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جامعة بنها- كلية الزراعة بمشتهر- وحدة ضمان الجودة
	توصيف مقرر دراسي (مرحلة البكالوريوس)



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  أ غ ذ 431
	اسم المقرر :  تكنولوجيا حاصلات بستانية
	نوع المقرر: □   اجبارى          □ √ أختيارى

	البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :
	أنتاج نباتى "البساتين" 

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج :
	البساتين 

	3.القسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر : 
	علوم الأغذية

	4- التخصص:
	البساتين

	5- الفرقة / المستوى:
	□   الآول            □  الثانى    □   الثالث       □√  الرابع

	6-الفصل الدراسى:
	□ √  الآول            □  الثانى

	7-  الساعات المعتمدة:
	(2)  نظري   + (2) عملي

	8.تاريخ إعتماد توصيف البرنامج : 
	تاريخ إقرار البرنامج 26/5/2010 واعتماد التحديثات بمجالس الكلية بتاريخ 7/10/2013 و19/3/2014 و16/9/2015.


	2- أهداف المقرر :


	 مسببات الفساد فى الأغذية -  المواصفات المطلوبة فى المادة الخام الغذائية المراد حفظها- كيفية تدبير مصادر المواد الخام الغذائية التى يراد حفظها- طرق تجهيز وإعداد المواد الخام الغذائية للحفظ

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1.يتعرف على مسببات الفساد

	
	2 ـ يتعرف على نوعية الغذاء المراد حفظه

	
	3 ـ يشرح الطالب الاساس العلمى لطرق الحفظ المختلفة

	
	4- يعدد أهم الاحتياطات الواجب مرعاتها عن حفظ الاغذية.

	
	5- يعدد أهم الاحتياطات الواجب مرعاتها عن تخزين الاغذية المحفوظة

	ب- المهارات الذهنية  :
	1 ـ يحدد طريقة الحفظ التى تناسب كل غذاء على حدة.

	
	2ـ يختار أنسب طرق الحفظ المستخدمة بناء على الهدف من حفظ الغذاء

	
	3 ـ يقييم طريقة الحفظ المستخدمة من حيث تقدير القيمة الغذائية للمادة التى تم حفظها

	
	4 ـ يقييم أهم الفنيات الازمة لحفظ الاغذية

	
	5- يقييم طرق الحفظ من الناحيه الميكروبيولوجية والكيمائية

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1 ـ يجهز المادة الخام ويعدها للحفظ.

	
	2 ـ يحفظ المادة الغذائية بالطريقة المناسبة

	
	3 ـ يجرى بعض الاختبارات على المواد الخام المستخدمة.

	
	ـ4 ـ يجرى بعض الاختبارات على مواد التعبئه ومدى صلاحيتها للتصنيع

	د -  المهارات العامة :    
	1 – يستخدم شبكة الانترنت بكفاءة

	
	2- يعمل فى مجموعات داخل المطاحن ومصانع الأغذية بروح الفريق

	
	3- يعمل على نقل التكنولوجيا الحديثة

	
	4- - يعد ويكتب التقارير العلمية

	4- محتوى المقرر:              المحاضرات النظرية 


	أسبوع الدراسة
	عدد

الساعات التدريسية
 النظرية
	الموضوع

	الاول
	2
	مقدمة – تقسيم المواد الغذائية من حيث قابليتها للفساد – معرفة مسببات الفساد فى الأغذية – مصادر المواد الخام الغذائية وكيفية تدبيرها للمصنع

	الثاني
	2
	تقسيم طرق الحفظ المختلفة بناء على مواصفات الغذاء والهدف من حفظه – طرق إعداد المواد الخام للحفظ بصورة عامة

	الثالث
	2
	الحفظ بالتبريد – الأساس العلمى والهدف منه – بعض الاعتبارات والمصطلحات الهامة فى التبريد 

	الرابع
	2
	الوسائل المستخدمة للحفظ بالتبريد – تطبيقات على حفظ بعض الأغذية بالتبريد

	الخامس
	2
	الحفظ بالتجميد – حسابات الحفظ بالتجميد 

	السادس
	2
	تطبيقات على حفظ بعض الأغذية بالتجميد

	السابع 
	2
	الحفظ بالتجفيف –  الأعتبارات الواجب أخذها فى الاعتبار عند إنشاء مجفف – الوسائل المستخدمة فى التجفيف (طبيعى – صناعى) 

	الثامن 
	2
	 حفظ بعض الأغذية بالتجفيف – حسابات التجفيف - تطبيقات على حفظ بعض الأغذية يالتجفيف

	التاسع 
	2
	الحفظ بالتعليب – العبوات المستخدمة وطريقة تصنيع العبوات المختلفة واختبار مدى صلاحيتها للحفظ 

	العاشر 
	2
	 حفظ بعض الأغذية بالتعليب – تقييم الأغذية المعلبة 

	الحادى عشر 
	2
	تطبيقات على حفظ بعض الأغذية يالتعليب

	الثاني عشر 
	2
	الحفظ بالمواد الحافظ الكيماوية

	الثالث عشر 
	2
	الحفظ بالتخليل - تطبيقات على حفظ بعض الأغذية بالتخليل

	الرابع عشر 
	2
	تداول بعض الخضر والفاكهة

	
	28
	الآجمالى

	الدروس العملية 

	أسبوع الدراسة
	عدد

الساعات التدريسية

 العملية 
	الموضوع

	الاول
	2
	الخطوات العامة لحفظ الغذاء

	الثاني
	2
	تابع الخطوات العامة لحفظ الغذاء

	الثالث
	2
	نماذج الحفظ بالتبريد

	الرابع
	2
	تابع نماذج الحفظ بالتبريد

	الخامس
	2
	نماذج الحفظ بالتجميد

	السادس
	2
	تابع نماذج الحفظ بالتجميد

	السابع 
	2
	نماذج الحفظ بالتجفيف

	الثامن 
	2
	صناعة الزبيب

	التاسع 
	2
	صناعة قمر الدين

	العاشر 
	2
	نماذج الحفظ بالتعليب

	الحادى عشر 
	2
	صناعة السردين

	الثاني عشر 
	2
	صناعة الفول المعلب

	الثالث عشر 
	2
	صناعة صلصة الطماطم

	الرابع عشر 
	2
	صناعة الكاتشب

	
	28
	الآجمالى


	5- أساليب التعليم والتعلم.                     
	□  محاضرات نظرية.       □ تدريبات عملية.         □ حلقات نقاش.

□ مادة بحث.       □ أعمال فصلية.

	6- أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة.
	□ساعات مكتبية زائدة.   □ الريادة الطلابية.   □ الارشاد الاكاديمي. 

	7- تقويم الطــلاب :

	أ- أساليب تقويم الطــلاب:
	□  أمتحان نظرى نهائى  □ أمتحان عملي  □ أمتحان شفوى□ أمتحانات فصلية

	ب- توقيت التقييم:                   
	التقييم(1) أعمال فصلية:الأسبوع 4،8.
التقييم (2) مادة بحث و أخرى:الأسبوع12
التقييم(3) أمتحان الشفوى: الأسبوع 14
التقييم (4)أمتحان العملى الأسبوع 15

التقييم (5)أمتحان النظرى الأسبوع 16

	جـ- توزيع درجات التقييم:   
	أعمال فصلية: 15  درجة

الإمتحان الشفوى: 10 درجة
الإمتحان العملى:  15درجة
مادة بحث: 

امتحان نظرى نهائى : 60 درجة

المجموع: 100  درجة

	8- قائمة الكتب الدراسية والمراجع :

	أ- مذكرات المقرر:
	محاضرات في ت. حفظ الاغذية - إعداد هيئة التدريس بالقسم

	ب- الكتب الدراسية:

	حلابو، سعد ؛ بديع، ذكى و بخيت ، محمود (1995) تكنولوجيا الصناعات الغذائية أسس حفظ وتصنيع الأغذية . المكتبة الأكاديمية.

مصطفى ، مصطفى كمال (1993م) – تكنولوجيا صناعة الحبوب المكتبة الأكاديمية .
الوراقى ، جمال الدين (1984) حفظ الأغذية تطبيقات وتمارين عملية. مطابع جامعة الملك سعود

	جـ- كتب مقترحة


	Mathlouthi, M. (2013). "Food packaging and preservation," Springer Science & Business Media.
Gould, G. W. (2012). "New methods of food preservation," Springer Science & Business Media.

	د – مجلات دورية ، مواقع إنترنت.
  
	Journal of Food Science  - Food  Technology - J. Agric. Food. Chem. - J .of Dairy Science - J. Nutrition. www.sciencedirect.com  - www.blackwell.com  - www.Springerlink.com



9 ـ الإمكانيات المطلوبة للتعليم والتعلم

مساعدات تعليم / مواد: ومثال على ذلك: سبورات بيضاء- جهاز عرض فوقي – جهاز عرض داتا شو  وفيديو - ثابت. 

مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة. مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة.

أجهزة معملية و تجهيزات -حاسبات شخصية.
أستاذ المادة : د/ محمود حسن محمد                    رئيس مجلس القسم : أ.د. أحمد ابراهيم الدسوقى 
التوقيع :                                           

التوقيع :

التاريخ :    /     /     

نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

