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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  304
	اسم المقرر :  تكنولوجيا الزيوت والدهون
 
	نوع المقرر: □   اجبارى           □  √أختيارى

	البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :
	انتاج نباتى (تخصص محاصيل) 

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج :
	المحاصيل 

	3.القسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر : 
	علوم الاغذية "صناعات غذائية"

	4- التخصص:
	المحاصيل

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

	6-الفصل الدراسى:
	□   الآول            □ √ الثانى  

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

	8.تاريخ إعتماد توصيف البرنامج : 
	26/ 5/ 2010 و اعتماد التحديثات بمجالس الكلية بتاريخ 7 / 10 / 2013 و 19/ 3 / 2014 و 16/ 9 / 2015


	2- أهداف المقرر :


	 يعرف الفرق بين الزيوت والدهون وأهميتها الغذائية ومصادرها. يلم بطرق استخلاص الزيوت والدهون وطرق تنقيتها وتكريره. يعرف خواص الجودة والمواصفات القياسية للزيوت والدهون المختلفة. يعرف الصناعات التى تقوم على الزيوت والدهون

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	أ.1- يتعرف على التركيب الكيماوى للزيوت والدهون والفرق بينه


	
	أ.2- يتعرف على المصادر المختلفة للزيوت والدهون


	
	أ.3- يتعرف على طرق الاستخلاص المختلفة وطرق التنقية والتكرير

	
	أ.4- يتعرف على مسببات فساد الزيوت والدهون.


	
	أ.5- يتعرف على طرق تقدير الجودة للزيوت والدهون المختلفة

	ب- المهارات الذهنية  :
	ب.1- يحدد أفضل الطرق التى يجب استخدامها لاستخلاص الزيت أو الدهن من مصدر معين

	
	ب.2- يحدد أفضل طرق التنقية وأفضل المواد المناسبة لإجرائها

	
	ب.3- يوجه الزيوت المتحصل عليها للصناعة المناسبة


	
	ب.4- يحدد أنسب الطرق لتجنب فساد الزيوت والدهون.

	
	ب.5- يحدد انسب مواد التبييض المستخدمة على اساس خواص كل منها

	جـ- المهارات المهنية:
    
	 جـ.1 ـ يقدر نسب الزيت أو الدهن فى المصادر المختلفة.

	
	جـ.2 ـ يقدر بعض الخواص والثوابت للزيوت والدهون.

	
	جـ.3 - يكشف عن فساد الزيوت والدهون

	
	 جـ.4-  يجرى بعض التحليلات على مواد التبييض المستخدمة

	
	جـ.5- يقدر كميات المواد المضافة خلال مراحل التصنيع المختلفة

	د -  المهارات العامة :    
	د.1 ـ يكتسب المقدرة على استخدام شبكة المعلومات الدولية INTERNET للحصول على المعلومات الحديثة التى تتعلق بالجديد فى استخلاص وتنقية وتكرير الزيوت والدهون.

	
	د.2 ـ يمكن كتابة ورقة بحثية Research Term Paper على موضوع معين.

	
	 د.3- يعمل فى مجموعات 

	
	د.4- يساعد فى نقل التكنولوجيا الحديثة فى التصنيع

	4- محتوى المقرر:                        المحاضرات النظرية 


	عدد الساعات
النظرية 
	المحاضرة
	الموضوع

	2
	 الاولى 
	مقدمة – الفرق بين الزيت والدهن – مصادر الزيوت والدهون

	2
	الثانية 
	التركيب الكيماوى للزيت أوالدهن – تقدير نسبة الزيت أو الدهن فى المصادر المختلفة

	2
	الثالثة 
	مجموعات الدهون المختلفة – تقدير نسبة الدهن أو الزيت فى المصادر المختلفة

	2
	الرابعة 
	طرق الاستخلاص 

	2
	الخامسة 
	تابع طرق الاستخلاص

	2
	السادسة 
	تنقية الزيوت والدهون  

	2
	السابعة 
	 تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	2
	الثامنة 
	استخلاص الصموغ والشموع - تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	2
	التاسعة 
	تبيض الزيوت والدهون 

	2
	العاشرة 
	تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	2
	الحادية عشر 
	إزالة الرائحة من الزيوت والدهون 

	2
	الثانية عشر 
	تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	2
	الثالثة عشر 
	فساد الزيوت والدهون بالطرق المختلفة وكيفية تلاشى ذلك 

	2
	الرابعة عشر 
	تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	28
	  
	الآجمالى

	الدروس العملية 

	عدد الساعات

العملية
	الدرس العملى 
	الموضوع

	2
	 الاول
	مقدمة – الفرق بين الزيت والدهن – مصادر الزيوت والدهون

	2
	الثاني
	التركيب الكيماوى للزيت أوالدهن – تقدير نسبة الزيت أو الدهن فى المصادر المختلفة

	2
	الثالث 
	مجموعات الدهون المختلفة – تقدير نسبة الدهن أو الزيت فى المصادر المختلفة

	2
	الرابع 
	طرق الاستخلاص 

	2
	الخامس 
	تابع طرق الاستخلاص

	2
	السادس 
	تنقية الزيوت والدهون  

	2
	السابع 
	 تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	2
	الثامن 
	استخلاص الصموغ والشموع - تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	2
	التاسع 
	تبيض الزيوت والدهون 

	2
	العاشر 
	تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	2
	الحادي عشر 
	إزالة الرائحة من الزيوت والدهون 

	2
	الثاني عشر 
	تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	2
	الثالث عشر 
	فساد الزيوت والدهون بالطرق المختلفة وكيفية تلاشى ذلك 

	2
	الرابة عشر 
	تقدير بعض خواص الزيت أو الدهن

	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:الأسبوع 12
التقييم(3) امتحان الشفوى: الأسبوع   14

التقييم (4)امتحان العملى الأسبوع  15

التقييم (5)امتحان النظرى الأسبوع 16

	جـ- توزيع درجات التقييم:   
	امتحان نظرى نهائى :  60%

الإمتحان الشفوى:  10%

الإمتحان العملى:   15%

أعمال فصلية:  10%

مادة بحث: 5

المجموع: 100  درجة

	8- قائمة الكتب الدراسية والمراجع :

	أ- مذكرات المقرر:
	- محاضرات فى تكنولوجيا الزيوت والدهون,اعضاء هيئة التدريس بالقسم, كلية الزراعة, جامعة بنها
- الدروس العملية فى تكنولوجيا الزيوت والدهون, اعضاء هيئة التدريس بالقسم , كلية الزراعة, جامعة بنها

	ب- الكتب الدراسية:
	- ممدوح حلمى القليوبى وأخرون (2005). كيمياء وتكنولوجيا الزيوت والدهون "الأسس العلمية وتطبيقاتها" جـ1.– مكتبة أوزوريس – 50 ش قصر النيل – القاهرة.
- أحمد جمال الدين الوراقى (1995). تكنولوجيا الزيوت والدهون –. جـ1، 2. عمادة شئون المكتبات – جامعة الملك سعود – ص. ب. 2248 – الرياض 11495 – المملكة العربية السعودية

	جـ- كتب مقترحة


	Boskou, D., and Elmadfa, I. (2010). "Frying of food: Oxidation, nutrient and non-nutrient antioxidants, biologically active compounds and high temperatures," CRC Press.
Gunstone, F. (2011). "Vegetable oils in food technology: composition, properties and uses," John Wiley & Sons.

	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 : أ.د/ محمود حسن محمد                     رئيس مجلس القسم : أ.د/ أحمد ابراهيم الدسوقى   
التوقيع :                                                                                 التوقيع :

                                                                                           التاريخ :    /     /     

نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

