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جامعة بنها- كلية الزراعة بمشتهر- وحدة ضمان الجودة

	توصيف مقرر دراسي (مرحلة البكالوريوس)- لائحه جديده



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  أ غ ذ 204
	اسم المقرر :  أساسيات علوم الأغذية (عام) 
	نوع المقرر: □√   اجبارى     □  أختيارى

	البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :
	جميع البرامج

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج :
	علوم الأغذية

	3.القسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر : 
	علوم الأغذية

	4- التخصص:
	علوم الأغذية

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

	6-الفصل الدراسى:
	□   الآول            □ √ الثانى

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

	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 :


	فهم ومعرفة أهم مجالات الصناعات الغذائية وأهم العقبات التي تواجهها، معرفة تركيب الغذاء وطرق حفظ الاغذيه والأساس العلمي لكل طريقة وكذلك ايضا طرق فساد الاغذيه  وأهم العوامل التي تساعد على فساد الغذاء، نماذج لأهم الصناعات الغذائية بمصر، معرفة أهمية اللبن كصناعة – وكغذاء وعلاقتها بالدخل القومي، التعرف علي التركيب الكيماوي والميكروبيولوجى  للبن وعلاقة ذلك بالقيمة الغذائية والصحية،  اكساب الطالب مهارات إجراء إختبارات اللبن وتصنيع بعض المنتجات اللبنية.

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1. يتعرف على أهمية مكونات الغذاء وعلاقته بتغذية الإنسان.  

	
	2. يتعرف على التغيرات الطبيعية والكيميائية التى تطرأ أثناء تصنيع الأغذية

	
	3. يشرح وظائف مكونات الغذاء الرئيسية فى أنظمة غذائية مختلفة

	
	4. يعدد التفاعلات التى تحدث بين مكونات الاغذية المختلفة أثناء إعداد الغذاء 

	
	5. يعدد طرق تصنيع وحفظ الغذاء مثل التبريد –التجميد-التعليب- صناعة الزيوت- منتجات الحبوب

	
	6. يتعرف على التركيب الكيماوي والميكروبيولوجى للبن- وبعض معاملات اللبن التصنيعية

	ب- المهارات الذهنية  :
	1. يقسم فساد الغذاء الناتج عن مصادر التلوث العارض  

	
	2. يربط بين مراقبة اعداد وتصنيع الغذاء بما يتوافق مع مواصفات الجودة.

	
	3. يختار أفضل وأنسب الطرق لحفظ الأغذية المختلفة.

	
	4. يختار الأساليب المثلى لحفظ الأغذية وتصنيع المنتجات المختلفه.

	
	5. يحكم على مواصفات اللبن الجيد.

	
	6. يوجه اللبن لتصنيع بعض المنتجات اللبنية المختلفة.

	
	7.  يختار أفضل وأنسب المعاملات التي تجري علي الألبان.

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1. يصنع العصائر المختلفة  ويحضر المحاليل السكرية. 

	
	2. ينتج المربات  والجيلى والشراب الطبيعي والصناعي.

	
	3. يصنع المياه الغازيه.

	
	4. يصنع المنتجات اللبنية.

	
	5. يجرى بعض اختبارات اللبن ومنتجاته.

	د -  المهارات العامة :    
	1. يحدد نظام العمل في مصانع الأغذية.

	
	2. يعمل في مجموعات داخل مصانع الأغذية والألبان.

	
	3. يستخدم التكنولوجيا الحديثة وشبكة الانترنت الدولية.

	
	4. إعداد بحث مصغر لمتابعة تصنيع بعض منتجات الأغذية والألبان.

	4- محتوى المقرر:


	عدد الساعات
العملية
	المحاضرة
	عدد
الساعات
 النظرية
	الموضوع

	
	الاولى
	2
	أهميه اللبن كمحصول زراعي – كصناعه-كغذاء

	
	الثانية- الثالثة
	4
	التركيب الكيماوي للبن وخواصه الطبيعية

	
	الرابعة - الخامسة
	4
	أعداد اللبن في المزرعة- طرق معاملة اللبن حراريا (بسترة – غلى – تعقيم)

	
	السادسة- السابعة
	4
	تكنولوجيا الألبان المكثفة والمجففة – نواتج اللبن الثانوية

	
	الثامنة
	2
	تعريف الصناعات الغذائية وأهميتها الاقتصادية – مكونات الغذاء

	
	التاسعة- العاشرة
	4
	فساد الأغذية - فكرة عن طرق الحفظ المؤقتة والمستديمة

	
	الحادية عشر - الثانية عشر
	4
	مقدمة عن تكنولوجيا الحبوب ومنتجاتها 

	
	لثالثة عشر - الرابعة عشر
	4
	مقدمة عن صناعة الزيوت

	
	
	
	الجزء العملى 

	2
	الاولى
	
	التدريبات العملية على اختبارات اللبن السريعة (الطبيعية)

	2
	الثانية
	
	اختبارات اللبن الكيماوية

	2
	الثالثة
	
	اختبارات اللبن الحسيه

	4
	الرابعة - الخامسة
	
	صناعة القشدة - زبد – سمن 

	4
	السادسة- السابعة
	
	صناعة ألبان متخمرة - جبن

	2
	الثامنة
	
	تحضير المحاليل وطرق قياسها 

	2
	التاسعة
	
	صناعة العصائر 

	2
	العاشرة
	
	صناعة الشراب

	4
	الحادية عشر - الثانية عشر
	
	صناعة المياه الغازية- صناعة المرملاد

	4
	الثالثة عشر - الرابعة عشر
	
	صناعة الجيلى- صناعة المربى (خضروات- فواكه)- 

	28
	
	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
مادة البحث وأخرى:-
الإمتحان العملى:  15درجة

الإمتحان الشفوى: 10 درجة

امتحان نظرى نهائى : 60 درجة

المجموع: 100  درجة

	8- قائمة الكتب الدراسية والمراجع :

	أ- مذكرات المقرر:
	محاضرات في أساسيات الصناعات الغذائية- إعداد هيئة التدريس بالقسم
محاضرات  في أساسيات الألبان- 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
	Robinson, P.K. (1994). Modern Dairy Technology
Ayad, Kamal Mohamed Kamal.(2003) Studies On Some Dairy Products . Mansoura Univ.,

	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

سبورات بيضاء - جهاز عرض فوقي – جهازعرض داتا شو  وفيديو ثابت - معمل تحليل كيماوي – صالة تصنيع - أجهزة معملية  وتجهيزات كيماوية .
أستاذ المادة : أ.د/محمد عيد شنانه، د/ اشرف شروبه 
التوقيع : 



                   رئيس القسم : أ.د/محمد عيد     أ.د/ احمد الدسوقى
التوقيع :                                      التوقيع :
نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

