقدية  –الدوال البسيطة 

 التكاملات الحقيقية. -حساب الرواسب -والأقطاب

 انًحتىَبد

لا ٣ٞعذ   انؼًهٍ 

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، ٤خكقِ

 اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

س١ٝ رؾشؽَ –أُزـ٤شاد أُشًجخ ٝرطج٤وبرٜب   

ٓٞاس١ ؽج٤غَ –اُذٝاٍ أُشًجخ   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Human Nutrition                                 تغزَخ الإَغبٌ

FPE 316 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +0)  انغبػبد   2

اُؾ٣ٞ٤خا٤ٔ٤ٌُبء   انًطهىثبد انغبثمخ 

ثٜ٘ب٣خ أُوشس ٣زؼشف اُطبُت ػ٢ِ أُـز٣بد اُز٢ ٣ؾزبط ُٜب اُغغْ ٝاُٞظبئق 

وـ ٝاُض٣بدح ُٜزٙ أُـز٣بد ٝٝفق اُز٢ روّٞ ثٜب، ٓقبدسٛب، رأص٤ش اُ٘

ػ٤ِٔبد ٛنْ اُطؼبّ ٝآزقبؿ اُؼ٘بفش اُـزائ٤خ ٝالاعزلبدح ٜٓ٘ب ٤ًٝل٤خ 

رؾذ٣ذ أُزطِجبد اُزـز٣خ ُلإٗغبٕ. أ٣نبً ٖٓ أُْٜ اُزؼشف ػ٠ِ اُزلبػلاد 

ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ اُز٢ رزؾٍٞ ثٞاعطزٜب أُٞاد اُـزائ٤خ ئ٠ُ ٓٞاد راد ٓقذس ُِطبهخ أٝ 

ُؾ٤خ ٤ًٝل٤خ اُز٘غ٤ن ث٤ٖ اٌُض٤ش ٖٓ اُزلبػلاد الإؽ٤بئ٤خ ٤ًٝل٤خ ٌٓٞٗخ ُِخلا٣ب ا

 .اُزخِـ ٖٓ اُؼ٘بفش ؿ٤ش اُـزائ٤خ

 اهذاف انًمشس

 ٓوذٓخ ػٖ رـز٣خ ٝفؾخ الإٗغبٕ.  .1

 رو٤٤ْ اُؾبُخ اُزـز٣خ ٖٓ خلاٍ اخزجبساد اُغغٔب٤ٗخ ٝاُج٤ٞ ٤ٔ٤ًبئ٤خ. .2

 أُ٘ظٔبد اُؼب٤ُٔخ أُٜزٔخ ثبُـزاء ٝاُزـز٣خ. .3

ٝالاعزولاة ٝالإخشاط الآزقبؿ  ،بد ٝػ٤ِٔبد اُٜنْدٝس أُـز٣ .4

 ٝاٌُشث٤ٛٞذساد.الاؽٔبك الا٤٘٤ٓخ  ،ُِجشٝر٤٘بد، اُذٕٛٞ

ٓإؽشاد ٗوـ أُـز٣بد ٝ اُذه٤وخ: اُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُؼبدٕ دٝس أُـز٣بد .5

 اُذه٤وخ: ٗوـ اُؾذ٣ذ، ك٤زب٤ٖٓ أ، اُضٗي ٝؽٔل اُل٤ُٞي. 

 أٓشاك عٞء اُزـز٣خ.  .6

 . 6ٝاٝٓوب 3أُٜٔخ ُقؾخ الإٗغبٕ: اٝٓوبثؼل الأؽٔبك اُذ٤٘ٛخ  .7

 رٞص٣غ أُبء ٝٓقبدسٙ ك٢ اُغغْ. .8

 .ٝه٤بعٜب اُـزاء هبهخ .9

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، اُجؾٞسٝ ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

 ا٣ٖٔ ع٤ِٔبٕ –ـز٣خ الاٗغبٕ ر

 ؽبٓذ اُؾٌش١ ٝخنش أُقش١ –رـز٣خ الاٗغبٕ 

 ع٤ٔش ٓؾٔذ ٝ ؽغٖ ػجذاُشؤٝف –رـز٣خ الاٗغبٕ 

رـز٣خ الاٗغبٕ اُلشد ٝأُغزٔغ . د.ا٣ٖٔ ع٤ِٔبٕ ؽضاٛشح . دا اُخ٤ِظ ُِ٘ؾش 

  ّ.٣2005غ ٝاُزٞص

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Thermodynamics( 2)           (     2الديناميكا الحرارية )

ENG 321 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  – انخبنجانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +2)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ            (                     1اُذ٣٘ب٤ٌٓب اُؾشاس٣خ )   

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 القدرة الطاقة والتبريد ودورات، الثيرمودينامكية وخواصمعرفة انتاج البخار و 

  ,الحرارية والتوازن

 اهذاف انًمشس

الطاقة(، وحدة توليد أو إنتاج البخار، استخدامات صفات البخار، دورات القدرة )
أو منشاة القدرة البخارية، تحميل دورات القدرة، التبريد، طبيعة أو مفيوم عممية 

، المبردات )مائع التبريد( دورات التبريد ، تحميلالتبريد، دورات الضغط البخاري
، وحدات التبريد ، مخطط السايكرومتريوترطيب أو معالجة اليواءالسايكرومتري 
زالة الترطيب  ، حسابات ترطيب اليواء.ج التبريد، أبراوا 

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا َىرذ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

 ،جبداُزٌب٤ُق ٝاُٞاع، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا

 انتمىَى

1-Applied thermodynamics for engineering technologists 

fifth egition-T.DE astop and A.McCONKEY 1993 

2-Introduction chemical engineering thermodynamics. sixth 

edition .j.m smith, M.M.Abbott 2001. 

دسانًشارغ وانًصب  
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 ( 2عمميات ومعدات التصنيع الغذائي)
     Processing & Equipment of Food Processing (2)                                       

 اعى انًمشس

FPE 322 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ (2أساسيات اليندسة الكيميائية )

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 .معرفة عمميات اتزان الأطيوار -1
 .عمميات التلامس المستمر والمرحمي -2

  .تمكن من عمميات التقطير التجزيئيال -3

، استخلاص السوائل بالسوائل، م الكامل بعمميات  امتصاص الغازاتاالالم -4
 عمميات الفصل الأخرى.

 اهذاف انًمشس

الانتشار: الانتقال الجزئي والمعدل )المضطرب(, قياس معدل الانتشار, أسس 
ونظريات انتقال المادة, مدلول المرحمة المتزنة ومدلول وحدة الانتقال, عممية 

مرصوصة والأبراج الامتصاص بين الغازات والسوائل في الأبراج المحشوة ال
النظريات ذات الطوابق والصواني, الامتصاص المصحوب بتفاعل كيميائي، 
والتقطير  والأجيزة والتصاميم لمعمميات الآتية: الامتصاص، الاستخلاص

 ...الخ والتبخير

 انًحتىَبد

 Absorption in Packed Column.              

 Fraction Distillation.                 

 Natural Draft Tray Dryer         

 Experimental Water Cooling Tower. 

 Solid liquid Extraction (Packed Bed Type).  

 York Sheibel Extraction Unit. 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ.

، اُؾنٞس، د اُؼ٤ِٔخالآزؾبٗب، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣شاخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ، 

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ، اٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

٣بعش ػٞك الله ٓؾٔذ –اعبع٤بد ػ٤ِٔبد اٗزوبٍ أُبدح ك٢ اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ   انًشارغ وانًصبدس 
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 اعى انًمشس Industrial Microbiology       الاحياء الدقيقة في الصناعة 

FPE 323 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ                      الاؿز٣خالاؽ٤بء اُذه٤وخ ك٢ 

في الصناعات الغذائية وبكيفية المام الطالب بالأحياء الدقيقة التى تستخدم 
التخمص من مخمفات صناعة الأغذية عن طريق إستخدام الأحياء الدقيقة. 

بالتخمرات الغذائية ودور الأحياء الدقيقة وكذلك طرائق إنتاج الخميرة  وكذلك
 .والإيثانول والأحماض العضوية المختمفة والفيتامينات باستخدام الأحياء الدقيقة

 اهذاف انًمشس

 ٓاُق٘بػخ أ٤ٔٛخ دساعخ  ك٢ربس٣خ٤خ، رؼش٣ق الأؽ٤بء اُذه٤وخ  خوذٓخ: ُٔؾ

 اُق٘بػخ. ك٢الأؽ٤بء اُذه٤وخ 

  اُق٘بػخ. ك٢خقبئـ ٝٓقبدس الأؽ٤بء اُذه٤وخ أُٜٔخ 

  رٝ الأ٤ٔٛخ  أُؼضُٝخر٘و٤خ الأؽ٤بء اُذه٤وخ ٝهشم ؽلع الأؽ٤بء اُذه٤وخ

 اُق٘بػ٤خ.

 .رـز٣خ ٝر٤ٔ٘خ الأؽ٤بء اُذه٤وخ اُق٘بػ٤خ 

  ٝؽذح اُزخ٤ٔش )أُخٔش(: اُزؼشف ػ٠ِ أعضاء ٝؽذح اُزخ٤ٔش اُٜٞائ٤خ

 اُلاٛٞائ٤خ.

  ٗظْ صساػخ الأؽ٤بء اُذه٤وخ ) اُطشم أُخزِلخ ُِزخ٤ٔش أُزوطؼخ

  ٝأُغزٔشح(.

   .ئٗزبط خ٤ٔشح اُخجبص، ئٗزبط اُجشٝر٤ٖ ٝؽ٤ذ اُخ٤ِخ        

 ُلاًز٤ي ٝاُخَ(.ئٗزبط الإ٣ضبٍٗٞ، الاعزٕٞ. ئٗزبط الأؽٔبك اُؼن٣ٞخ ) ا 

  ثٞاعطخ الأؽ٤بء اُذه٤وخ.  اُؾ٣ٞ٤خئٗزبط اُل٤زب٤ٓ٘بد ٝأُنبداد 

  .ئٗزبط الإٗض٣ٔبد ثٞاعطخ الأؽ٤بء اُذه٤وخ 

 اُزخِـ ٖٓ ٓخِلبد ف٘بػخ الأؿز٣خ ػٖ هش٣ن ئعزخذاّ الأؽ٤بء اُذه٤وخ. 

 انًحتىَبد

  ؽ٤بء اُذه٤وخ.الأُجؼل أٗٞاع ػضٍ ٝر٘و٤خ  .1

  اُـزائ٤خ.د ٖٓ أُ٘زغبد ذػ ك٢خ اُز٠ رغجت رخٔش اُشئ٤غ٤ ؽ٤بء اُذه٤وخالأ .2

  خ.أُؼضُٝ ؽ٤بء اُذه٤وخؽلع الأ .3

  .ئٗزبط اُخَ .4

 .اٗزبط اٌُؾٍٞ "الإ٣ضبٍٗٞ " .5

 ."اُج٘غ٤ِٖ" اُؾ٣ٞ٤خئٗزبط أُنبداد  .6

     ٝؽ٤ذ اُخ٤ِخ.ئٗزبط اُجشٝر٤ٖ   .7

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ ( الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

. أ.د/ؽب٣ش صا٣ذ ثش٣ؾخ . أ.د/ ػبدٍ ٓؾٔٞد اعبع٤بد ا٤ٌُٔشٝث٤ُٞٞع٢ اُق٘بػ٤خ

 ّ .2002بة ػجذ اُؾبكع . اُذاس اُؼشث٤خ ُِ٘ؾش ٝاُزٞص٣غ . أ.د/ ػجذ اُٞٛؽٔبد

٤ٌٓشٝث٤ُٞٞع٤ب اُزخٔشاد .د. اُغؾبٕ ٓؾٔذ سٓنبٕ هٚ .د. سا٣ٝخ كزؾ٢ 

 ّ.2005داس اُلٌش اُؼشث٢  عٔبٍ.

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Food Rheology                      ريولوجيا الاغذية

FPE 324 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انخبنج  انًغتىي انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

أُٞائغ ب٤ٌٓب٤ٌٗ  انًطهىثبد انغبثمخ 

ٜب ٝرأص٤ش رو٤٤ٔه٤بعٜب ُٝلأؿز٣خ ٤ًٝل٤خ ٤خ ئُٔبّ اُطلاة ثبُخٞاؿ اُش٣ُٞٞع

 ٤خ ػ٤ِٜباُزق٤٘ؼ اُؼ٤ِٔبد
 اهذاف انًمشس

  اُؼلاهخ ث٤ٖ عِٞى أُبدح اُقِجخ،  ,ؼبٍٝالاٗلٓوذٓخ ػٖ اُش٣ُٞٞع٠: الإعٜبد

 الاعٜبد ٝالاٗلؼبٍ أُشٕ. 

  أُٞاد أُغزوِخ ص٤٘ٓب أُٞاد  -أُٞائغ ا٤ُ٘ٞر٤ٗٞخ ٝؿ٤ش ا٤ُ٘ٞر٤ٗٞخ  –اُِضٝعخ

 ؿ٤ش أُغزوِخ ص٤٘ٓب.

 أٗجٞثخ خلاٍ  الاٗغ٤بة ،: اُٞصٕ اُغبهوػٖ ٗظش٣خ ه٤بط اُِضٝعخ ٓجبدب

 دٝسإ ػ٤٘خ ؽٍٞ أعطٞاٗخ. ٝ ، دٝسإ أعطٞاٗخ ؽٍٞ اُؼ٤٘خؽؼش٣خ

  ٕاُوٞا٤ٖٗ اُش٣ُٞٞع٤خ ُِٔٞائغ: أُٞاد ا٤ُ٘ٞر٤ٗٞخ، هٞا٤ٖٗ أُبئغ الأع٠، ُذ

  ٢ٗٞٓ. -ٓؼبدُخ سا٣ج٘ٞٝرؼ ٝ ث٠ٌِِ ٛشؽَ ، ث٘وٜبّ

  ٤ًل٤خ ه٤بط عٜضح الأعطٞاٗبد ٓزؾذح أُؾٞس، لأأُؼبدلاد الأعبع٤خ

  اُخٞاؿ اُش٣ُٞٞع٤خ

 ٤ٗٞخ ٝؿ٤ش ا٤ُ٘ٞر٤ٗٞخ.ٓوبٝٓخ الاٗغ٤بة ُِغٞائَ ا٤ُ٘ٞر 

 .ّخٞاؿ ٝهشم ه٤بط اُوٞا 

 انًحتىَبد

 ثبعزخذاّ أعٜضح ٓضَ:  اُخٞاؿ اُش٣ُٞٞع٤خه٤بط  اعشاء رغبسة 

  اُؾؼ٤ش١.عٜبص ه٤بط اُِضٝعخ 

 .اُجشًٝل٤ِذعٜبص 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، اُ٘ظش٣خ (الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) 

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

د. ػ٢ِ ثٌش ؽٞثب٢ٗ ٝد. ثٌش١ ؽغ٤ٖ ؽغٖ. اُؼ٤ِٔبد أُزٌبِٓخ ك٢  -1

 2000ّاُزق٤٘غ اُـزائ٢. عبٓؼخ أُِي عؼٞد.

2- Deman ,j. M. Rheology and texture in Food Quality. 

Avipub westpor. 1976. 

3- Steffe, J.S .Rheolgical Methods in Food Process 

Engineering USA. 1996.                                                                                

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Modeling and Simulationلنمذجة والمحاكاة              ا

FPE 325 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ ثشٓغخ اُؾبعٞة

اُٜ٘ذع٤خ ٝ  ك٢ اُؼ٤ِٔبد اًزغبة اُطبُت اُوذسح ػ٠ِ ٗٔزعخ ٗظْ اُزؾٌْ .1

 .اُق٘بػ٤خ 

 وتطبيقيا عمى نظم التحكم الحيوية رؼش٣ق اُطبُت ػ٠ِ رو٤٘بد اُ٘ٔزعخ .2
 .لمصناعات الغذائية

وكيفية ايجاد الحلول  تعريف الطالب بطرق تحليل ودراسة وثوقية نموذج .3
 المثلى

 اهذاف انًمشس

أنواع التعريفات الرئيسية لمنظام, النمذجة, النموذج والمحاكاة,.  المقدمة:
وتصنيف النماذج حسب صيغة التنظيم, أثر الزمن, أثر المكان, التركيب, 
الطريقة والمجال .خطوات بناء النموذج ونشاطات كل خطوة, خواص النموذج 

معني وتطبيقات البرمجة الخطية, الصياغة الرياضية  البرمجة الخطية: الجيد.
م البياني الحل الرياضي. لممسائل العامة لمبرمجة الخطية. الحل باستخدام الرس

 كيفية حل مشاكل النقل لممواد الخام والمنتجات.
أساسيات عممية المحاكاة: طبيعة المحاكاة وخطوات عممية المحاكاة. أنواع 
المحاكاة: محاكاة الأحداث المتقطعة والمستمرة. محاسن ومساوي المحاكاة. 

واختبار أدائيا. التحقق من صلاحية نماذج المحاكاة وطرق تحميل نتائجيا 
حصائيات النتائج. لغات  خواص محاكاة نماذج الصفوف والمخزون وا 
المحاكاة: لغات المستوي العالي ولغات المحاكاة. خواص وأمثمة لغات 
المحاكاة. تطوير نموذج المحاكاة باستخدام احدي لغات المحاكاة عمي أن 

 يكون النموذج في إطار تخصص الطالب

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ ُزط٣ٞش ٗٔبرط . لبرامج الحاسوبية لمنمذجة والمحاكاةاستخدام ا

 طشق انتذسَظ .ٝرطج٤ن ػ٠ِ اُؾبعت الا٢ُٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، لآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (ا

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣شاخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ، 

 ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ ١، اٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

محاكاة نظام أوقات عمل وصيانة مكائن ورش إنتاجية,  المحاكاة والواقع 
 حىندسية, النمذجة والمحاكا ةالافتراضي, بحوث العمميات , إدار 

 انًشارغ وانًصبدس

 

 



53 

 

 

 اعى انًمشس Numerical Analysisالتحميل العددي              

MAT 326 يض انًمشسس  

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +2)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ أُؼبدلاد اُزلبم٤ِخ

 بعد الانتياء من ىدا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:

 التعرف عمى طرق الحل العددية. -1

 صص.اكتساب ميارات طرق الحل في مجال التخ -2

   الإلمام بعمميات حساب الأخطاء. -3

 اهذاف انًمشس

طريقة  –إيجاد الجذور لممعادلات الجبرية غير الخطية )طريقة التنصيف 

نظم المعادلات الخطية )الطرق  -نيوتن رافسون( -الموضع الكاذب -القاطع

حساب الاستكمال )لاجرانج , صيغ الاستكمال  –المباشرة , الطرق التكريرية( 

المعادلات   -التكامل العددي  –التفاضل العددي  –دام الفروق( باستخ

 تطبيقات القيمة الابتدائية. –التفاضمية الجزئية الخطية )اويمر , رانج كوتا( 

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

خزجبساد دٝس٣خ ٝ ا، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

كشاٗغظ ؽ٤ش –اُزؾ٤َِ اُؼذد١   

R.L. Burden ، J.D. Faires ، ''Numerical analysis'' ، Brooks/Cole Pub. ، 

7
th

 Ed. ، (2000). 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس      Industrial Safety and Security الايٍ انصُبػٍ وانغلايخ

ENG 327 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +0)  انغبػبد   2

 انًطهىثبد انغبثمخ اُزذس٣ت اُق٘بػ٢ الاثزذائ٢

بع٤بد الأٖٓ اُق٘بػ٢؛ رؼش٣ق ئػطبء اُطبُت أُؼِٞٓبد اُٞاك٤خ ػٖ أع

اُطبُت ثٔزطِجبد اُغلآخ ا٤ُٜ٘ٔخ ك٢ الأػٔبٍ اُٜ٘ذع٤خ أُخزِلخ؛ ئُٔبّ اُطبُت 

 الأٖٓ اُق٘بػ٢ ٝاُغلآخ. ٝاهزقبد٣بدثوٞا٤ٖٗ, ئداسح 

 اهذاف انًمشس

: الأٖٓ اُق٘بػ٢, ٌٓبٕ اُؼَٔ, اُزو٤٘خ الأ٤٘ٓخ, يمذيخ ويصطهحبد ػبيخ -

 ذ اُؾش٣ن.اُزو٤٘خ اُقؾ٤خ, اُزو٤٘خ م

. أُخبهش ٝالأمشاس ا٤ُٜ٘ٔخ انًبكُُخ, انطجُؼخ -ػلالخ: الإَغبٌ -

 .اُؾٞادس ٝهٞع أعجبة ق٤٘لبرٜب ٝدسعبد اُخطٞسح.ر

)اُغّٔٞ اُق٘بػ٤خ, أُٞاد أُغشه٘خ(,  انكًُُبئُخ :انًؤحشاد الإَتبرُخ -

)اٌُبئ٘بد اُؾ٤خ اُذه٤وخ ٝاٌُج٤شح, اُل٤شٝعبد, اُؾؾشاد,  انجُىنىرُخ

اُٞهب٣ٝو؛ أُٞاد اُـزائ٤خ اُزبُلخ )اُِؾّٞ ؿ٤ش أُط٤ٜخ, الأُجبٕ  اُلئشإ,

ؿ٤ش أُجغزشح(, أؽؾبء, عِٞد, كنلاد ٝثوب٣ب اُؾ٤ٞاٗبد, اُذ٣ذإ 

اُؾش٣ط٤خ ٝاُؾ٤ًٞخ, الأٓشاك أُؼذ٣خ, الأٓشاك أُضٓ٘خ ...اُخ؛ أُٞاد 

راد اُطج٤ؼخ اُلطش٣خ, اُخٔبئش, )اُٜشٓٞٗبد, اُل٤زب٤ٓ٘بد ٝ أُنبداد 

)الإؽؼبػبد, الإٗبسح )الإمبءح(؛ اُنغ٤ظ  انفُضَبئُخاُؾ٣ٞ٤خ(  

)اُنٞمبء(, الاٛزضاصاد؛ اُـجبس, الأؽٞاٍ أُ٘بخ٤خ؛ ؽشًخ أعضاء 

 انُفغُخ -انفغُىنىرُخأُب٤ً٘بد ٝأعطؾٜب اُغبخ٘خ, اُز٤بس اٌُٜشثبئ٢(, 

)اُؾٔٞلاد اُل٤ض٣بئ٤خ اُضائذح ػ٠ِ ػبرن الإٗغبٕ ٝػ٠ِ اُذٝسح اُذ٣ٞٓخ 

٘لظ؛ سٝر٤٘٤خ اُؼَٔ, اُ٘شكضح, اُقشاع اُ٘لغ٢, الإسادح ...اُخ(  ٝاُز

  يصبدسهب تأحُشهب ػهً الإَغبٌ وطشق انىلبَخ يُهب.

)أُلاثظ ٝالأؽز٣خ اُٞاه٤خ, الأه٘ؼخ, أٌُبٓبد,  وعبئم انحًبَخ انشخصُخ -

اُولبصاد, اُخٞراد ...اُخ, الأؿز٣خ اُٞهبئ٤خ, اٌُش٣ٔبد ٝاُذٛبٗبد اُٞاه٤خ 

 ٗظبكزٜب, ؿغ٤ِٜب, رط٤ٜشٛب ٝ هشم ؽلظٜب. ...اُخ(,

ػَٔ أُشأح, اُؾجبة ٝر١ٝ  لىاٍَُ وإداسح الأيٍ انصُبػٍ وانغلايخ: -

الاؽز٤بعبد اُخبفخ؛ أٝهبد اُؼَٔ ٝاُزغ٤ٜلاد اُخبفخ ثأٗٞاع اُؼَٔ. 

ك٢  ٝاُغلآخ الأٖٓ اُق٘بػ٢ ٌٓٞٗبد, أٛذاف, ٓغإ٤ُٝبد ٝع٤بعبد هغْ

 ٝاُغلآخ. هغْ الأٖٓ اُق٘بػ٢ لأٓبٕ,اُٞؽذح اُق٘بػ٤خ, أٛذاف ع٤بعخ ا

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

  يحًذ َصشانذٍَ انشبفؼٍ -ٕ ٝاُقؾخ ا٤ُٜ٘ٔخ اُطجؼخ الأ٠ُٝ الأٓب

 تغشَذ هبشى انُىس –اعشاءاد اُغلآخ ٝالآٖ 
 انًشارغ وانًصبدس
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نًمشساعى ا                                                                      Specifications and Quality Control انًىاصفبد وضجظ انزىدح  

ETS 328 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ انخبٍَ –انًغتىي انخبنج  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +0)  انغبػبد   2

 انًطهىثبد انغبثمخ لا ٣ٞعذ

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 معرفة المواصفات لممنتج ومواصفات السلامة. .1

 .بضبط الجودة واىدافيا تحديد ما ىو المقصود .2

 معرفة معنى مراقبة الانتاج. .3
 دور ضبط الجودة في المصانع. .4

 اهذاف انًمشس

ات والرموز الخاصة بيا، ، المسميات والمصطمحالمواصفات: تعريف، أىميتيا
واصفات الخدمة، مواصفات ، مالمواصفات الأساسية، مواصفات المنتج ،أنواعيا
 ، المنظمات العالمية والعربية لممواصفات.اسيةالمواصفات القي ، كتابةالسلامة

ضبط الجودة: تعريف، أىداف وتنظيم ضبط الجودة، مسؤوليات ضبط الجودة، 
إعداد المواصفات، تطوير طرق الاختبار، السجلات والتقارير، إصلاح الخمل، 

 ، أجيزة ضبط الجودة.تدريب العاممين
دة خلال مراحل الإنتاج ، دور وحدة ضبط الجو تعريف النوعية، ضبط الجودة
شآت ، المنعلاقة ضبط الجودة مع النظم داخل ،المختمفة، إدارة ضبط الجودة

 الإنتاجية، تكاليف الجودة.
 الياسب.

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ  ، ٗوبػ ٝؽٞاس.ٓؾبمشاد ٗظش٣خ

خ ٝ اخزجبساد دٝس٣، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

 محمد كمال السيد –محددات جودة الاغذية 
 نظم الجودة الحديثة في مجال التصنيع الغذائي

لتصميم وتطوير المناىج. العامة  الإدارة – ضبط جودة الاغذية  

سانًشارغ وانًصبد  
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 اعى انًمشس Food Analysis( 1)                ( 1تحميل الأغذية )

FPE 411 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

ا٤ٔ٤ٌُبء اُؾ٣ٞ٤خ ٝ  ا٤ٔ٤ٌُبء اُزؾ٤ِ٤ِخ  انًطهىثبد انغبثمخ 

عمم تحميل الاغذية وعلاقتو بالعموم الاخرى،  الب عميبنياية المقرر يتعرف الط
ان يتعرف عمى مكونات الغذاء التي يجري ليا التحميل بالإضافة الى كيفية اخذ 
العينات وحفظيا لحين التحميل وان يتعرف عمى طرق التقدير وحساب مكونات 

 المادة الغذائية.

 اهذاف انًمشس

مة الغذاء، طرق أخذ العينات تعريف أىداف تحميل الاغذية، معايير جودة وسلا
العينة النموذجية وكيفية أخذىا من الاغذية السائمة والصمبة وشبو صمبة، 

 الكربوىيدرات، ، الرمادتين، البرو التعبير عن النتائج، التحميل التقريبي، الرطوبة
... الخ ، طرق التحميل الفيزيائية مثل الكثافة والانكسار الضوئي الالياف

قياس تركيز  الكيموكيربية دالة الحموضة ) الرقم الييدروجيني (.والطرق 
 المحاليل )السكرية والممحية( وطرق تحضيرىا

 انًحتىَبد

 التعرف عمى المواد والمعدات وكيفية تحضير المحاليل
... الخالالياف الكربوىيدرات، ، الرمادتين، البرو الرطوبة تقدير كل من  

  والممحية(.طرق تحضير المحاليل )السكرية 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

نتمىَىا  

ٓؾٔذ ا٤ٖٓ ػجذالله –٤ٔ٤ًبء رؾ٤َِ الاؿز٣خ )الاعظ اُؼ٤ِٔخ ٝرطج٤وبرٜب(   

ٓؾٔذ اُجغ٤ٞه٢ ٝٓؾٔذ ٓؾٔٞد –٤ٔ٤ًبء رؾ٤َِ الاؿز٣خ   

الاعظ ٝاُزطج٤وبد اُؼ٤ِٔخ ُلأعٜضح أُغزخذٓخ ك٢ رؾ٤َِ أُٞاد اُـزائ٤خ 

اثشا٤ْٛ ؽغ٤ٖ اُغٌش١  –ٝأُغزؾنشاد اُق٤ذ٤ُخ ٝاُغٞائَ اُج٤ُٞٞع٤خ 

 ٝاخشٕٝ

 د.عؼذ اؽٔذ عؼذ ٝد. ٓؾٔٞد ػ٢ِ –اُغضء الاٍٝ  –ٓٞعٞػخ اُزق٤٘غ اُـزائ٢ 

AOAC- Official Methods of Analysis, 16 
th
ed 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Food Processing Engineering   (1)   (1هندسة التصنيع الغذائي )

FPE 412 سيض انًمشس 

صم انذساعٍ الاولانف –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

( 2اعبع٤بد اُق٘بػبد اُـزائ٤خ ٝاعبع٤بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

ك٢ اُزؼشف ػ٠ِ ػ٤ِٔخ اُزغل٤ق ٝاُخٞاؿ اُخبفخ ثبُٜٞاء أُغزخذّ  -1

 .ػ٤ِٔخ اُزغل٤ق

 اُزؼشف ػ٠ِ اٗٞاع أُغللبد أُغزخذٓخ ك٢ اُزق٤٘غ اُـزائ٢. -2

 ٤ًل٤خ اعزخذاّ أُؼبدلاد ُؾغبة صٖٓ اُزغل٤ق. -3

 اُزؼشف ػ٠ِ اُطشم أُض٠ِ ُزخض٣ٖ أُٞاد أُغللخ. -4

 اهذاف انًمشس

عن تطور صناعة الأغذية، إعداد المادة الخام، مصادر الطاقة  مقدمة:
تصنيع الغذائي، استخدام الحرارة في الأغذية، أىمية صناعة المستخدمة في ال

التجفيف، تجفيف الأغذية، اليواء كوسط لمتجفيف، طرق التجفيف المختمفة: 
التجفيف اليوائي. التجفيف الرزازي، التجفيف بالتجميد )التجفيد(... الخ، حساب 

مواد والطاقة، زمن التجفيف، أنواع المجففات، تبريد وتجميد الاغذية. موازنة ال
اثر درجة الحرارة، الرطوبة النسبية، تخزين الأغذية المجففة، استرجاع الأغذية 

 المجففة.

 انًحتىَبد

 رغبسة ٓؼ٤ِٔخ ُؾغبة صٖٓ اُزغل٤ق ُجؼل أُغللبد

Rotary Dryer.                            
 انؼًهٍ

َظطشق انتذس .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ  

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

 ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا

 انتمىَى

ٓجبدب ٛ٘ذعخ اُزق٘غ اُـزائ٢ .اس٤ٗغذ ٝاهٕٞ ٝ عٕٞ ط . ٛبسثش  -1

Elements of food Engineering 1994 

 2000ّأُذخَ ا٢ُ ٛ٘ذعخ الاؿز٣خ . ٣بٍٝ ث٤٘ظ ٝد٣٘ظ ٤ِٛٞٓبٕ  -1

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Process Control                     تحكم العمميات 

ENG 413 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

(2( ٝ)1ػ٤ِٔبد ٝٓؼذاد اُزق٤٘غ اُـزائ٢ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

 .بد اُزؾٌْ. رؾذ٣ذ ٓب ٛٞ أُوقٞد ثؼ1٤ِٔ

 رؾٌْ . ٝفق الاؽز٤بعبد ٝؽٞاكض ُٔشاهجخ ػ٤ِٔخ2 

 جخٔشاهاُاُخقبئـ ا٤ُٔٔضح ُِ٘ظبّ  . رؾ3َ٤ِ 

 زق٤ْٔاُ. ف٤بؿخ أُؾبًَ اُز٢ ٣غت ؽِٜب ٖٓ خلاٍ 4 

 اهذاف انًمشس

مقدمة عن التحكم ومفاىيمو الأساسية: دلالة التحكم وتمثيل دائرة التحكم 
باستخدام الرسم الفيزيائي والرسم الرمزي، تصنيف خطط التحكم )أنظمة مفتوحة 

ية والتغذية المرتدة، التحكم ومقفولة، التحكم اليدوي والتحكم الآلي، التغذية الأمام
المستقر والتحكم التابع(، بعض الطرق الرياضية مثل تحويلات لابلاس وتحويل 
المعادلات إلى أنظمة خطية وجبر الرسوم الرمزية، ديناميكية العمميات ذات 
الدرجة الأولى والدرجة الثانية والدرجات الأعمى. تطبيقات عمى أجيزة التحكم 

 ليتيا والوضع المثالي ليا.المختمفة، دراسة آ

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ رطج٤وبد ػ٠ِ اعٜضح اُزؾٌْ ثبُؾبعٞة

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

 ،ٝاُٞاعجبداُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا

 انتمىَى

م٤بء اُؼغبٍ –ٗظش٣خ ٝرطج٤وبد اُزؾٌْ الا٢ُ   

Donald R. Coughanower ، Process Systems Analysis and 

Control ، second edition ، McGraw Hill ، 1991. 

Chemical Process Control  ، an introduction to theory and 

practice ، G. Stephanoulos ، Prentice- Hall 1980  

Process Modeling ، Simulation and Control for Chemical 

Engineers (2nd edition) by W. L. LuybenA. ،1990  

Process Dynamic and Control ، by D. Seborg ، T. Edgar and 

D. A Mellichamp ، 1989. 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Heat Transfer                    انتقال الحرارة 

ENG 414 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول – انشاثغانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

(2( + )1)اُل٤ض٣بء   انًطهىثبد انغبثمخ 

 ب من:بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطال
 .ياونظم انتقال. نقل الحرارة وتحديد مفيوميا 1
 والإشعاع الحمل ،التوصيل الحراري عن طريق. تطبق قوانين نقل الحرارة 2
 التطبيقات العممية لعمميات انتقال الحرارة. 3
  . معرفة انواع المبادلات الحرارية وتطبيقاتيا.4

 اهذاف انًمشس

الإشعاع والقوانين  -الحمل-بالتوصيل/ مقدمة عن طرق انتقال الحرارة: )1
 والمفاىيم الأساسية لانتقال الحرارة(.

تبسيط المعادلة بمعادلات فورير -/ المعادلة العامة لمتوصيل الحراري2
 وبويسون ولابلاس. 

/ التوصيل المستقر الأحادي البعد: )التعريف التطبيقات البسيطة لمتوصيل 3
لمركبة ذات الشروط الحدية المعمومة عبر الجدران والاسطوانات والكرة )ا

 والمحاطة بمائع عند كل تطبيق(.
، كفاءة يل الحراري( في القضبان والزعانف/السريان المستقر لمحرارة )التوص4

 الزعانف. 
 / انتقال الحرارة بالحمل.5
رقم  -رقم فراشوف -رقم نسمت -/ الأرقام اللابعدية ذات الصمة: )رقم رينولد6

تطبيقات  -الجريان الرقائقي والمضطرب -ل القسري والحربراندتل(. الحم
 إيجادعمي الأشكال اليندسة البسطة, المعادلات التجريبية لكل تطبيق لمعرفة 

 معامل انتقال الحرارة بالحمل الحر والقسري.  
قانون ستيفان  -/ انتقال الحرارية بالإشعاع: )التعريف والقوانين الأساسية7

الجسم  -عوامل الرؤيا -قانون فين -قانون كروشوف-نكقانون بلا -بولتزمان
 انتقال الحرارة بالإشعاع بين الأسطح السوداء والرمادية(.  -الرمادي الأسود

حسابات -/ المبادلات الحرارية: ) التعريف والأنواع المختمفة لممبادلات8
 المبادلات الحرارية(.

 انًحتىَبد

 Thermal conductivity of metal rod  
 Heat transfer in natural convection 
 Heat transfer in forced convection  
 Shell and tube heat exchanger          

 انؼًهٍ
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 Double pipe heat exchanger (parallel &counter flow)  
 Cross flow heat exchanger              

 Calandria evaporator 

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٤و٤خٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ٓؾٔذ د٣بُخ –اٗزوبٍ اُؾشاسح   

ػ٢ِ اثشا٤ْٛ اُغ٤ذ –ؾشاسح ك٢ اُزطج٤وبد اُٜ٘ذع٤خ اٗزوبٍ اُ  

Yunus A. Cengel ، Heat Transfer (International Edition): ، 2 end 

Edition ، McGraw- Hill (2003) 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Engineering Economics               الالتصبد انهُذعٍ    

ETS 415 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +0)  انغبػبد   2

 انًطهىثبد انغبثمخ لا ٣ٞعذ

معرفة المفاىيم  من المتوقع أن يتمكن الطالب من: بعد انتياء ىذا المقرر

قتصاديات وا يوم التكاليفمعرفة مف، اد اليندسيالأساسية في عمم الاقتص

دراسة الجدوى و معرفة طرق تقييم وتحميل المشاريع اليندسية التشغيل، 

التيالك وطرق معرفة ب مقارنة البدائل واتخاذ القرار و معرفة أسمو ، الاقتصادية

 .حساباتو

 اهذاف انًمشس

، أىداف السياسة الاقتصادية، اليندسي الاقتصاد: المفاىيم الأساسية للاقتصاد

 تقدير التكاليف، نبؤ الطمب، نظرية الإنتاج والتكمفة،العرض والطمب، ت

طرق تقييم ، المحاسبة : البنية التركيبية لمحسابات، اشتقاق الموازنة، التضخم

، الاستثمارات  الاقتصاديةو  الفنية دراسة الجدوىو وتحميل المشاريع اليندسية 

 واختيار الاستثمار الامثل، التيالك وطرقو المختمفة.

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

اُغ٤ذ ٓؾٔذ اؽٔذ اُغش٣ز٢ –ٝػبد الاهزقبد اُٜ٘ذع٢ ٝاداسح أُؾش  

اثشا٤ْٛ عبُْ ٓ٘قٞس –اهزقبد٣بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝرق٤ْٔ أُقبٗغ   
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Scientific Research Methodology           انؼهًٍ طشائك انجحج

ETS 416 سيض انًمشس 

انفصم انذساعٍ الاول –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -ي انًغتى   

 2 (2 + 0)  انغبػبد 

ٞعذلا ر  انًطهىثبد انغبثمخ 

ٝاٌُزبثخ اُؼ٤ِٔخ ثأعظ اُجؾش اُؼ٢ِٔ ثٜ٘ب٣خ أُوشس ٣ٌٕٞ اُطبُت ػ٢ِ دسا٣خ 

 .ٝاُؼشٝك اُزوذ٤ٔ٣خ ُٜب
 اهذاف انًمشس

 ٓلّٜٞ ٜٝٓ٘غ٤خ اُجؾش اُؼ٢ِٔ. .1

 اُجؾش اُؼ٢ِٔ. ٝأُقطِؾبد ك٢رؼش٣ق أُلب٤ْٛ  .2

 ٤ٔٓضاد اُجبؽش اُؼ٢ِٔ. اُؼ٢ِٔ، فلبد اُجؾش .3

 اُجؾش اُؼ٢ِٔ. ٝف٤بؿخ ٓؾٌِخرؾذ٣ذ  .4

 رؾ٤َِ أُؾٌِخ. .5

 .ٝأٗٞاع اُلشٝككشٝك اُجؾش  .6

أُؾٌِخ، ف٤بؿخ  اُؼ٢ِٔ ػشك)ٓوذٓخ اُجؾش  ئػذاد ٓوزشػ اُجؾش .7

 اُلشم٤بد، اعزطلاع اُذساعبد اُغبثوخ، خطخ اُجؾش(.

اُٜ٘بئ٢ ٝالأٝسام  بس٣ش اُؼ٤ِٔخ ٝٓوزشػ اُجؾش ٝثؾش اُزخشطًزبثخ اُزو .8

 .اُؼ٤ِٔخ

 اُؼشٝك اُزوذ٤ٔ٣خ: ثشآغٜب، ئػذادٛب، ٓطِٞثبد ٝروذ٣ٜٔب. .9

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،بداُزٌب٤ُق ٝاُٞاعج، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

هشائن اُجؾش اُؼ٢ِٔ رق٤ٔٔبرٜب ّ(. 8102( فلاػ ٓشاد، كٞص٣خ اُٜبد١ )1

 ٝئعشاءارٚ، ٌٓزجخ ٗٞس ُِ٘ؾش ٝداس اٌُزبة اُؾذ٣ش.

اُؼ٢ِٔ، ٓوذٓخ ك٢ ٜٓ٘ظ اُجؾش ّ(، 8112) سؽ٤ْ ٣ٞٗظ ًشٝ اُؼضا١ٝ ( 2

 . الأسدٕ، اُطجؼخ الأ٠ُٝ، داس دعِخ ُِ٘ؾش، ػٔبٕ

اُؼ٢ِٔ، داس أُغ٤شح ُِ٘ؾش أعبع٤بد اُجؾش ّ(، 8112) ٓ٘زس اُنبٖٓ(  3

 . الأسدٕٝاُزٞص٣غ، ػٔبٕ، 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Meat Technology                        تكنولوجيا المحوم            

FPE 417 سيض انًمشس 

ولانفصم انذساعٍ الا –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ اعبع٤بد اُق٘بػبد اُـزائ٤خ

 ثٜ٘ب٣خ أُوشس ٣ٌٕٞ اُطبُت ػ٢ِ دسا٣خ

 ثزش٤ًت ٝخٞاؿ اُِؾّٞ  .1

 هشم ؽلع اُِؾّٞ. .2

 ٝا٥لاد أُغزخذٓخ ك٢ اُزق٤٘غ. ،ؾِّٞاْٛ ٓ٘زغبد اُ .3

 مجو عٞدح ٓ٘زغبد اُِؾّٞ .4

 اهذاف انًمشس

سة تركيب المحوم والخواص الفيزيائية والكيميائية لمكوناتيا والتفاعلات درا
إزالة العظم. جودة المحوم وطرق حفظيا  لكيموحيوية التي تحدث بعد الذبح.ا

بواسطة التبريد، التجميد، التسخين، التجفيف، التدخين، الإشعاع والحفظ بالمواد 
السجوق, تيشيش المحوم. طرق التصنيع مثل، صناعة  ضالكيماوية. دراسة بع

تعميب وتغميف المحوم. طرق تنظيف مصانع المحوم. تصنيع لحوم الدواجن 
 والأسماك وطرق حفظيا، ضبط جودة وسلامة منتجات المحوم.

 انًحتىَبد

 رؾن٤ش ثؼل ٓ٘زغبد اُِؾّٞ.

 ص٣بسح ٤ٓذا٤ٗخ ُجؼل ٓقبٗغ اُِؾّٞ.
 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .٤خٝرغبسة ٓؼِٔ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ػقٔذ ٓذؽذ –رٌُ٘ٞٞع٤ب اُِؾّٞ   

ٓؾٔذ ٗغبر٢ اُـضا٢ُ –ٖ ٝاُط٤ٞس أُبئ٤خ رٌُ٘ٞٞع٤ب اُِؾّٞ ٝاُذٝاع  

اؽٔذ ٓؾٔٞد –رٌُ٘ٞٞع٤ب اُِؾّٞ ٝٓخِلبرٜب، اُغٞدح، اُؾلع   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Food Analysis( 2)                 (    2تحميل الأغذية )

FPE 421 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ - انًغتىي   

 (2  +3)  انغبػبد   3

(1رؾ٤َِ الأؿز٣خ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

ٓؼشكخ اُطشم  ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس

  أٌُٞٗبد.روذ٣ش أُخزِلخ ُِلقَ ٝ
 اهذاف انًمشس

بات، مذيستخلاص بالالا، تقطير البخاري، التقطير الفراغيتقنيات الفصل: ال
، طرق الكوماتوغرافية: الامتزاز، التجزئة، التبادل الأيوني، كروماتوغرافيا الورقال

  HPLC ،(GC)، كروماتوغرافيا الغاز (TLC)كروماتوغرافيا الطبقات الرقيقة 
، طبيعة الإشعاع، مطيافية الانبعاث الذري، مطيافية الامتصاص الذري

الحمراء والكتمة، القياس الموني المطيافية الانعكاسية مطيافية الاشعة تحت 
 . Spectrophotometerوجياز 

 انًحتىَبد

 هش٣وخ اُلقَ ثبُٔز٣ت.

 اُلقَ ػٖ هش٣ن أُجبدلاد الا٤ٗٞ٣خ.

.الكوماتوغرافية اُلقَ ػٖ هش٣ن  

 روذ٣ش أُؼبدٕ ثغٜبص الاؽؼخ أُشئ٤خ. 

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ٓؾٔذ ا٤ٖٓ ػجذالله –٤ٔ٤ًبء رؾ٤َِ الاؿز٣خ )الاعظ اُؼ٤ِٔخ ٝرطج٤وبرٜب(   

ٓؾٔذ اُجغ٤ٞه٢ ٝٓؾٔذ ٓؾٔٞد –٤ٔبء رؾ٤َِ الاؿز٣خ ٤ً  

الاعظ ٝاُزطج٤وبد اُؼ٤ِٔخ ُلأعٜضح أُغزخذٓخ ك٢ رؾ٤َِ أُٞاد اُـزائ٤خ 

اثشا٤ْٛ ؽغ٤ٖ اُغٌش١  –ٝأُغزؾنشاد اُق٤ذ٤ُخ ٝاُغٞائَ اُج٤ُٞٞع٤خ 

 ٝاخشٕٝ

اُؾ٤خ اُغ٤لا٢ٗ اُجؾ٤ش –ٓوذٓخ ك٢ ؽغبثبد ا٤ٔ٤ٌُبء اُزؾ٤ِ٤ِخ   

ػجذاُشؽٖٔ عؼ٤ذ ٝكزؾ٢ اؽٔذ –ُٔز٣ت ك٢ ا٤ٔ٤ٌُبء اُزؾ٤ِ٤ِخ الاعزخلاؿ ثب  

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس      Food Processing Engineering (2) (2هندسة التصنيع الغذائي )

FPE 422 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3) ػبدانغب   3  

(2( ٝ)1اٗزوبٍ اُؾشاسح ٝػ٤ِٔبد ٝٓؼذاد اُزق٤٘غ اُـزائ٢ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

معرفة صناعة  بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من
وطرق تقييميا  الحرارية والتأثيراتوخطوات اعداد المواد  كعممية صناعية التعميب

معرفة و  والعوامل التي تؤثر فييا ية التعقيموعمم عند درجة حرارة ثابتة ومتغيرة
  تدىور الجودة.تأثير درجة الحرارة عمى 

 اهذاف انًمشس

داد المادة ، خطوات إعمقدمة عن تطور صناعة التعميب، إنتاج وصناعة العمب
، الخام لصناعة التعميب، التعميب كعممية تصنيعية، انتقال الحرارة داخل العمب

، قياسات معدلات معدل انتقال الحرارة داخل العمب العوامل التي تؤثر عمى
نتقال ، طرق أخرى لاالمعاملات الحرارية وطرق تقييميا، حسابات ال الحرارةانتق

التعقيم المتكامل في طرق  (Ball)، طريقة معادلة بول الحرارة ) الطريقة العامة
في جو خالي  لتعقيموتقييم عممياتيا( ، ا ةالمعاملات الحرارية الأخرى ) البستر 

التسخين بالأشعة  (micro wave)، التسخين بالموجات الدقيقة من الميكروبات
 ، التخزين, تدىور عامل الجودة.تحت الحمراء، التسخين الكيربائي

 انًحتىَبد

 اُؼِت أُؼذ٤ٗخ. ٝرق٤ْٔ رق٤٘غ

 ؽلع ثؼل الاؿز٣خ ثبُزؼ٤ِت.

٢ الاؿز٣خ اُز٢ رغخٖ رؾذ٣ذ اُ٘وطخ الاثطأ ك٢ اُزغخ٤ٖ )اُ٘وطخ اُجبسدح( ك

 ثبُزٞف٤َ ٝاُؾَٔ.

 اُطش٣وخ اُؼبٓخ ُزو٤٤ْ أُؼبٓلاد اُؾشاس٣خ.

 ص٣بسح ُجؼل ٓقبٗغ اُزؼ٤ِت.

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

 ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، ٝ كق٤ِخ اخزجبساد دٝس٣خ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا

 انتمىَى

ٓؾٔذ ٗغب٢ٗ اُـضا٢ُ –رٌُ٘ٞٞع٤ب رجش٣ذ ٝرغ٤ٔذ ٝرؼ٤ِت الاؿز٣خ   

فبدم ؽغٖ ٝػ٤ذ ػ٢ِ -٤٘غ الاؿز٣خ رق  

 Elements ٓجبدب ٛ٘ذعخ اُزق٘غ اُـزائ٢ .اس٤ٗغذ ٝاهٕٞ ٝ عٕٞ ط . ٛبسثش

of food Engineering 1994 

 2000ّأُذخَ ا٢ُ ٛ٘ذعخ الاؿز٣خ . ٣بٍٝ ث٤٘ظ ٝد٣٘ظ ٤ِٛٞٓبٕ 

 انًشارغ وانًصبدس
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 فٍ انهُذعخ تطجُمبد انحبعىة

 Computer Applications in Engineering  
 اعى انًمشس

FPE 423 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (1  +4)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ اُ٘ٔزعخ ٝأُؾبًبح

 ِْٓ ثـثٜ٘ب٣خ أُوشس ٣ٌٕٞ اُطبُت 

 الأعظ اُنشٝس٣خ لاعزخذاّ اُؾبعت ا٢ُ٥ ك٢ اُزطج٤وبد اُٜ٘ذع٤خ. .1

 ًزبثخ اُخٞاسص٤ٓبد اُجغ٤طخ ُجؼل اُزطج٤وبد اُٜ٘ذع٤خ. .2

 اهذاف انًمشس

مج الحاسوبية ذات المغات الدنيا )الخوارزميات التعرف عمى استخدام البرا
لمبرامج المستخدمة وكيفية التطبيق  الأساسيةوغيرىا( التعرف عمى الخصائص 

 –عمييا .استخدام الحاسوب في حل المعادلات الجبرية الخطية وغير الخطية 
كيفية كتابة الخوارزميات لبعض القوانين اليندسية)المادة و الطاقة( و وكيفية 

 .ياحم

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ وغُشهب.,Matlab, Excelالتدريب عمي استخدام الحزم التالية 

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرطج٤ن ػ٠ِ اُؾبعت الا٢ُ.

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

، ُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبدا، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣شاخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ، 

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا

 انتمىَى

 تطبيقات الماتلاب اليندسية, الحاسوب في التصنيع الغذائي
Excel 2010 Tip&Tricks 

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Oils and Fats Technology          تكُىنىرُب انضَىد وانذهىٌ

FPE 424 ًمشسسيض ان  

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ اعبع٤بد اُق٘بػبد اُـزائ٤خ

تعريف  بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من
ودراسة  تكنولوجيا الزيوت والدىون وطرق الاستخلاص وتقدير نسبة الزيوت

 الخواص الفيزيائية والكيميائية

 اهذاف انًمشس

أىداف صناعة الزيوت والدىون الغذائية، تعريفيا، التركيب الكيميائي، 
الاستخدام والفوائد التغذوية، المصادر الحيوانية لمدىون، المصادر النباتية 

شارات لمزيوت الغذائية، إعداد المصادر للاستخلاص، إعداد البذور الزيتية، الق
وانواعيا، معالجة البذور الزيتية قبل الاستخلاص، طرق استخلاص الدىون 
الحيوانية، العصر الجاف، الرطب، الاستخلاص الميكانيكي لمبذور الزيتية، 
العصارات والمكابس الحمزونية، الاستخلاص بالمذيبات العضوية، استرجاع 

زالة الرائحة، طرق إ ،(Bleaching)  المذيب تكرير الزيوت، قصر المون
عوامل فساد الزيوت )التزرنخ والأكسدة( معايير تحديد جودة وسلامة الزيوت 

 الغذائية.

 انًحتىَبد

 اعشاء ػ٤ِٔخ الاعزخلاؿ ثطشهٜب أُخزِلخ.

 روذ٣ش ٗغجخ اُض٣ذ.

 رؾذ٣ذ عٞدح ٝعلآخ اُض٣ٞد اُـزائ٤خ.

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ ( الآزؾبٗبد

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

اؽٔذ عٔبٍ –رٌُ٘ٞٞع٤ب اُض٣ٞد ٝاُذٕٛٞ   

ؾٔذ ٗغبر٢ اُـضا٢ُٓ –ٝاُقبثٕٞ  رٌُ٘ٞٞع٤ب ف٘بػخ اُض٣ٞد ٝاُذٕٛٞ  
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Sugar Technology                             تكُىنىرُب انغكش

FPE 425 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

بد انغبثمخانًطهىث اعبع٤بد اُق٘بػبد اُـزائ٤خ  

رؼش٣ق اُطبُت ثأعبع٤بد رق٤٘غ اُغٌش اُخبّ ٝأٌُشس ٖٓ هقت ٝث٘غش 

اُغٌش؛ ئُٔبّ اُطبُت ثبُؼ٤ِٔبد اُزٌُ٘ٞٞع٤خ أُخزِلخ اُز٢ رؾذس ك٢ ع٤ٔغ 

ٓشاؽَ ئٗزبط اُغٌش؛ ر٤ٌٖٔ اُطبُت ٖٓ اُو٤بّ ثؼ٤ِٔبد ٓٞاصٗخ أُبدح ٝاُطبهخ 

 ٝرؾٌْ ػ٤ِٔبد رق٤٘غ اُغٌش.

 اهذاف انًمشس

س ف٘بػخ اُغٌش. أُٞاد اُخبّ لإٗزبط اُغٌش )هقت ٓو ُٞ ذٓخ ػٖ ٗؾأح ٝرط

اُغٌش ، ٤ٔ٤ًبء  ٝث٘غش رأص٤ش اُؼٞآَ أُخزِلخ ػ٠ِ عٞدح هقتٝث٘غش اُغٌش( 

 (. ػ٤ِٔبد ٝٓؼذاد رق٤٘غ اُغٌش:ِغٌشُاُزش٤ًت ا٤ٔ٤ٌُبئ٢ ) اُغٌش

غ٤َ اُوقت ( اُؼ٤ِٔبد الإثزذائ٤خ ٝٓؼذارٜب )رؾن٤ش أُبدح اُخبّ ُِزق٤٘غ(: ؿ1

ٝاُج٘غش اُذاخَ ئ٠ُ أُق٘غ, روط٤غ اُوقت ٝاُج٘غش, ئعزخلاؿ اُؼق٤ش ػٖ 

 هش٣ن اُطؾٖ ُِوقت ٝالإٗزؾبس ُِج٘غش, ر٘و٤خ اُؼق٤ش.

( اُؼ٤ِٔبد الأعبع٤خ ٝٓؼذارٜب: اُزجخ٤ش, اُزش٤ًض, اُجِٞسح, اُلقَ ػٖ هش٣ن 2

 .اُطشد أُشًض١, اُزغل٤ق

 جئخ, اُزـ٤ِق ٝاُزخض٣ٖ.( اُؼ٤ِٔبد اُٜ٘بئ٤خ ٝٓؼذارٜب: اُزؼ3

اُزـ٤شاد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٚ. ٓغ ئعزقؾبة ٓشاؽَ رق٤٘ؼٝ اُغٌش أٌُشس( 4

رؾٌْ ٝأص٘بء ػ٤ِٔبد اُزق٤٘غ، ٓٞاصٗخ أُبدح ٝاُطبهخ، ُِغٌش ٝاُل٤ض٣بئ٤خ 

 رق٤٘غ اُغٌش. ػ٤ِٔبد

 انًحتىَبد

 ٓزبثؼخ ٓشاؽَ اُؼ٤ِٔخ اُق٘بػ٤خ داخَ أُق٘غ.

ّ.مجو عٞدح اُؼق٤ش ٝ اُغٌش اُخب  

 مجو عٞدح أُ٘زغبد اُضب٣ٞٗخ.

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ ص٣بساد ٤ٓذا٤ٗخ. .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

 فشَبل ػجذانؼضَض  -رٌُ٘ٞٞع٤ب ف٘بػخ اُغٌش ٝ ٓ٘زغبد اُؾِٟٞ. 

 ػجذ انجبعظ آدو يشَذ : رق٤٘غ اُغٌش اُخبّ.رٌُ٘ٞٞع٤ب ف٘بػخ اُغٌش 

 د. اؽٔذ ػض٣ض  –ا٤ٔ٤ٌُبء اُق٘بػ٤خ ف٘بػخ اُغٌش ٝػغ٤٘خ اُٞسم 

Sapronov, A. P. (2002). Technology of sugar production. 

Moscow. 

Van der Poet, P. W. (1998). Sugar technology. Beet and 

cane sugar manufactory. Germany.  

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Industrial Management               الاداسح انصُبػُخ     

ETS 426 سيض انًمشس 

انخبٍَانذساعٍ  انفصم –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +0)  انغبػبد   2

 انًطهىثبد انغبثمخ الاهزقبد اُٜ٘ذع٢

اليياكل و  من المتوقع ان يتمكن الطالب من معرفو نظم الإدارة المختمفة

ودراسة تخطيط وتنظيم  واتخاذ القرار التنظيمية لمنظم الادارية في المصانع

 بين الادارات المختمفة. اعمال المصانع والتنسيق

 اهذاف انًمشس

، الأجور نظام الأعمال، نظام المصنع، مخططات التنظيم، دور التنظيم

، برمجة وتخطيط الإنتاج، تحميل القيمة، التخزين، العقود والمناقصات والحوافز،

مفيوم  اليياكل التنظيمية لمنظم الادارية في المصانع، ،تعيين العمالة، التدريب

عير وترويج وتوزيع وتسويق المنتج، ، استراتيجية تستقصى السوق السوق،

 : البرمجة الديناميكية والأمثمة.القرارات متعددة المعايير

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

 طشق انتذسَظ .ٗوبػ ٝؽٞاسٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝ

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش ،كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

د. ػجذاٌُش٣ْ ػجذاُغ٤َِ  –الاداسح ٝاُز٘ظ٤ْ   

عؼذ كإاد ؽجبثخ –اداسح الاٗزبط ٝأُقبٗغ ٝاُؾشًبد   

د. ٓؾٔذ اُلبرؼ ٓؾٔٞد ثؾ٤ش  –الاداسح اُق٘بػ٤خ   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Industrial Training (1)            (       1) انتذسَت انصُبػٍ

ENG 427 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (0  +9)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ اعبع٤بد اُق٘بػبد اُـزائ٤خ

زٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُ  

 .رؾذد أُؾٌِخ اُؾو٤و٤خ . ٝمغ ٛذف أٝ ث٤بٕ أُٜٔخ اُز1٢

 ، ٝالأكٌبساعزـلاٍ أُؼشكخ اُغبثوخ ، اُجؾش أُغزوَ، أُؼِٞٓبد أُ٘ؾٞسح.2

 أُجزٌشح ك٢ ٓؼبُغخ أُؾبًَ ٝا٣غبد اُؾٍِٞ

ك٢ روش٣ش.فق اُ٘زبئظ أُزٞهؼخ ٝٝ الأُبّ ثبُؼ٤ِٔخ اُق٘بػ٤خ. 3  

 اهذاف انًمشس

يقوم الطالب بإجراء تدريب في تخصصو بإحدى مصانع الاغذية ويكون ذلك 
تحت إشراف احد الميندسين بالمصنع ويقدم الطالب نتائج التدريب في شكل 

 تقرير يتم مناقشتو بواسطة اساتذة القسم.
 انًحتىَبد

 انؼًهٍ ٓزبثؼخ اُؼ٤ِٔخ اُق٘بػ٤خ

 طشق انتذسَظ .صْ أُ٘بهؾخ أُق٘غلؼ٤ِخ داخَ أُؼب٣ؾخ اُ

اعشاء ٓ٘بهؾٚ  اُطبُت صْ ٖ اُق٘بػخ ثبُٔق٘غ اُز١ رذسة ك٤ٚروذ٣ْ روش٣ش ػ

جَ اػنبء ٤ٛئٚ اُزذس٣ظ ثبُوغْ ُِٞهق ػ٠ِ ٓذٟ اعزلبدح ؽل٤ٜٚ ُِطبُت  ٖٓ ه

 .اُطبُت ٖٓ اُزذس٣ت

 انتمىَى

وانًصبدس انًشارغ لا رٞعذ  

 
 اعى انًمشس Food Seminar                     عًُبس الاغزَخ                  

FPE 428 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  –انًغتىي انشاثغ  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (1  +0)  انغبػبد   1

نًطهىثبد انغبثمخا اعبع٤بد اُق٘بػبد اُـزائ٤خ ٝهشائن اُجؾش اُؼ٢ِٔ  

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

 .رؾذد أُؾٌِخ اُؾو٤و٤خ . ٝمغ ٛذف أٝ ث٤بٕ أُٜٔخ اُز1٢

 ، ٝالأكٌبساعزـلاٍ أُؼشكخ اُغبثوخ ، اُجؾش أُغزوَ، أُؼِٞٓبد أُ٘ؾٞسح.2

 أُجزٌشح ك٢ ٓؼبُغخ أُؾبًَ ٝا٣غبد اُؾٍِٞ

 ك٢ ثؾشظ أُزٞهؼخ ٝفق اُ٘زبئ. 3

 اهذاف انًمشس

يقوم الطالب بإعداد وتقديم سمنار في تخصصو في احد المواضيع التي يجيزىا 
مجمس القسم ويكون ذلك تحت إشراف احد أعضاء ىيئة التدريس، ويقدم 

 الطالب نتائج السمنار في شكل تقرير.
 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا ٣ٞعذ

ك٢ ٓغٔٞػخ ٖٓ هبُج٤ٖ أٝ أًضش لاة اُطرق٤ْٔ ٣وّٞ ثٜب ػ٤ِٔخ اٝ  عٔ٘بساد

٤ٛئخ اُزذس٣ظ، ٣زْ اُزش٤ًض ك٤ٜب ػ٠ِ الاعزلبدح اُزٌب٤ِٓخ ٖٓ  ػنٞرؾذ ئؽشاف 

اُزق٤٘غ اُؼِّٞ الأعبع٤خ ٝاُٜ٘ذع٤خ اُغبثن دساعزٜب ُؾَ ٓؼنلاد ك٢ ٛ٘ذعخ 

 .اُـزائ٢

 طشق انتذسَظ

 انتمىَى ده٤وٚ 15ُٔذح  اُِغ٘خؽل١ٞ أٓبّ اُغٔ٘بس ػشك 

جنًِٔب ع  انًشارغ وانًصبدس 
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 اعى انًمشس Dairy Technology                           كُىنىرُب الأنجبٌت

FPE 511 سيض انًمشس 

الاولانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ ة  الاحياء العامة واساسيات الصناعات الغذائي

معرفة مكونات  من المتوقع أن يتمكن الطالب من بعد الانتياء من ىذا المقرر
الحميب وقيمتو الغذائية وكيفية تصنيع بعض المنتجات وكذلك تأثير المعاملات 

 .تقدير مكونات الحميبو  التصنيعية عمى جودة المنتج النيائي
 اهذاف انًمشس

، تصنيع وطرق حسابيا مكونات الحميب يمياء الحميب،أىمية صناعة الألبان، ك
، الكائنات الدقيقة في تكنولوجيا الألبان المعاملات الحرارية لمحميب الحميب

السائل، صناعة الحميب المجفف، الجبن، الزبادي، المش، الزبد والآيسكريم. 
 ضبط جودة وسلامة الالبان ومنتجاتيا.

 انًحتىَبد

 ب حسيا وطبيعيا.التعرف عمى تقييم الحمي
 اجراء الاختبارات الكيميائية لمحميب.

 لمحميب. ةالاختبارات البكتريولوجي
 صناعة بعض المنتجات من الالبان.

 زيارات ميدانية لبعض المصانع.

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ محاضرات نظرية وتمارين تطبيقية وتجارب معممية.

، الحضور، متحانات العمميةالا، الامتحانات التحريرية المكتوبة ) النظرية (
، التكاليف والواجبات، والبحوث ، السمناراتالتقاريراختبارات دورية و فصمية، 

 ي وسائل اخري يجيزىا مجمس الكميةا

 انتمىَى

استاذ قسم عموم  ،عبد المنعم اليادي سميمان د. 2008الالبان  ةعموم وتقان
 جامعو الجزيرة . السودان والتكنولوجيا  اليندسةوتكنولوجيا الاغذية  كمية 

طارق مراد النمر  قسم عموم  2003التقنيات (  –.التصنيع المبني )الاساسيات 
. بستان المعرفة لطبع  الإسكندريةوتكنولوجيا الالبان .كميو الزراعة . جامعة 

 ونشر وتوزيع الكتب . كفر الدوار الطبعة الاولي .

د محمد الخال .. جامعة بغداد حمادي التكريني وخال .مبادئ تصنيع الالبان
 م الصناعات الغذائية كمية الزراعة . العراق .سوجامعة صلاح الدين ,ق

 انًشارغ وانًصبدس
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 تكُىنىرُب انحهىَبد وانًششوثبد

      Beverage &Confectioners Technology 
 اعى انًمشس

FPE 512 سيض انًمشس 

الاولانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

(، رٌُ٘ٞٞع٤ب اُغٌش2اعبع٤بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

 ٓؼشكخ اُؾ٣ِٞبد ٝأُؾشٝثبد.

 اُزؼشف ػ٠ِ خطٞاد ف٘بػخ ا٤ُٔبٙ اُـبص٣خ ٝؽغبة ٌٓٞٗبرٜب.

خ أُٞاد ٝالاعٜضح ٝأُؼذاد أُغزخذٓخ ك٢ اُق٘بػخ.ٓؼشك  

 اُزؼشف ػ٠ِ ٓشاؽَ اُق٘بػخ ٝاعشاء ػ٤ِٔخ ٓٞاصٗخ أُبدح ٝاُطبهخ.

 مجو عٞدح ٝعلآخ أُ٘زغبد. 

 اهذاف انًمشس

ٓوذٓخ ػٖ رطٞس ف٘بػخ اُؾ٣ِٞبد، أُٞاد اُخبّ أُغزخذٓخ ك٢ ف٘بػخ 

طجخ اُؾ٣ِٞبد، رؾ٤ٌَ ٝرؼجئخ اُؾ٣ِٞبد، أٗٞاع اُؾ٣ِٞبد ، اُطشم أُخزِلخ ُ

 اُؾ٣ِٞبد، أٗٞاع أُؾ٤ِبد، اُؾٌٞلارخ، اُزٞك٢، اُؼغَ اُق٘بػ٢ ٝاُطج٤ؼ٢

ٝاُؾ٣ِٞبد اُخبفخ ُٔشم٠ اُغٌش١ ٝاُوِت...اُخ. رخض٣ٖ اُؾ٣ِٞبد. 

أُؾشٝثبد اُؼبد٣خ ٝاُـبص٣خ، ٓٞاصٗخ أُبدح ٝاُطبهخ ك٢ اُق٘بػخ، مجو عٞدح 

 ٝعلآخ اُؾ٣ِٞبد ٝأُؾشٝثبد.

ًحتىَبدان  

 رق٤٘غ ٤ٓبٙ ؿبص٣خ.

 رؾن٤ش اُغٌِٞص ف٘بػ٤ب ٝٓؼ٤ِٔبً 

 رق٤٘غ ثؼل اٗٞاع اُؾ٣ِٞبد.

 ص٣بساد ٤ٓذا٤ٗخ ُجؼل أُقبٗغ.

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، د دٝس٣خ ٝ كق٤ِخاخزجبسا

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ٓجبدب ٛ٘ذعخ اُزق٘غ اُـزائ٢ .اس٤ٗغذ ٝاهٕٞ ٝ عٕٞ ط . ٛبسثش  -1

Elements of food Engineering 1994 

 2000ّأُذخَ ا٢ُ ٛ٘ذعخ الاؿز٣خ . ٣بٍٝ ث٤٘ظ ٝد٣٘ظ ٤ِٛٞٓبٕ  -2

 .2014ّرٌُ٘ٞٞع٤ب اُغٌش ٝٓ٘زغبرٚ أ.د/ٓؾٔذ ٗغبر٢ اُـضا٢ُ  -3

 .2002ّرٌُ٘ٞٞع٤ب اُغٌش ٝاُو٘ذ )اُؾ١ِٞ( أ.د/ٓؾٔٞد فبثش عٞدٙ  -4

رٌُ٘ٞٞع٤ب ف٘بػٚ اُغٌش ٝٓ٘زغبد اٌُبًبٝ ٝاُؾ١ِٞ أ.د/ كش٣بٍ ػجذ اُؼض٣ض  -5

 .2001اعٔبػ٤َ 

اؽٔذ رٌُ٘ٞٞع٤ب اُق٘بػبد اُـزائ٤ٚ )اعظ ؽلع ٝرق٤٘غ الاؿز٣ٚ( د. عؼذ  -6

 .1990ّد.ػبدٍ ر٢ً ٓؾٔذ ثذ٣غ  –عؼذ ؽلاثٞ 

عٜبص ؽئٕٞ اُج٤ئٚ أُؾشٝع  –د٤َُ اُشفذ اُزار٢ )ف٘بػٚ اُؾ١ِٞ (  -7

 .ٙ ٣1429بٗب٣ش  –أُقش١ ُِؾذ ٖٓ اُزِٞس 

 .٤ْٔ ٝرط٣ٞش أُ٘بٛظقالاداسٙ  اُؼبٓٚ ُز –رق٤٘غ ؿزائ٢  -8

 2003ّد٤َُ اُشفذ اُزاد )ف٘بػٚ أُؾشٝثبد اُـبصثٚ د.ع٤ٔش أُشاه٢  -9

د.عؼذ اؽٔذ ؽلاثٞ  –اُغضء الاٍٝ  -ٓٞعٞػٚ اُزق٤٘غ اُـزائ٢  -10

  .2010ّ.د.ٓؾٔذ عٔبٍ  

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Food Quality Control              ضبط جودة الاغذية 

FPE 513 سيض انًمشس 

الاولانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ أُٞافلبد ٝمجو اُغٞدح

 بعد الانتياء من ىذا المقرر من المتوقع أن يتمكن الطالب من:
 التعرف عمى القياسات الاحصائية في ضبط الجودة.

 التعرف عمى القوانين والتشريعات الغذائية.
 التعرف عمى الصفات والخواص الحسية للأغذية.

 .ياس صفات وخواص الاغذيةالتعرف عمى طرق ق

 اهذاف انًمشس

القبول بالعينات، ضبط جودة الإحصائية، خطط ممخص الجودة، ضبط ال
خصائص الجودة النوعية، ضبط المتغيرات، الجودة الكمية، بيانات )خرائط( 

، خرائط عدد التحكم، خرائط المتوسط، خرائط المدى، خرائط نسب التالف
لحسية: تصنيف غذية، ضبط الجودة االتالف، مواصفات وتشريعات الأ

بارات المختمفة ، الاختلاف، المقارنة والمفاضمة، أنواع الاختالاختبارات الحسية
، المفاضمة، اختبار لجنة التحكيم ، اختبار المثمث ، المقارنة،في الجودة الحسية

الخواص الحسية والمون كعوامل جودة في  العوامل المؤثرة عمى الحكم الحسي.
ية، الكائنات الدقيقة كمؤشر ومقاييس الجودة، المغذيات والقيمة الغذائية الأغذ

وعلاقتيا بجودة الأغذية، دور مختبر جودة الأغذية في التحاليل الحسية 
 والفيزيائية والكيميائية للأغذية

 انًحتىَبد

 .الاختبارات الحسية لبعض المنتجات الغذائية
 طرق قياس الحجم في الاغذية.

 وب في الاغذية.قياس العي
 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ محاضرات نظرية وتمارين تطبيقية وتجارب معممية.

، الحضور، الامتحانات العممية، الامتحانات التحريرية المكتوبة ) النظرية (
، التكاليف والواجبات، والبحوث ، السمناراتالتقاريراختبارات دورية و فصمية، 

 ةي وسائل اخري يجيزىا مجمس الكميا

 انتمىَى

 محمد كمال السيد –محددات جودة الاغذية 
 نظم الجودة الحديثة في مجال التصنيع الغذائي

 لتصميم وتطوير المناىج. العامة  الإدارة – ضبط جودة الاغذية
 انًشارغ وانًصبدس
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 تصميم معدات التصنيع الغذائي
    Food Processing Equipment Design 

 اعى انًمشس

FPE 514 سيض انًمشس 

الاولانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +2)  انغبػبد   3

(2( ٝ)1(، ػ٤ِٔبد ٝٓؼذاد اُزق٤٘غ اُـزائ٢ )2اعبع٤بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ )  انًطهىثبد انغبثمخ 

ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ: ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس  

 المعدات والماكينات المستخدمة في الصناعات الغذائية وطريقة عممها. التعرف عمى-1
 التعرف عمى كيفية تصميمها و المواد المستخدمة في التصنيع وطرق التصنيع.-2
التعرف عمى كيفية تطبيق المعادلات التصميمية والعوامل الداخمة وظروف التشغيل في -3

 التصميم.
لبرامج الحاسوبية المستخدمة في موازنة المادة والطاقة التعرف عمى التقنيات الحديثة وا-4

 وكيفية التشغيل.
 الأغذية.صناعة تعرف عمى برامج امن والسلامة و برامج ضبط الجودة في لا-5

 اهذاف انًمشس

 اىداف تصميم المعدات، تعريف التصميم.-
اعتبارات تصميم عمميات ومعدات التصنيع الغذائي، التخطيط اليندسي -

 ات، مواصفات المعدات واختيار المواد.لممعد
طرق التصنيع ، تصميم الأوعية الأسطوانية، تصميم الأوعية العمودية -

 )الأبراج( تصميم رؤوس الأوعية، تصميم الحمل، تصميم التوصيلات والأغطية.
تصميم ومثالية المعدات المستخدمة في صناعة الأغذية من خلال دراسة -

يات والاجيزة والتصاميم لموحدات )مبخر، مجفف، نماذج ليذه الحالة النظر 
 غلاية، خلاط، طرد مركزي....الخ( أفضمية حالة التشغيل، السلامة التقنية.

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا َىرذ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، خزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخا

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

1\Process Equipment Design –Vessel Design  

Eloyel E. Browwnell + Edwin H.Yours  

2\ Process Equipment Design  

Herman C. Hess + J. Henry Rushtan  

3\Chemical Engineers Handbook  

Robert H. Perry + Cecil H. Chiltan  

4\ Chemical Engineering , Volume (6) 

الميندس / محمد عبد الرضا الشعري -/ مبادئ إنتقال الحرارة   6  
د/ وجيو محمد الدخاخني  -/ مقاومة المواد7  

 انًشارغ وانًصبدس
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 نغزائٍ  فٍ انتصُُغ ا تطجُمبد انحبعىة

Computer Applications in Food Processing  
 اعى انًمشس

FPE 515 سيض انًمشس 

الاولانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (1  +4)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ رطج٤وبد اُؾبعٞة ك٢ اُٜ٘ذعخ

 ٌٖ اُطبُت ٖٓ:ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛذا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٔ

 الإُٔبّ ثبلأعظ اُنشٝس٣خ لاعزخذاّ اُؾبعت ا٢ُ٥ ك٢ اُزطج٤وبد اُٜ٘ذع٤خ. .1

 ٤ًل٤خ اعزخذاّ اُزطج٤وبد اُؾبعٞث٤خ اُزق٤ٔ٤ٔخ ُجؼل اُزطج٤وبد اُٜ٘ذع٤خ. .2

٤ًل٤خ الاعزلبدح ٖٓ اُزطج٤وبد اُؾبعٞث٤خ ك٢ رؾ٤َِ اُ٘ٞارظ ٖٓ اُ٘بؽ٤خ  .3

 اُٜ٘ذع٤خ ٝالاهزقبد٣خ ٝاُج٤ئ٤خ.

انًمشساهذاف   

التعرف عمى التطبيقات اليندسية التصميمية . كيفية عممية عمل التطبيقات 
)ادخال المواد والمعدات المطموب ورسم واظيار مخطط العممية( موازنة المادة 

موازنة  –الموازنات لمتفاعلات الأحادية والمتعددة –باستخدام الحاسوب  والطاقة
ميم باستخدام الحاسوب, التدريب عمي التص -العلاقات السكرومترية -العناصر

 Hysys, Aspen Plus, ChemCAD, SuperProاستخدام الحزم التالية 

Designer  تصميم المعدات, حساب التكاليف وتحميل الربحية, الأمثمة .
 العممية, التحميل البيئي وعوامل السلامة.

 انًحتىَبد

 ,Hysys, Aspen Plus, ChemCADالتدريب عمي استخدام الحزم التالية 

SuperPro Designer 
 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرطج٤ن ػ٠ِ اُؾبعت الا٢ُٓؾبمشاد ٗظش٣خ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣شاخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ، 

 ٓغِظ ا٤ٌُِخ ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب، اٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

 اُؾبعٞة ك٢ اُزق٤٘غ اُـزائ٢

  modelling &simulation using SuperPro Designer   
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Industrial Training (2)                      (2انتذسَت انصُبػٍ )

ENG 516 سيض انًمشس 

لاولاانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (0  +9)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ اعبع٤بد اُق٘بػبد اُـزائ٤خ

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

 .رؾذد أُؾٌِخ اُؾو٤و٤خ . ٝمغ ٛذف أٝ ث٤بٕ أُٜٔخ اُز1٢

 ِٞٓبد أُ٘ؾٞسح ، ٝالأكٌبسأُؼاعزـلاٍ أُؼشكخ اُغبثوخ ، اُجؾش أُغزوَ ، .2

 أُجزٌشح ك٢ ٓؼبُغخ أُؾبًَ ٝا٣غبد اُؾٍِٞ

ك٢ روش٣ش.ٝفق اُ٘زبئظ أُزٞهؼخ ٝ الأُبّ ثبُؼ٤ِٔخ اُق٘بػ٤خ. 3  

 اهذاف انًمشس

٣وّٞ اُطبُت ثاعشاء رذس٣ت ك٢ رخققٚ ثاؽذٟ ٓقبٗغ الاؿز٣خ ٣ٌٕٝٞ رُي 

ق٘غ ٣ٝوذّ اُطبُت ٗزبئظ اُزذس٣ت ك٢ ؽٌَ رؾذ ئؽشاف اؽذ أُٜ٘ذع٤ٖ ثبُٔ

 روش٣ش ٣زْ ٓ٘بهؾزٚ ثٞاعطخ اعبرزح اُوغْ.

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ ٓزبثؼخ اُؼ٤ِٔخ اُق٘بػ٤خ

 طشق انتذسَظ أُؼب٣ؾخ اُلؼ٤ِخ داخَ أُق٘غ صْ أُ٘بهؾخ ٖٓ هجَ اػنبء ٤ٛئٚ اُزذس٣ظ ثبُوغْ

اجراء مناقشو  الب ثمتقديم تقرير عن الصناعة بالمصنع الذي تدرب فييا الط
بل اعضاء ىيئو التدريس بالقسم لموقف عمى مدى استفادة شفييو لمطالب  من ق
 .الطالب من التدريب

 انتمىَى

 انًشارغ وانًصبدس لا رٞعذ

 

 اعى انًمشس Graduation Project (1)            (     1مشروع التخرج )

FPE 517 سيض انًمشس 

الاولنذساعٍ انفصم ا – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

3 (0+9)  انغبػبد 

 انًطهىثبد انغبثمخ ًِٔب عجن

ٔؾٌِخ ػ٠ِ أعبط اُج٤بٗبد ف٤بؿخ ُِرذاث٤ش اُغلآخ،  ٝرؾذ٣ذ الأٛذاف 

ٝرُي ثبعزخذاّ ، ػَٔ أُؾشٝع خطخ اعزشار٤غ٤خ كؼبُخ ٝخطخ ٝمغ، أُغٔؼخ

ك٢ اُٞهذ أُؾذد ٝك٢ ؽذٝد  ، ٝرُي ُنٔبٕ ئٗغبص أُؾشٝعاُزو٤٘بد اُو٤بع٤خ

 ا٤ُٔضا٤ٗخ.

 اهذاف انًمشس

يقوم الطالب بإجراء بحث عممي في تخصصو في احد المواضيع التي يجيزىا 
 مجمس القسم ويكون ذلك تحت إشراف احد أعضاء ىيئة التدريس.

 انًحتىَبد

اُجؾش ٝاٛذاف ؽغت ػ٘ٞإ  انؼًهٍ 

ٔٞػخ ٖٓ هبُج٤ٖ أٝ أًضش ك٢ ٓغلاة رق٤ْٔ ٣وّٞ ثٜب اُطػ٤ِٔخ اٝ ٓؾبس٣غ 

٤ٛئخ اُزذس٣ظ، ٣زْ اُزش٤ًض ك٤ٜب ػ٠ِ الاعزلبدح اُزٌب٤ِٓخ ٖٓ  ػنٞرؾذ ئؽشاف 

اُزق٤٘غ ٛ٘ذعخ اُغبثن دساعزٜب ُؾَ ٓؼنلاد ك٢  اُؼِّٞ الأعبع٤خ ٝاُٜ٘ذع٤خ

 ٝرو٣ٜٞٔب اهزقبد٣بً. ؿزائ٤خأٝ رق٤ْٔ ػ٤ِٔبد ف٘بػ٤خ  اُـزائ٢

 طشق انتذسَظ

 انتمىَى ده٤وٚ 15ُٔذح  اُِغ٘خؽل١ٞ أٓبّ ٝاُضب٢ٗ  ٗزبئظ اُجبة الاٍٝػشك 

 انًشارغ وانًصبدس ًِٔب عجن
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 اعى انًمشس Food Packaging & Bakingتعبئة وتغميف الأغذية              

FPE 521 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +0)  انغبػبد   2

(2( ٝ)1ُٔٞاد اُٜ٘ذع٤خ، ٛ٘ذعخ اُزق٤٘غ اُـزائ٢ )ػِْ ا  انًطهىثبد انغبثمخ 

 :ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛذا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ

 .اٗٞاع اُؼجٞاد ٝرؾذ٣ذ خقبئقٜب1

 .ٝٓذٟ ٓلآزٜب ُٔٞاد اُزؼجئخ ٝاُزـ٤ِقالإُٔبّ ثبلأعظ اُنشٝس٣خ . 1

 .. ٓؼشف هشم رق٤٘غ ٓٞاد اُزـ٤ِق2

 بة اُ٘لبر٣خ ك٢ ٓٞاد اُزؼجئخ ٝاُزـ٤ِق. ؽغ3

 اهذاف انًمشس

أساسيات تعبئة وتغميف الاغذية، مواد التغميف ) كرتون، زجاج، معادن 
بخار الماء وأبخرة النكيات، و النفاذية لمغاز وحساب وبلاستيك، ...الخ( خواص 

طرق تصنيع مواد التغميف المختمفة، مكوناتيا، خواصيا والآثار الناجمة عن 
، مواد المصق سة أسس الطباعة عمى مواد التغميفمخاطرىا الصحية، درا

 واللاصقة لمبلاستيك والمعادن ... الخ. ةوالمواد اللاحم

 انًحتىَبد

 رق٤ْٔ اُؼجٞاد ثطشم رغزة أُغزِٜي.

 اعزخذاّ اُج٤ُٞٔشاد ٝرغخ٤ٜ٘ب ُٔؼشكخ دسعخ اٗقٜبسٛب.

 كؾـ أُؼِجبد.

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ طج٤و٤خ.ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ ر

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ٓؾٔذ ٓذؽذ –رؼجئخ الاؿز٣خ   

د. طارق جمال – تعبئة وتغميف الاغذية  
 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Cereals and Baking Technology     تكُىنىرُب انغلال وانخجُض

FPE 522 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ (2ـزائ٤خ ٝاعبع٤بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ )الاؽ٤بء اُؼبٓخ، اعبع٤بد اُق٘بػبد اُ

ٓؼشكخ اٗٞاع  ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس

اُؾجٞة ٝه٤ٔزٜب اُـزائ٤خ ٝهشم اُزخض٣ٖ ٤ًٝل٤خ رق٤٘غ ٓ٘زغبرٜب ًٝزُي رأص٤ش 

 أُؼبٓلاد اُزق٤٘ؼ٤خ ػ٠ِ عٞدح أُ٘زظ اُٜ٘بئ٢.

 اهذاف انًمشس

، الطحن لإنتاج مقدمة: متطمبات الجودة لمحبوب الغذائية، تركيب حبة القمح
: بار صفات الدقيق وأجيزة الاختبار، اختالدقيق، محسنات الدقيق

الاكتسوجراف ...الخ( صناعة الخبيز، المواد الخام في صناعة  )الفارينوجراف،
. التخمير، ، عمميات التصنيع، خمط العجينة، اجيزة الخمطز وخواصياالخبي

ز، العيوب يالإنضاج، التشكيل، عممية الخبيز في الفرن. أسباب عيوب الخب
ز. تصنيع  البسكويت، الكيك، يالخارجية والداخمية، التقييم الحسي لمخب

 المكرونة... الخ. ضبط جودة وسلامة الغلال ومنتجاتيا.

 انًحتىَبد

ٝاُطج٤ؼ٤خ. الاخزجبساد ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ  

ٖهش٣وخ كشص اُغِٞر٤  

 ؽغبة سهْ اُغوٞه

 اخزجبساد كغبد اُؤؼ.

 ص٣بسح ُجؼل أُقبٗغ.

 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ .ٝرغبسة ٓؼ٤ِٔخ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

ق اُزٌب٤ُ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

ٓؾٔذ ٗغبر٢ اُـضا٢ُ –رٌُ٘ٞٞع٤ب اُؾجٞة ٝٓ٘زغبرٜب   

ٓقطل٠ ًٔبٍ –ف٘بػخ اُؾجٞة ٝٓ٘زغبرٜب   

كش٣بٍ ػجذاُؼض٣ض –رٌُ٘ٞٞع٤ب اُؾجٞة   

سٓنبٕ ٓؾٔذ ٓؾٔذ –رٌُ٘ٞٞع٤ب اُخج٤ض   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Food Plant Design               خ تصًُى يصبَغ الاغزَ

FPE 523 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

الاهزقبد اُٜ٘ذع٢، رق٤ْٔ ٓؼذاد اُزق٤٘غ اُـزائ٢ ٝرطج٤وبد اُؾبعٞة ك٢ 

 اُزق٤٘غ اُـزائ٢
 انًطهىثبد انغبثمخ

رق٤ْٔ أُؾشٝع  الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓثؼذ 

 ْٖ رؾن٤ش اُؼ٤ِٔابد، اُزخطا٤و  -ب دساعخ اُغذٟٝ  ئ٠ُ اُزطج٤نِ ٓزنٔ٘ اُلٌشحِٓ

نَ الاٗؾاابء   -رقاا٤ْٔ ؽغااْ أُؼااذاد   -، رقاا٤ْٔ اُؼ٤ِٔاابد ، روااذ٣ش اُزٌِلااخِ هنجْاا

ش اُزٌاب٤ُق اُشأعأب٤ُخ ٝرٌاب٤ُق ، رواذ٣رواذ٣ش هبهاخ اُٞؽاذاد ٓٞادِ اُج٘ابءِ  اخز٤بس

اُزؾـ٤َ، رق٤ْٔ اُؼ٤ِٔخ اُقا٘بػ٤خ ػِا٠ أعابط اخز٤ابس أهاَ رٌاب٤ُق الإٗزابط أٝ 

 .ػ٠ِ أػ٠ِ سثؾ٤خ

 اهذاف انًمشس

المراحل المختمفة ، وطريقة تصنيعو من خلال مسح لمسوقاختيار منتج 
، الأمثل والافضللتصميم ا ،عامة لمتصميمالعتبارات الاتصميم المصنع، ل

التحميل عن و اختيار موقع المصنع ورسمو التخطيطي، تحميل نقطة التعادل 
طريق الرسم البياني لتتابع العمميات، الموازنات الإجمالية لممادة والطاقة، 

عدة، الامثمية في تصميم تصميم الوحدات الرئيسية وتحديد المعدات المسا
وىذا يشمل تقدير  المصنعاقتصاديات  ،مفيوم التكاليف وتصنيفيا ،المصانع

وتخطيط المشروع، تقدير تكاليف المعدات،  راس المال وتكاليف التشغيل
الطرق المثمى لمنقل والتوزيع، من خلال دراسة نماذج  .تحميل معايير الربح

 )تصميم مصانع اغذية ومحطات و شبكات المياه( 

 انًحتىَبد

 انؼًهٍ لا َىرذ

ٝؽٞاسٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤ٚ ٝٗوبػ  ٗظش٣خ ٓؾبمشاد  طشق انتذسَظ 

، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُؼ٤ِٔخ، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

اُزٌب٤ُق ، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، اخزجبساد دٝس٣خ ٝ كق٤ِخ

 ١ ٝعبئَ اخش١ ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخا ،ٝاُٞاعجبد

 انتمىَى

 ٤ْ عبُْ ٓ٘قٞس اثشاٛ – اهزقبد٣بد اُٜ٘ذعخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٝرق٤ْٔ أُقبٗغ

 ٛ٘ذعخ الآذاد ثب٤ُٔبٙ

 ػجذاُٞٛبة ؽِج٢ هبعْ –ٓجبدب ٛ٘ذعخ اُزق٤٘غ اُـزائ٢ 

Volume (6) 

Plant Design And Economics For Chemical Engineering 

Chemical Process Engineering Design and Economics 

 انًشارغ وانًصبدس
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 خيؼبنزخ يخهفبد انصُبػبد انغزائُ

   Food Industrial Waste Treatment 
 اعى انًمشس

FPE 524 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 (2  +3)  انغبػبد   3

 انًطهىثبد انغبثمخ الآٖ اُق٘بػ٢ ٝاُغلآخ ٝالاؽ٤بء اُذه٤وخ ك٢ اُق٘بػخ

انواع  معرفة توقع أن يتمكن الطالب من بعد الانتياء من ىذا المقرر من الم
وتأثيرىا عمى  طرق معالجة المخمفاتمراحل و  ومعرفة مخمفات مصانع الاغذية

  .البيئة

 اهذاف انًمشس

طرق ، وصفات مخمفات مصانع الاغذيةنواع ا، المخمفاتمقدمة، مصادر 
خواص مياه الصرف  :تموث المياه الصناعية، معالجة مخمفات مصانع الاغذية

تصميم عممياتِ معالجةِ النفاياتِ الحيويةِ   ،تصنيف مياه الصرف الصناعي،
لمعالجة مياه الفضلاتِ في  ، الفيزيائية والحيويةتحميل العممياتِ الكيميائيةِ 

  المعدلات القياسية لمتموث والقوانين. ،الصناعة.

 انًحتىَبد

٤ٔبٙ ٓخِلبد أُقبٗغ.اعشاء رؾ٤َِ ُ  

  ُزغبسةٖٓ اBOD   ٝ CODؽغبة  
 انؼًهٍ

 طشق انتذسَظ ٓؾبمشاد ٗظش٣خ ٝرٔبس٣ٖ رطج٤و٤خ.

اخزجبساد دٝس٣خ ٝ ، اُؾنٞس، الآزؾبٗبد اُزؾش٣ش٣خ أٌُزٞثخ ) اُ٘ظش٣خ (

١ ٝعبئَ اخش١ ا ،اُزٌب٤ُق ٝاُٞاعجبد، ٝاُجؾٞس ، اُغٔ٘بساداُزوبس٣ش، كق٤ِخ

 ٣غ٤ضٛب ٓغِظ ا٤ٌُِخ

 انتمىَى

اؽٔذ اُغش١ٝ –بٙ اُقشف اُقؾ٢ ػ٤ِٔبد أُؼبُغخ ا٤ٔ٤ٌُبئ٤خ ٤ُٔ  

اعلاّ ٓؾٔذ ٝاثشا٤ْٛ –اُقشف اُقؾ٢ ٝٓؼبُغخ أُخِلبد اُغبئِخ   

اؽٔذ اُغش١ٝ –ٓؼبُغخ ٤ٓبٙ اُقشف اُق٘بػ٢   

ػقبّ ٓؾٔذ ػجذأُبعذ  –اُٜ٘ذعخ اُج٤ئخ   

ؽٔذ كإاد –رٌُ٘ٞٞع٤ب ٓؼبُغخ أُبء ٝاُقشف اُق٘بػ٢   

 انًشارغ وانًصبدس
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 اعى انًمشس Graduation Project (2)              ( 2) وع انتخشديشش

FPE 525 سيض انًمشس 

انخبٍَانفصم انذساعٍ  – انخبيظانًغتىي  انفصم انذساعٍ -انًغتىي    

 3 (0 + 9)  انغبػبد 

 انًطهىثبد انغبثمخ ًِٔب عجن

 ثؼذ الاٗزٜبء ٖٓ ٛزا أُوشس ٖٓ أُزٞهغ إٔ ٣زٌٖٔ اُطبُت ٖٓ:

اُغبثوخ، ٖٓ اُش٣بم٤بد ٝاُؼِّٞ الأعبع٤خ ٝاُٜ٘ذع٤خ  ئدٓبط أُؼبسف .1

 الاعبع٤خ ٝاُذٝساد راد اُقِخ ُٔؼبُغخ أُؾٌِخ.

، ٝاخز٤بس ثذ٣َ ٝاؽذ ػ٠ِ أُزبؽخ بُجذائَثٔوبسٗخ ٝاُاُؾٍِٞ أٌُٔ٘خ  ئ٣غبد .2

 ، ٝرؾ٤َِ اُغذٟٝ.ػ٢ِٔ رطج٤و٢أعبط 

 ؽَ ٓؾٌِخ ثؾض٤خ ٗظش٣ب اٝ ػ٤ِٔب رؾذ اؽشاف ػنٞ ٤ٛئٚ رذس٣ظ .3

ذاف انًمشساه  

٣ٌَٔ اُطبُت ئعشاءاد ثؾضٚ أُؼ٢ِٔ ك٢ رخققٚ ٝرُي رؾذ ئؽشاف اؽذ 

 أػنبء ٤ٛئخ اُزذس٣ظ، ٣ٝوذّ اُطبُت ٗزبئظ ثؾضٚ ك٢ ؽٌَ أهشٝؽخ.
 انًحتىَبد

 انؼًهٍ ؽغت ػ٘ٞإ اُجؾش

ك٢ ٓغٔٞػخ ٖٓ هبُج٤ٖ أٝ أًضش لاة رق٤ْٔ ٣وّٞ ثٜب اُطػ٤ِٔخ اٝ ٓؾبس٣غ 

س٣ظ، ٣زْ اُزش٤ًض ك٤ٜب ػ٠ِ الاعزلبدح اُزٌب٤ِٓخ ٤ٛئخ اُزذ ػنٞرؾذ ئؽشاف 

ٛ٘ذعخ اُغبثن دساعزٜب ُؾَ ٓؼنلاد ك٢  ٖٓ اُؼِّٞ الأعبع٤خ ٝاُٜ٘ذع٤خ

 ٝرو٣ٜٞٔب اهزقبد٣بً. ؿزائ٤خأٝ رق٤ْٔ ػ٤ِٔبد ف٘بػ٤خ  اُزق٤٘غ اُـزائ٢

 طشق انتذسَظ

 انتمىَى ده٤وٚ 20ُٔذح  اُِغ٘خؽل١ٞ أٓبّ ٗزبئظ اُجؾش ػشك 

ًشارغ وانًصبدسان ًِٔب عجن  

 

 


