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جامعة بنها- كلية الزراعة بمشتهر- وحدة ضمان الجودة
توصيف برنامج (مرحلة الدراسات العليا - ماجستير)

	


جامعة بنها 
كلية الزراعة 
البيانات الوصفية لبرنامج الماجستير صناعات غذائية

اسم البرنامج : برنامج الماجستير صناعات غذائية.

تاريخ التطبيق الفعلى للبرنامج : .

نوع البرنامج :

المرحلة الجامعية الأولى  (-)         دراسات عليا (√) (ماجستير)

لغة الدراسة : العربية.

عدد الطلاب المقيدين بالبرنامج : (     ) طالب

نظام الدراسة فى البرنامج : الفصل الدراسى (-)       الساعات المعتمدة (√)

نمط التعليم : تقليدى (√)          عن بعد (     )                 مختلط (     )

عدد المقررات الدراسية : (18) مقرر دراسى

منسق مساعد البرنامج : أ.د/ أحمد ابراهيم الدسوقى.

منسق البرنامج : أ.د/ محمود حسن محمد.

المقييم الخارجى ( واحد أو أكثر ) : أ.د /يحيى عبدالرازق هيكل—أ.د/ عادل السيد مبارك

المقييم الداخلى ( واحد أو أكثر ) : أ.د /هدى على سالم الجارحى

وسائل الإتصال بالمؤسسة :

العنوان البريدى : مشتهر – طوخ - قليوبية

              www.benha-univ.edu.eg      الموقع الإلكترونى:
    info@fagr.bu.edu.eg     العنوان الإلكترونى:
تليفون : 0132460306               فاكس : 0132468954
معلومات أساسية:
1 ـ اسم البرنامج : ماجستير العلوم الزراعية- (تخصص: صناعات غذائية)
2 ـ طبيعة البرنامج :                      ( أحادى √)    ( ثنائى )     ( ثلاثى )

3-الأقسام المسئولة عن البرنامج : الصناعات الغذائية
4- تاريخ إقرار البرنامج :  
تاريخ إعتماد البرنامج 26/ 5/2010 و اعتماد التحديثات بمجالس الكلية بتاريخ 7/10/ 2013 و 19/3/ 2014 و 16/ 9/ 2015م 
مواصفات الخريج:
فى نهاية هذا البرنامج يكون الخريج:

1-ملم بالقضايا والمحاور المختلفة عالميا في مجال الصناعات الغذائية.
2-علي دراية كافية بتنظيم إدارة الانتاج الزراعي محافظا علي أخلاقيات المهنة ومتماشيا مع الأطر الأخلاقية البيولوجية.

3-ذو دراية بمبادئ التخطيط وتنمية البحوث في مجال الصناعات الغذائية.

4-ذو معرفة كافية في أمن وسلامة الغذاء

5-علي دراية مميزة في تقييم المشاكل وحلها في مجال تكنولوجيا وأمن وسلامة الغذاء.

6-ذو مهارة في أعداد نظم تصنيع الاغذية.

7-يقيم محتوي التقارير والمقالات في مجال التخصص والعلوم المرتبطة.

8-ذو قدرة علي تحليل النتائج في المصنع والمعمل 

9-ذو قدرة الي حد ما علي تفسير النتائج في مجال البحث العلمي في التخصص.

معلومات متخصصية:
١- الآهداف العامة للبرنامج:

	يهدف البرنامج الى تكملة دراسة درجة علمية أعلي، تحليل وكتابة البحث العلمي محل الدراسة، وضع برامج لتغذية الإنسان عن طريق إلمامه بكيمياء وتحليل الأغذية وكذلك خطوات التصنيع الغذائي وايضا سلامة وأمان الأغذية، تطوير معلوماته من الناحية العلمية والتكنولوجية التي تساعد في  تحسين وتطوير إنتاج الأغذية من الناحية التصنيعية، اجراء طرق الحفظ وخطوات التجهيز والتغليف والتوزيع الجيد الذي يحافظ علي الأغذية ,ايضا انتاج غذاء صحى وأمن من الناحية التغذوية والميكروبيولوجية.


2  ـ المخرجات التعليمية المستهدفة من البرنامج :

أ - المعرفة والفهم: 
بنهاية هذا البرنامج يكون الخريج قادراً على أن :
	أ/1.
	يتعرف على ماهو البحث العلمي وكيفية تطبيقه.

	أ/2.
	يتعرف على التركيب الكيماوي للمواد الغذائية كذلك التغيرات التي تحدث به أثناء اعداد وتصنيع الأغذية.

	أ/3.
	يشرح على الوظائف التغذوية للعناصر الغذائية في العديد من المواد الغذائية. 

	أ/4.
	يشرح أسس الطرق الريولوجية المستخدمة في تقييم الأغذية، كذلك علاقة تركيب المواد الغذائية بالصفات الريولوجية لمواد الغذائية.

	أ/5.
	يذكر دور الكائنات الحية سواء الممرضة أو المسببة للفساد في المواد الغذائية كذلك الظروف التي تساعد علي نموها.

	أ/6.
	يتعرف على كيفية عزل وتصنيف الكائنات الحية من الأغذية الخام ومنتجاتها.

	أ/7.
	يشرح كيفية استخدام الزيوت الطيارة وتطبيقاتها في الأغذية. 

	أ/8.
	يشرح كيفية الإستفادة من مخلفات التصنيع الغذائي.

	أ/9.
	يتعرف على كيفية حفظ وتصنيع الأسماك والأغذية البحرية.

	أ/10.
	يشرح خطوات التصنيع والتعبئة والتغليف والتوزيع تحت ظروف جيدة للحفاظ علي الناحية التغذوية والصحية للغذاء.

	أ/11.
	يعرف أسس عمل الإنزيمات في الأغذية.

	أ/12.
	يتعرف على المعلومات الكافية للأغذية المختلفة وخاصة كيفية تجفيفها وتعليبها وتجميدها....إلخ. 

	أ/13.
	يعرف أساسيات الطاقة كذلك طرق انتقال الحرارة وفقدها وكيفية الإستخدام الأمثل لها.

	أ/14.
	يشرح كل التغيرات الكيمائية التي تحدث عند فساد الأغذية.

	أ/15.
	يتعرف على الطرق الحديثة كالهاسب والتي تستخدم لمراقبة جودة الأغذية.


ب- المهارات الذهنية:
بنهاية هذا البرنامج يكون الخريج قادراً على أن :

	ب/1.
	يحليل البيانات وكتابة التوصيات عن العناصر الغذائية المهمة في تغذية الإنسان.

	ب/2.
	يحديد أنواع الميكروبات التي تلوث الأغذية عن طريق بعض الإختبارات الميكروبيولوجية اللازمة لذلك.

	ب/3.
	يقترح طرق تصنيع الأغذية الجديدة بما يتماشى مع مطابقة القوانين المحلية والعالمية.

	ب/4.
	يحليل البيانات ويتغلب علي بعض المشاكل عن طريق استخدام الكمبيوتر.

	ب/5.
	يقارن بين أسس طرق الحفظ المختلفة للأغذية.

	ب/6.
	يقترح طرق تصنيع غذائية جديدة عن طريق معالجة بعض العيوب. 

	ب/7.
	يتوقع التغيرات التي تحدث في خواص المواد الغذائية أثناء عمليات التصنيع بناءا علي التحليل الكيماوي.

	ب/8.
	يقارن الطرق الكيماوية الحديثة المستخدمة في التحليل بناءا علي أساسيات التحليل الكيماوي.

	ب/9.
	يختار مواد  خام جديدة وكذلك الأدوات والأجهزة والماكينات وكذلك خطوط الإنتاجلجديدة. 

	ب/10.
	يستنتج في كيفية خفض تكلفة الإنتاج ودرجة التلوث خلال عملية التصنيع.

	ب/11.
	يختار أجهزة المعاملات الحرارية مثل أجهزة التجفيف والتجفيد والتبريد والتجميد والبسترة والتعقيم.

	ب/12.
	يتوقع خطورة الخطوات اليدوية في عملية التصنيع مثل التداول والخلط والفرز.

	ب/13.
	يقييم الصفات الحسية للمكونات والمنتجات الغذائية الجديدة.

	ب/14.
	يقترح قاعدة بيانات للمواصفات القياسية المحلية والعالمية للإستفادة بها في مجال التصنيع الغذائي.

	ب/15.
	يستنتج حل المشاكل التي تنتج من اجراء التحليلات المختلفة مثل اللزوجة – الكثافة- انتقال الحرارة للمواد الغذائية.


ج. المهارات المهنية والعملية :

بنهاية هذا البرنامج يكون الخريج قادراً على أن :

	ج/1.
	يطوير الآلات والأجهزة المستخدمة في مختلف خطوط التصنيع.

	ج/2.
	يقوم بالتقييم الحسي لمختلف الأغذية.

	ج/3.
	يجرى الإختبارات اللازمة لمعرفة طزاجة اللحوم والدواجن والأسماك والبيض وكذلك منتجاتها مثل السجق والبرجر واللانشون.

	ج/4.
	ينفذ طرق حفظ اللحوم والأسماك والبيض مثل التعليب والتجميد والتجفيف والتدخين والتمليح. 

	ج/5.
	ينتج العديد من الأغذية الداخل بها الأغذية البحرية.

	ج/6.
	يقييم القيمة الغذائية للأغذية أثناء عمليات التصنيع والتداول المختلفة.

	ج/7.
	يقييم الأغذية من ناحية الخصائص الطبيعية مثل القوام.

	ج/8.
	يتتبع قوانين مراقبة جودة إنتاجلأغذية. 

	ج/9.
	يستخدم الإنزيمات في التصنيع الغذائي.

	ج/10.
	يستخدم الطرق المختلفة للكشف عن المواد السامة الطبيعية ومعرفة المواد المضافة ومواد التلوث الصناعية وكذلك الميكروبات الممرضة.

	ج/11.
	ينشر خطوط الإنتاجلمستخدمة لحفظ الأغذية بالمعاملات الحرارية.

	ج/12.
	يصنف الميكروبات الممرضة.

	ج/13.
	يتقييم خواص الأغذية وتعريف كل من للمستهلكين والمصدرين والمستوردين بالخواص الجيدة للأغذية.

	ج/14.
	يتتبع وتطويرطرق التبخير والتكثيف والتجفيف والسلق والبسترة والتعقيم للأغذية. 

	ج/15.
	يحسين الطرق المستخدمة لتحسين جودة الأغذية وإنتاجها بطريقة اقتصادية.


د- المهارات العامة:  
بنهاية هذا البرنامج يكون الخريج قادراً على أن :

	د/1.
	يعمل في مجموعات صغيرة وكذلك التحدث عبر الإنترنت. وكذلك استخدام قاعدة البيانات وكل المصادر عبر الويب. 

	د/2.
	يكتسب مهارة الإتصال والكتابة لإعداد المناقشات.

	د/3.
	يكتب موضوعات متخصصة وهامة في مجال الأغذية وكذلك مواضيع علمية والمناقشات والعمل في مجموعات وحل المشاكل عن طريق استخدام المراجع وفريق عمل.

	د/4.
	يوضيح أهمية التغير في الأسعار المحلية والعالمية.

	د/5.
	يحليل البيانات عن طريق الكمبيوتر.

	د/6.
	يعمل بكفاءة مع الآخرين. 

	د/7.
	يدارة الوقت بنجاح مع آخرين.

	د/8.
	يتتبع ورش العمل والمؤتمرات.

	د/9.
	يقرء ويفهم الكاتولوجات الخاصة بالأجهزة وطرق تشغيلها وصيانتها واختبار كفائتها.

	د/10.
	يفكير جيدا في المواقف الحرجة.

	د/11.
	يتواصل مع الاخرين بشكل فعال.


   3 ـ المعايير الأكاديمية :

المعايير الأكاديمية القياسية لبرنامج ماجستيرالعلوم الزراعية تخصص:(صناعات غذائية) –كلية زراعة مشتهر-جامعة بنها أعتماد مجلس كلية رقم (382) بتاريخ     /12/2013. المعايير الأكاديمية للهيئة القومية لضمان جودة التعليم والاعتماد لدرجة الماجستير Academic References Standards (ARS)

5 ـ مقارنة ما يقدمه البرنامج من نتائج تعليمية مستهدفة  مع المعايير المرجعية:
أ- المعرفة والفهم:
	المقررات التي تحقق المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرنامج الماجستير
	المعايير الأكاديمية للبرنامج والتي تتوافق مع المعايير الأكاديمية  المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرنامج الماجستير 
	المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرامج الماجستير ARS.



	5601-5602- 5607-5611-5614-5615-5617
	أ2. يتعرف على التركيب الكيماوي للمواد الغذائية كذلك التغيرات التي تحدث به أثناء اعداد وتصنيع الأغذية.
	النظريات والاساسيات المتعلقة بمجال الصناعات الغذائية وبعض المجالات الزراعية الاخرى

	5602-5611
	أ3. يشرح على الوظائف التغذوية للعناصر الغذائية في العديد من المواد الغذائية.
	

	5602-5612
	أ4. يشرح أسس الطرق الريولوجية المستخدمة في تقييم الأغذية، كذلك علاقة تركيب المواد الغذائية بالصفات الريولوجية لمواد الغذائية.
	

	5602- 5605-5606
	أ11. يعرف أسس عمل الإنزيمات في الأغذية.
	

	5605-5612
	أ13. يعرف أساسيات الطاقة كذلك طرق انتقال الحرارة وفقدها وكيفية الإستخدام الأمثل لها.
	

	5601-5616
	أ15. يتعرف على الطرق الحديثة كالهاسب والتي تستخدم لمراقبة جودة الأغذية.
	

	5602-5611
	أ3. يشرح على الوظائف التغذوية للعناصر الغذائية في العديد من المواد الغذائية.
	التأثير المتبادل بين الممارسة المهنية وانعكاسها علي البيئة

	5601-5605-5606-5609-5616
	أ5. يذكر دور الكائنات الحية سواء الممرضة أو المسببة للفساد في المواد الغذائية كذلك الظروف التي تساعد علي نموها.
	

	5607-5613-5618
	أ7. يشرح كيفية استخدام الزيوت الطيارة وتطبيقاتها في الأغذية.
	

	5605--5607-5613-5614- 5615
	أ8. يشرح كيفية الإستفادة من مخلفات التصنيع الغذائي.
	

	5602-5605-5612-5615-5618
	أ9. يتعرف على كيفية حفظ وتصنيع الأسماك والأغذية البحرية.
	

	5605-5607-5608-5612-5613-5614-5615-5617-5618
	أ12. يتعرف على المعلومات الكافية للأغذية المختلفة وخاصة كيفية تجفيفها وتعليبها وتجميدها....إلخ.
	

	5605-5612
	أ13. يعرف أساسيات الطاقة كذلك طرق انتقال الحرارة وفقدها وكيفية الإستخدام الأمثل لها.
	

	5601-5616
	أ15. يتعرف على الطرق الحديثة كالهاسب والتي تستخدم لمراقبة جودة الأغذية.
	

	5601-5616
	أ15. يتعرف على الطرق الحديثة كالهاسب والتي تستخدم لمراقبة جودة الأغذية.
	التطورات العلمية في مجال التخصص

	كل المقررات
	أ1. يتعرف على ماهو البحث العلمي وكيفية تطبيقه.
	المبادئ الاخلاقية والقانونية للمارسة المهنية في مجال التخصص

	5605-5607-5613-5614-5615
	أ8. يشرح كيفية الإستفادة من مخلفات التصنيع الغذائي.
	

	5601-5616
	أ15. يتعرف على الطرق الحديثة كالهاسب والتي تستخدم لمراقبة جودة الأغذية.
	

	5601-5602-5607-5611-5614-5615-5617
	أ2. يتعرف على التركيب الكيماوي للمواد الغذائية كذلك التغيرات التي تحدث به أثناء اعداد وتصنيع الأغذية.
	مبادئ وأساسيات الجودة في الممارسة المهنية في مجال التخصص

	5602-5611
	أ3. يشرح على الوظائف التغذوية للعناصر الغذائية في العديد من المواد الغذائية.
	

	5601-5605-5606-5609-5616
	أ5. يذكر دور الكائنات الحية سواء الممرضة أو المسببة للفساد في المواد الغذائية كذلك الظروف التي تساعد علي نموها.
	

	5607-5613-5618
	أ7. يشرح كيفية استخدام الزيوت الطيارة وتطبيقاتها في الأغذية.
	

	5605-5606-5612-5614-5615
	أ11. يعرف أسس عمل الإنزيمات في الأغذية.
	

	5602-5605-5606-5614-5615
	أ14. يشرح كل التغيرات الكيمائية التي تحدث عند فساد الأغذية.
	

	5601-5616
	أ15. يتعرف على الطرق الحديثة كالهاسب والتي تستخدم لمراقبة جودة الأغذية.
	

	600
	أ1. يتعرف على ماهو البحث العلمي وكيفية تطبيقه.
	أساسيات وأخلاقيات البحث العلمي


ب- المهارات الذهنية:
	المقررات التي تحقق المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرنامج الماجستير
	المعايير الأكاديمية للبرنامج والتي تتوافق مع المعايير الأكاديمية  المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرنامج الماجستير 
	المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرامج الماجستير ARS.



	5602-5611 -5613-5614-5615
	ب1. يحليل البيانات وكتابة التوصيات عن العناصر الغذائية المهمة في تغذية الإنسان.
	تحليل وتقييم المعلومات في مجال التخصص والقياس عليها لحل المشاكل

	5600-5613 
	ب4. يحليل البيانات ويتغلب علي بعض المشاكل عن طريق استخدام الكمبيوتر.
	

	5600-5613
	ب14. يقترح قاعدة بيانات للمواصفات القياسية المحلية والعالمية للإستفادة بها في مجال التصنيع الغذائي.
	

	5600-5613
	ب4. يحليل البيانات ويتغلب علي بعض المشاكل عن طريق استخدام الكمبيوتر.
	حل المشاكل المتخصصة مع عدم توافر المعطيات

	5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب6. يقترح طرق تصنيع غذائية جديدة عن طريق معالجة بعض العيوب.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب9. يختار مواد  خام جديدة وكذلك الأدوات والأجهزة والماكينات وكذلك خطوط الإنتاج الجديدة.
	

	5605-5607-5609-5612-5614-5615-5616-5617-5618
	ب10. يختار مواد  خام جديدة وكذلك الأدوات والأجهزة والماكينات وكذلك خطوط الإنتاج الجديدة.
	

	5602-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب15. يستنتج حل المشاكل التي تنتج من اجراء التحليلات المختلفة مثل اللزوجة – الكثافة- انتقال الحرارة للمواد الغذائية.
	

	5609-5616
	ب2. يحديد أنواع الميكروبات التي تلوث الأغذية عن طريق بعض الإختبارات الميكروبيولوجية اللازمة لذلك.
	الربط بين المعارف المختلفة لحل المشاكل المهنية

	5601-5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب3. يقترح طرق تصنيع الأغذية الجديدة بما يتماشى مع مطابقة القوانين المحلية والعالمية. 
	

	5600-5613
	ب4. يحليل البيانات ويتغلب علي بعض المشاكل عن طريق استخدام الكمبيوتر.
	

	5601-5605-5607-5612-5613-5614-5615-5617-5618
	ب5. يقارن بين أسس طرق الحفظ المختلفة للأغذية.
	

	5605-5607-5609-5612-5614-5615-5616-5617-5618
	ب10. يستنتج في كيفية خفض تكلفة الإنتاج ودرجة التلوث خلال عملية التصنيع.
	

	5609-5616
	ب2. يحديد أنواع الميكروبات التي تلوث الأغذية عن طريق بعض الإختبارات الميكروبيولوجية اللازمة لذلك.
	إجراء دراسة بحثية و/أو كتابة دراسة علمية منهجية حول مشكلة بحثية

	5601-5605-5607-5612-5614-615-617-618
	ب3. يقترح طرق تصنيع الأغذية الجديدة بما يتماشى مع مطابقة القوانين المحلية والعالمية.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب6. يقترح طرق تصنيع غذائية جديدة عن طريق معالجة بعض العيوب.
	

	5602-5605-5607-5614-5615-5617
	ب7. يتوقع التغيرات التي تحدث في خواص المواد الغذائية أثناء عمليات التصنيع بناءا علي التحليل الكيماوي.
	

	5602
	ب8. يقارن الطرق الكيماوية الحديثة المستخدمة في التحليل بناءا علي أساسيات التحليل الكيماوي.
	

	5605-5607-5614-5615-5616-5617
	ب12. يتوقع خطورة الخطوات اليدوية في عملية التصنيع مثل التداول والخلط والفرز
	

	5605-5607-5610-5614-5615-5616-5617
	ب13. يقييم الصفات الحسية للمكونات والمنتجات الغذائية الجديدة.
	

	5609-5616
	ب2. يحديد أنواع الميكروبات التي تلوث الأغذية عن طريق بعض الإختبارات الميكروبيولوجية اللازمة لذلك.
	تقييم المخاطر في الممارسات المهنية في مجال التخصص

	5601-5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب3. يقترح طرق تصنيع الأغذية الجديدة بما يتماشى مع مطابقة القوانين المحلية والعالمية.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب6. يقترح طرق تصنيع غذائية جديدة عن طريق معالجة بعض العيوب.
	

	5602-5605-5607-5614-5615-5617
	ب7. يتوقع التغيرات التي تحدث في خواص المواد الغذائية أثناء عمليات التصنيع بناءا علي التحليل الكيماوي.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617
	ب11. يختار أجهزة المعاملات الحرارية مثل أجهزة التجفيف والتجفيد والتبريد والتجميد والبسترة والتعقيم.
	

	5602-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب15. يستنتج حل المشاكل التي تنتج من اجراء التحليلات المختلفة مثل اللزوجة – الكثافة- انتقال الحرارة للمواد الغذائية.
	

	5602-5611-5613-5614-5615
	ب1. يحليل البيانات وكتابة التوصيات عن العناصر الغذائية المهمة في تغذية الإنسان.
	التخطيط لتطوير الأداء في مجال التخصص

	5600-5613
	ب4. يحليل البيانات ويتغلب علي بعض المشاكل عن طريق استخدام الكمبيوتر.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب6. يقترح طرق تصنيع غذائية جديدة عن طريق معالجة بعض العيوب.
	

	5602
	ب8. يقارن الطرق الكيماوية الحديثة المستخدمة في التحليل بناءا علي أساسيات التحليل الكيماوي.
	

	5605-5607-5609-5612-5614-5615-5616-5617-5618
	ب10. يستنتج في كيفية خفض تكلفة الإنتاج ودرجة التلوث خلال عملية التصنيع.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617
	ب11. يختار أجهزة المعاملات الحرارية مثل أجهزة التجفيف والتجفيد والتبريد والتجميد والبسترة والتعقيم.
	

	5600-5613
	ب14. يقترح قاعدة بيانات للمواصفات القياسية المحلية والعالمية للإستفادة بها في مجال التصنيع الغذائي.
	

	5602-5611-5613-5614-5615
	ب1. يحليل البيانات وكتابة التوصيات عن العناصر الغذائية المهمة في تغذية الإنسان.
	إتخاذ القرارات المهنية في سياقات مهنية متنوعة

	5613
	ب4. يحليل البيانات ويتغلب علي بعض المشاكل عن طريق استخدام الكمبيوتر.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب6. يقترح طرق تصنيع غذائية جديدة عن طريق معالجة بعض العيوب.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب9. يختار مواد  خام جديدة وكذلك الأدوات والأجهزة والماكينات وكذلك خطوط الإنتاج الجديدة.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617
	ب11. يختار أجهزة المعاملات الحرارية مثل أجهزة التجفيف والتجفيد والتبريد والتجميد والبسترة والتعقيم.
	

	5613
	ب14. يقترح قاعدة بيانات للمواصفات القياسية المحلية والعالمية للإستفادة بها في مجال التصنيع الغذائي.
	

	5602-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ب15. يستنتج حل المشاكل التي تنتج من اجراء التحليلات المختلفة مثل اللزوجة – الكثافة- انتقال الحرارة للمواد الغذائية.
	


ج. المهارات المهنية والعملية:
	المقررات التي تحقق المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرنامج الماجستير
	المعايير الأكاديمية للبرنامج والتي تتوافق مع المعايير الأكاديمية  المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرنامج الماجستير 
	المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرامج الماجستير ARS.



	5605-5607-5610-5614-5615-5617
	ج 2. يقوم بالتقييم الحسي لمختلف الأغذية.
	اتقان المهارات المهنية الأساسية والحديثة فى مجال التخصص

	5602-5614-5615
	ج 3. يجرى الإختبارات اللازمة لمعرفة طزاجة اللحوم والدواجن والأسماك والبيض وكذلك منتجاتها مثل السجق والبرجر واللانشون.
	

	5614-5615-5618
	ج4. ينفذ طرق حفظ اللحوم والأسماك والبيض مثل التعليب والتجميد والتجفيف والتدخين والتمليح.
	

	5615
	ج5. ينتج العديد من الأغذية الداخل بها الأغذية البحرية.
	

	5602-5605-5614-5615-5617
	ج6. يقييم القيمة الغذائية للأغذية أثناء عمليات التصنيع والتداول المختلفة
	

	5606-5614-5615
	ج9. يستخدم الإنزيمات في التصنيع الغذائي.
	

	5602-5609-5616-5618
	ج10. يستخدم الطرق المختلفة للكشف عن المواد السامة الطبيعية ومعرفة المواد المضافة ومواد التلوث الصناعية وكذلك الميكروبات الممرضة.
	

	5605-5606-5612-5614-5615-5617
	ج14. يتتبع وتطويرطرق التبخير والتكثيف والتجفيف والسلق والبسترة والتعقيم للأغذية.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617
	ج1. يطوير الآلات والأجهزة المستخدمة في مختلف خطوط التصنيع.
	كتابة وتقييم التقارير المهنية

	5605-5607-5610-5614-5615-5617
	ج2. يقوم بالتقييم الحسي لمختلف الأغذية.

	

	5602-5605-5614-5615-5617
	ج6. يقييم القيمة الغذائية للأغذية أثناء عمليات التصنيع والتداول المختلفة.
	

	5601-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ج7. يقييم الأغذية من ناحية الخصائص الطبيعية مثل القوام.
	

	5601-5605-5607-5614 -5616-5617-5618
	ج8. يتتبع قوانين مراقبة جودة إنتاج الأغذية
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617
	ج11. ينشر خطوط الإنتاجلمستخدمة لحفظ الأغذية بالمعاملات الحرارية.
	

	5601-5602-5610
	ج13. يتقييم خواص الأغذية وتعريف كل من للمستهلكين والمصدرين والمستوردين بالخواص الجيدة للأغذية.
	

	5605-5606-5612-5614-5615-5617
	ج14. يتتبع وتطويرطرق التبخير والتكثيف والتجفيف والسلق والبسترة والتعقيم للأغذية.
	

	5601-5605-5607-5614-5615-5617 -5618
	ج15. المستخدمة لتحسين جودة الأغذية وإنتاجها بطريقة اقتصادية.
	

	5605-5607-5612-5614-5615-5617
	ج1. يطوير الآلات والأجهزة المستخدمة في مختلف خطوط التصنيع.
	تقييم الطرق والادوات القائمة فى مجال التخصص

	5602-5614-5615
	ج3. يجرى الإختبارات اللازمة لمعرفة طزاجة اللحوم والدواجن والأسماك والبيض وكذلك منتجاتها مثل السجق والبرجر واللانشون.
	

	5614-5615-5618
	ج4. ينفذ طرق حفظ اللحوم والأسماك والبيض مثل التعليب والتجميد والتجفيف والتدخين والتمليح.
	

	5602-5605-5614-5615-5617
	ج6. يقييم القيمة الغذائية للأغذية أثناء عمليات التصنيع والتداول المختلفة.
	

	5601-5607-5612-5614-5615-5617-5618
	ج7. يقييم الأغذية من ناحية الخصائص الطبيعية مثل القوام.
	

	5601-5602-5610
	ج13. يتقييم خواص الأغذية وتعريف كل من للمستهلكين والمصدرين والمستوردين بالخواص الجيدة للأغذية.
	


د.المهارات العامة :

	المقررات التي تحقق المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرنامج الماجستير
	المعايير الأكاديمية للبرنامج والتي تتوافق مع المعايير الأكاديمية  المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرنامج الماجستير 
	المعايير الأكاديمية القياسية العامة لبرامج الماجستير ARS.



	كل المقررات
	د 1. يعمل في مجموعات صغيرة وكذلك التحدث عبر الإنترنت. وكذلك استخدام قاعدة البيانات وكل المصادر عبر الويب.  
	التواصل الفعال بأنواعه المختلفة

	كل المقررات
	د2. يكتسب مهارة الإتصال والكتابة لإعداد المناقشات.
	

	كل المقررات ما عدا 5609
	د 4. يوضيح أهمية التغير في الأسعار المحلية والعالمية.
	

	كل المقررات
	د6. يعمل بكفاءة مع الآخرين.
	

	كل المقررات
	د7. يدير الوقت بنجاح مع آخرين.
	

	كل المقررات
	د8. يتتبع ورش العمل والمؤتمرات.
	

	كل المقررات
	د 1. يعمل في مجموعات صغيرة وكذلك التحدث عبر الإنترنت. وكذلك استخدام قاعدة البيانات وكل المصادر عبر الويب.
	استخدام تكنولوجيا المعلومات بما يخدم الممارسة المهنية

	كل المقررات
	د 2. يكتسب مهارة الإتصال والكتابة لإعداد المناقشات.
	

	كل المقررات
	د3. يكتب موضوعات متخصصة وهامة في مجال الأغذية وكذلك مواضيع علمية والمناقشات والعمل في مجموعات وحل المشاكل عن طريق استخدام المراجع وفريق عمل.
	

	كل المقررات
	د5. يحليل البيانات عن طريق الكمبيوتر.
	

	كل المقررات
	د6. يعمل بكفاءة مع الآخرين.
	

	كل المقررات
	د 1. يعمل في مجموعات صغيرة وكذلك التحدث عبر الإنترنت. وكذلك استخدام قاعدة البيانات وكل المصادر عبر الويب.
	التقييم الذاتى وتحديد احتياجاته التعليمية الشخصية

	كل المقررات
	د2. يكتسب مهارة الإتصال والكتابة لإعداد المناقشات.
	

	كل المقررات
	د3. يكتب موضوعات متخصصة وهامة في مجال الأغذية وكذلك مواضيع علمية والمناقشات والعمل في مجموعات وحل المشاكل عن طريق استخدام المراجع وفريق عمل.
	

	كل المقررات
	د5. يحليل البيانات عن طريق الكمبيوتر.
	

	كل المقررات
	د 1. يعمل في مجموعات صغيرة وكذلك التحدث عبر الإنترنت. وكذلك استخدام قاعدة البيانات وكل المصادر عبر الويب.
	استخدام المصادر المختلفة للحصول على المعلومات والمعارف

	كل المقررات
	د 2. يكتسب مهارة الإتصال والكتابة لإعداد المناقشات.
	

	كل المقررات
	د3. يكتب موضوعات متخصصة وهامة في مجال الأغذية وكذلك مواضيع علمية والمناقشات والعمل في مجموعات وحل المشاكل عن طريق استخدام المراجع وفريق عمل.
	

	كل المقررات
	د5. يحليل البيانات عن طريق الكمبيوتر.
	

	كل المقررات
	د8. يتتبع ورش العمل والمؤتمرات.
	

	كل المقررات
	د1. يعمل في مجموعات صغيرة وكذلك التحدث عبر الإنترنت. وكذلك استخدام قاعدة البيانات وكل المصادر عبر الويب.
	وضع قواعد ومؤشرات تقييم أداء الاخرين

	كل المقررات
	د2. يكتسب مهارة الإتصال والكتابة لإعداد المناقشات.
	

	كل المقررات
	د3. يكتب موضوعات متخصصة وهامة في مجال الأغذية وكذلك مواضيع علمية والمناقشات والعمل في مجموعات وحل المشاكل عن طريق استخدام المراجع وفريق عمل.
	

	كل المقررات
	د6. يعمل بكفاءة مع الآخرين.
	

	كل المقررات
	د1. يعمل في مجموعات صغيرة وكذلك التحدث عبر الإنترنت. وكذلك استخدام قاعدة البيانات وكل المصادر عبر الويب.
	العمل فى فريق وقيادة فرق فى سياقات مهنية مختلفة

	كل المقررات
	د6. يعمل بكفاءة مع الآخرين.
	

	كل المقررات
	د8. يتتبع ورش العمل والمؤتمرات.
	

	كل المقررات
	د 10. يفكير جيدا في المواقف الحرجة.
	

	كل المقررات
	د6. يعمل بكفاءة مع الآخرين.
	إدارة الوقت بكفاءة

	كل المقررات
	د7. يدارة الوقت بنجاح مع آخرين.
	

	كل المقررات
	د 10. يفكير جيدا في المواقف الحرجة.
	

	كل المقررات
	د1. يعمل في مجموعات صغيرة وكذلك التحدث عبر الإنترنت. وكذلك استخدام قاعدة البيانات وكل المصادر عبر الويب.
	التعلم الذاتى والمستمر

	كل المقررات
	د2. يكتسب مهارة الإتصال والكتابة لإعداد المناقشات.
	

	كل المقررات
	د3. يكتب موضوعات متخصصة وهامة في مجال الأغذية وكذلك مواضيع علمية والمناقشات والعمل في مجموعات وحل المشاكل عن طريق استخدام المراجع وفريق عمل.
	

	كل المقررات
	د5. يحليل البيانات عن طريق الكمبيوتر.
	

	كل المقررات
	د8. يتتبع ورش العمل والمؤتمرات.
	

	كل المقررات ما عدا 5609
	د9. يقرء ويفهم الكاتولوجات الخاصة بالأجهزة وطرق تشغيلها وصيانتها واختبار كفائتها.
	


· من الجدول السابق تستطيع مقارنة المعايير الأكاديمية لبرنامجك مع المعايير الأكاديمية المرجعية: معايير الـ ARS:
- نسبة تغطية معايير الـ ARS    : 100%
6 ـ هيكل ومكونات البرنامج :

أ ـ مدة البرنامج : ....الحد الادني سنتين.

ب-هيكل البرنامج:

ب-1
عدد الساعات المعتمدة الإجمالية:
 إجباري 
 17     اختياري24
ب-2
عدد الساعات المعتمدة الاجبارية للمواد داخل القسم:    6      6         14.64% 
ب-3
عدد الساعات المعتمدة للمواد الاختيارية داخل القسم :          18       43.90%

ب-4
عدد الساعات المعتمدة للمواد خارج القسم:                         6        14.64%

ب-5  عدد الساعات المعتمدة للمواد المتعلقة بالحاسب                   3          7.32%

ب-6  عدد الساعات المعتمدة للمناقشات
                               3          7.32%

ب-7  عدد الساعات المعتمدة للرسالة   
                               5        12.20%

د ـ مقررات البرنامج :

1 ـ إجبارى :

	كود
	إسم المقرر
	عدد الساعات/الأسبوع

	
	
	نظرى
	عملى
	إجمالى

	5601
	مراقبة الجودة فى التصنيع الغذائى
	2
	2
	3

	5602
	تحليل أغذية (متقدم)
	2
	2
	3

	5600
	طرق بحث علمى وكتابة رسائل
	2
	1
	3

	
	مناقشات
	3
	--
	3

	
	بحث
	5
	--
	5


1 ـ إختيارى :

	كود  المقرر
	إسم المقرر
	عدد الساعات/الأسبوع

	
	
	نظرى
	عملى
	إجمالى

	5605
	تكنولوجيا تجفيف الأغذية
	3
	2
	3

	5606
	تكنولوجيا الإنزيمات
	3
	2
	3

	5607  
	تصنيع الزيوت العطرية
	3
	2
	3

	5608
	وحدات التصنيع الغذائى
	3
	2
	3

	5609
	جراثيم بكتيريا الأغذية
	3
	2
	3

	5610
	التقييم الحسى للأغذية
	3
	2
	3

	5611
	النواحى التغذوية فى التصنيع الغذائى
	3
	2
	3

	5612
	المعاملات الحرارية للأغذية
	3
	2
	3

	5613
	تطبيقات الحاسب الآلى فى التصنيع الغذائى
	3
	2
	3

	5614
	تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها
	3
	2
	3

	5615
	تكنولوجيا الأسماك ومنتجاتها
	3
	2
	3

	5616
	الشئون الصحية لمصانع الأغذية (متقدم)
	3
	2
	3

	5617
	تكنولوجيا الأغذية الجاهزة
	3
	2
	3

	5618
	إضافات غذائية
	3
	2
	3

	
	مقرر خارج القسم و البرنامج
	3
	2
	3

	
	مقرر خارج القسم و البرنامج
	3
	2
	3


6ـ محتويات المقررات :
ـ كود المقرر : 5601

- اسم المقرر : مراقبة الجودة فى التصنيع الغذائى 

ـ المحتويات :

مقدمة عن المراقبة الكلية للجودة – التطبيقات الحديثة فى مراقبة الجودة – كراقبة الجودة واستخدام نظام CEDA – الانتاج ومراقبة الجودة – مراقبة جودة خطوط الانتاج – مراقبة جودة المواد الخام والماكينات على طرق التصنيع والتخزين والعمالة – الشئون الصحية فى المصانع – التعبئة وتقييم العبوات – التقييم الطبيعى للون – القوام والطراوة وعلاقتها بالجودة – الخواص الطبيعية وعلاقتها بالجودة – استخدام الخواص الريولوجية فى مراقبة الجودة – تطبيق نظام HACCP – استخدام النظم الحديثة فى مراقبة الجودة.

ـ كود المقرر : 5602

- اسم المقرر : تحليل أغذية متقدم

ـ المحتويات :

طرق أخذ العينات الغذائية من المواد الغذائية المختلفة – أدوات أخذ العينات – أساليب أعداد وتجهيز العينات الغذائية للتحليل – تخزين العينات الغذائية – التحليل الكروماتوجرافى للأغذية – (أجهزة التحليل الكروماتوجرافى) – تقدير العناصر المعدنية باستخدام جهاز الامتصاص الذرى – التحليل الحسى للأغذية – فصل وتقدير البروتينات – تفريد الأحماض الأمينية – فصل مكونات النكهة وتقديرها – تقدير الفيتامينات بالطرق الحديثة – تقدير الأحماض الدهنية – الكشف عن السموم والمواد المضافة للأغذية – الكشف عن المواد الملونة فى الأغذية – الحديث فى تحليل الأغذية.

ـ كود المقرر : 5605

- اسم المقرر : تكنولوجيا تجفيف الأغذية. 

ـ المحتويات :

مقدمة – الخواص الطبيعية والكيماوية والميكروبيولوجية للأغذية المجففة – أنواع المجففات – التجفيف بالرزاز – التجفيف الشمسى – التجفيف بالأسطوانات – التجفيف بالأسموزية – التجفيف باستخدام الأبراج – بعض الطرق الأخرى فى التجفيف – تعبئة الأغذية المجففة – التجفيف بالطاقة الشمسية – القوانين المختلفة لحسابات التجفيف – التنبؤ بزمن التجفيف – انتقال الحرارة أثناء التجفيف – تصميمات المجففات – التجفيد – التجفيف الطبيعى – العوامل التى تتحكم فى التجفيف الصناعى – تأثير التجفيف على القيمة الغذائية للأغذية المجففة – العيوب الشائعة فى الأغذية المجففة.

ـ كود المقرر : 5606

- اسم المقرر : تكنولوجيا الأنزيمات. 

ـ المحتويات :

مقدمة – تسمية وتقسيم الأنزيمات – وحدات النشاط الأنزيمى – مصادر الأنزيمات – دور الأنزيمات فى الصناعات الغذائية – الأنزيمات وصناعة الخبز – الأنزيمات وتطرية اللحوم – الأنزيمات فى تصنيع النشا ومواد التحلية – الأنزيمات وصناعة منتجات الألبان – الأنزيمات وصناعة العصائر – الأنزيمات وترويق وتركيز العصائر – الأنزيمات وانتاجلمركزات – الأنزيمات وتجفيف البيض.

ـ كود المقرر : 5607

- اسم المقرر : تكنولوجيا تكنولوجيا تصنيع الزيوت العطرية. 

ـ المحتويات :

مقدمة – مصادر الزيوت العطرية – الأهمية الاقتصادية للزيوت العطرية – التركيب الكيماوى للزيوت العطرية – الخواص الطبيعية العطرية – تأثير العمليات الزراعية ووقت الحصاد على الزيوت العطرية – طرق استخلاص الزيوت العطرية – تعبئة وتخزين الزيوت العطرية – استخدامات الزيوت العطرية.

ـ كود المقرر : 5608

- اسم المقرر : وحدات عمليات التصنيع الغذائى. 

ـ المحتويات :

أجهزة التجهيز المختلفة – وحدات نقل المواد الخام – وحدات الفرز – وحدات الغسيل – وحدات تنظيف المواد الخام – وحدات التدريج والفصل – وحدات التقطيع والتجزيئ والفرم – أجهزة التصنيع المختلفة (حلل التركيز، حلل الطبخ) – أجهزة المعاملات الحرارية (المبخرات – المعقمات – أجهزة البسترة وأنواعها – المبادلات الحرارية – أجهزة التجفيف) – أجهزة التشغيل – أجهزة إزالة العسر من المياه – أجهزة التغليف والتعبئة – أجهزة صناعة العبوات الزجاجية – ورقية – معدنية – بلاستيكية – وحدات مساعدة (سليدان التخزين – الثلاجات – المبردات) – أجهزة وضع البطاقات وتاريخ الصلاحية.

ـ كود المقرر : 5609

- اسم المقرر : جراثيم بكتريا الأغذية. 

ـ المحتويات :

مصادر التلوث الغذائى بالجراثيم – مجموعات البكتريا المتجرثمة الهامة فى الأغذية – التسمم الغذائى بجراثيم البكتريا الهوائية واللاهوائية – المعاملات الحرارية للأغذية – عزل وتصنيف البكتريا المتجرثمة – الأمراض والأوبئة التى تحدثها جراثيم البكتريا والتى تشغل الرأى العالمى والتى تنتقل إلى الإنسان عن طريق الغذاء والماء والهواءز

ـ كود المقرر : 5610

- اسم المقرر : التقييم الحسى للأغذية : 

ـ المحتويات :

مقدمة عن مفهوم التقييم الحسى – دراسة الصفات الحسية (اللون – الطعم – الرائحة – القوام – الصلابة – الليونة – الاستساغة بالفم – الملمس – الشكل الخارجى – العيوب الظاهرية – طرق اختيار المحكمين – طرق تدريب المحكمين – تقييم الطرق الإحصائية للتحليل الحسى – إعداد بطاقات التقييم الحسى – علاقة الصفات الحسية بالتركيب الكيماوى – العوامل التى تؤثر على الصفات الحسية – استخدام برامج جاهزة لتحليل نتائجلتجارب الحسية – التاحكيم الحسى لمنتجات جديدة يراد إدخالها فى السوق.

ـ كود المقرر : 5611

- اسم المقرر : النواحى التغذوية فى التصنيع الغذائى. 

ـ المحتويات :

مقدمة – تأثير عمليات التصنيع المختلفة على القيمة الغذائية – تأثير عمليات التخزين المختلفة على القيمة الغذائية – تداول المواد المختلفة بطريقة صحية – التخلص من المواد الضارة فى الأغذية أثناء التصنيع – المحافظة على جودة الأغذية أثناء التصنيع – التوعية العامة لصانعى المواد الغذائية بطرق تقليدية – أغذية الشوارع ومراقبتها – المواد المضافة وأهميتها – المواد المستخدمة لمقاومة الآفات – المواد المستخدمة كمنظمات نمو – الأعلاف الحيوانية – المواد الدوائية للحيوانات والدواجن.

ـ كود المقرر : 5612

- اسم المقرر :المعاملات الحرارية للأغذية : 

ـ المحتويات :

أساسيات المعاملات الحرارية  - مقدمة عن المعاملات الحرارية وأثرها على الغذاء – البسترة – أجهزة البسترة الحديثة UHT واستخدامها فى إنتاجلعصائر والمشروبات – البسترة الخاطفة – المبادلات الحرارية – المعقمات – أنواعها وفكرة عملها – استخدامها فى تعقيم الأغذية المختلفة – حساب الوقت الأمثل للمعاملة الحرارية للأغذية المعلبة ميكروبيولوجيا وأنزيميا – التنبؤ بزمن المعاملة الحرارية – انتقال الحرارة فى الأغذية (المعلبة – المجمدة – المبردة – المجففة – المجفدة) – دراسة التخلل الحرارى للأغذية – المعاملات الحرارية للأغذية – قوانين حسابات زمن التبريد – التجميد – التجفيف – استخدامات الميكروويف – التسخين الكهربائية فى المعاملات الحرارية للأغذية.

ـ كود المقرر : 5613

- اسم المقرر : تطبيقات الحاسب الآلى فى التصنيع الغذائى: 

ـ المحتويات :

الاستفادة والمعرفة لقاعدة بيانات للتركيب الكيماوى للعديد من الأغذية – هدم الكائنات أثناء المعاملات الحرارية للأغذية – تغيرات التركيب الكيميائى أثناء التصنيع الغذائى – مراقبة الجودة إحصائيا أثناء التصنيع الغذائى – برامجلتقييم الحسى – حسابات النقل الميكانيكى للأغذية السائلة – الانتقال الحرارى المتغير والغير متغير فى التصنيع الغذائى – حسابات التبريد وحسابات التبريد وحسابات التجميد وحسابات التبخير – استخدام برامجلحاسب الآلى فى حسابات خواص البخار والخواص الطبيعية والحرارية للأغذية.

ـ كود المقرر : 5614

- اسم المقرر : تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها: 

ـ المحتويات :

أ- اللحوم:

الموقف العلمى لانتاجللحوم وأهم المناطق المنتجة للحوم – الدول المصدرة للحوم – وضع اللحوم فى مصر – تقسيم اللحوم – المجازر – انتاجللحم النظيف – عمليات تجهيز اللحوم – الطرق الحديثة فى حفظ اللحوم – فساد اللحوم – انتاج منتجات اللحوم السريعة – الطرق الحديثة فى تطرية اللحوم – أمثلة على اللحوم المصنعة (البيف بيرجر – اللحم المفروم – الكفتة – القديد – التغليف – التداول الجيد – الطرق الحديثة فى تدخين اللحوم) – المواصفات القياسية للحوم ومنتجاتها.

ب- الدواجن:

الوضع العالمى لانتاجلدواجن فى العالم – أنواع الدواجن التى تصلح لانتاجللحوم – عمليات تجهيز الدواجن – الدواجن ومنتجاتها المختلفة – تقييم المنتجات الموجودة بالسوق – المنتجات المجهزة – عمليات تعبئة وتغليف منتجات الدواجن – الطرق الحديثة فى حفظ الدواجن – التداول الجيد لمنتجات الدواجن.

ـ كود المقرر : 5615

- اسم المقرر : تكنولوجيا الأسماك ومنتجاتها: 

ـ المحتويات :

الأهمية الاقتصادية للأسماك من وجهة التغذية – وضع الأسماك دوليا ومحليا – وسائل النهضة بالثروة السمكية – التركيب للأسماك – التغيرات التى تحدث بعد حين للأسماك وعلاقته بالجودة – حفظ الأسماك – الطرق الحديثة فى التبريد – التجميد – التدخين – التعليب – المواد الحافظة – المضادات الحيوية – الإشعاع – الصناعات السمكية الثانوية – تأثير طرق الحفظ على الأسماك – عمليات التجهيز والحفظ – المنتجات الموجودة فى الأسواق – فساد الأسماك – العلاقة بين الأسماك وبعض الحالات المرضية فى الإنسان – التعبئة والتغليف والتقدم النهائى فيها.

ـ كود المقرر : 5616

- اسم المقرر : الشئون الصحية لمصانع الأغذية: 

ـ المحتويات :

تطبيقات التصنيع الغذائى الجيد – أنواع التفتيش على أغذية المصانع – الجهات المسئولة عن التفتيش الغذائى – برامجلشئون الصحية فى المصانع – تصميم المصانع والشئون الصحية – المياه والشئون الصحية فى المصنع – المنظفات والشئون الصحية – حماية الغذاء ونظام الـ HACCP – دور مراقبة الجودة والشئون الصحية – انتاجلغذاء النظيف – الأمراض التى تنتقل من الغذاء إلى الإنسان والعكس – اتباع العادات والتقاليد الصحية فى المصانع.

ـ كود المقرر : 5617

- اسم المقرر : تكنولوجيا الأغذية الجاهزة: 

ـ المحتويات :

مكونات الأغذية الجاهزة – خواص المواد الخام – الأجهزة المستخدمة فى التصنيع – التحكيم الحسى ومراقبة الجودة للأغذية الجاهزة – أعداد وتصنيع الأغذية الجاهزة – الأغذية المنتجة من الذرة – الأغذية المنتجة عن طريق البثق الحرارى – المنتجات المحمرة – منتجات اللحوم – الأرز – مواد التعبئة المستخدمة للأغذية الجاهزة – الشئون الصحية لانتاج الأغذية الجاهزة.

ـ كود المقرر : 5618

- اسم المقرر : إضافات غذائية: 

ـ المحتويات :

تعريف المواد المضافة – الاختبارات الفارماكولوجية التى تجرى على المواد المضافة – تقسيم المواد المضافة – المواد المضادة للأكسدة – مركبات الطعم والرائحة – المواد الملونة – مشجعات النكهة – المواد المخلبية – مراسيم مقررات وزارة الصحة الأخيرة عن استخدام المواد المضافة للأغذية – دور المواد المضافة للأغذية – اللجان المشتركة لوضع المواد المضافة – الشروط الواجب توافرها فى المادة المضافة – رؤية طبية عن تمثيل المواد المضافة فى الجسم.

7 ـ متطلبات الإلتحاق بالبرنامج :

يشترط لقيد الطالب لدرجة الماجستير فى العلوم الزراعية:
1- أن يكون حاصلا على درجة بكالوريرس فى العلوم الزراعية من إحدى الجامعات الزراعية أو على درجة معادلة لها من معهد علمى آخر معترف به بتقدير عام جيد على الأقل، وتقدير جيد جدا فى مادة التخصص والتى يحددها مجلس القسم المختص ويقرها مجلس الكلية، وأن لا يكون قد مضى على حصوله على الدرجة العلمية الأولى أكثر من عشر سنوات ويجوز الإعفاء من هذا الشرط على أن يجتاز المتقدم إمتحانات المقررات الدراسية التنشيطية.

2- يجوز قبول الطلاب الحاصلين علي درجه البكالوريوس من المعهد العالي للتعاون الزراعي {بتقدير عام جيد علي الأقل} بعد دراسة المقررات المكملة المعادلة لبكالوريوس العلوم الزراعية والمحددة من قبل المجلس الأعلى للجامعات  بتقدير عام جيد على الأقل ثم المقررات المكملة للتخصص وبمتوسط تقدير عام جيدجدا على الأقل (استكمال شعبة).

3- يجوز قبول الطلاب الحاصلين علي درجه البكالوريوس {بتقدير عام جيد علي الأقل} من معهد الكفايه الإنتاجية {الشعبه الزراعية}، الطلاب الحاصلين علي درجه البكالوريوس شعبة الزراعة والتربية { بتقدير عام جيدعلي الأقل} بشرط استكمال دراسته للمقررات المحددة من قبل المجلس الأعلي للجامعات بتقدير{جيد} علي الأقل والمقررات التخصصية للمجال الذي يرغب التسجيل فيه وبمتوسط تقدير { جيد } وجيد جدا في مادة التخصص {إستكمال شعبة}.

4- يجوز قبول الطلاب الحاصلين علي درجه البكالوريوس شعبة عامة { بتقدير عام جيد علي الأقل } بشرط استكمال دراسته للمقررات التخصصية للمجال الذي يرغب التسجيل فيه بواقع { 24 } وحدة والمحددة من مجلس الكلية وبتقدير { جيد جدا } علي الأقل.

5- يجوز قبول الطلاب الحاصلين علي دبلوم الدراسات العليا في تخصص مرتبط بمجال المتقدمين للدراسة به في حالة حصوله علي تقدير جيد على الأقل فى مرحلة البكالوريوس بشرط استيفاء الشروط التالية كاملة : 

أ- 
أن تكون درجتة الجامعية الأولى هى بكالوريوس العلوم الزراعية أو مايعادلها من إحدي الكليات الجامعية أو المعاهد العليا الزراعية المعترف بها

ب- ارتباط تخصص الدبلوم بتخصص درجة الماجستير 

ت- الحصول على متوسط تقدير مواد التخصص لا يقل عن جيد جدا على أن تعتبر هذه المواد تنشيطية للطلبة القدامي فى التخرج 

6- أن يحصل الطالب على موافقة جهة عمله لقيده بالدراسات العليا مع منحه التفرغ اللازم أثناء دراستة لمدة يومين على الأقل فى الأسبوع تفرغا كاملا. ويتعهد الطالب وجهة العمل التابع لها بتقديم كافة الإمكانيات التى يتطلبها إجراء البحوث العلمية المتعلقة بموضوع الرسالة طوال مدة الدراسة وسداد الرسوم المقررة أما بالنسبة للطلاب الذين لا يعملون أو ذوى الأعمال الحرة فيجوز لمجلس الكلية اتخاذ القرار المناسب نحو تسجيلهم فى ضوء الأعداد المتقدمة للتسجيل بالكلية.

7-
أن يتقد الطالبباستمارة طلب تسجيله لدرجة الماجستير ويستوفى جميع الأوراق المطلوبة للتسجيل والمعلن عنها من قبل الدراسات العليا إلى عميد الكلية الذى يحولها إلى وكيل الكلية لشئون الدراست العليا إلى عميد الكلية الذى يحولها إلى وكيل الكلية لشئون الدراسات العليا والبحوث للتأكد من إنطباق شروط التسجيل على الطالب ثم تحول الأوراق إلى القسم العلمى المختص لابداء الرأى وتحديد لجنة الإشراف.

8- تقدم لجنة الأشراف خطة بحثية تشمل كافة جوانب الدراسة والمراجع موقعة من السادة المشرفين إلى إدارة الدراسات العليا على أن تحفظ بملف الطالب عند التسجيل.

9- يقوم مجلس الكلية بالبت فى طلب القيد بناء على توصية مجلس القسم المختص ولجنة الدراسات العليا ويعتبر تاريخ موافقة مجلس الكلية هو تاريخ قيد الطالب ولا يتم القيد إلا بعد إعتماد نائب رئيس الجامعة لشئون الدراسات العليا والبحوث.

10- يراعى قيد الطلاب غير المصريين وفقا لإجراءات قبول الطلاب الأجانب التى يحددها المجلس للجامعات على أن يعفى من شرط تقدير البكالوريوس والمدة بعد التخرج.

8 ـ القواعد المنظمة لإستكمال البرنامج :

يشترط فى الطالب لنيل درجة الماجستير ما يلى:

1- أن يتابع الطالب الدراسة والبحث وفقا لما هو مبين فى المادة (8) من لا ئحة الكلية لمدة سنتين على الأقل من تاريخ تسجليه.

2-
أن يقوم بإجراء بحوث فى موضوع يقره مجلس الكلية بناءا على اقتراح مجلس القسم المختص ويجوز لمجلس الكلية بناءا على توصية مجلس القسم العلمى المختص أن يسمح للطالب بإجراء بعض بحوثه فى معهد علمى آخر معترف به من الجامعة.

3-
أن يتقدم الطالب بعد نجاحه بتقدير جيد جدا على الأقل فى متوسط تقديرات إمتحانه فى المقررات الدراسية الملف بها بنتائج بحوثه فى رسالة تقبلها لجنة الحكم بعد مناقشته فيها وإذا لم يحصل الطالب على درجة الماجستير خلال خمس سنوات من تاريخ تسجيله يسقط قيده بالدراسات العليا ويجوز لمجلس الكلية مد قيد الطالب مرة أخرى يحددها بناءا على تقرير لجنة الإشراف.

4-
يقوم الطالب ما يفيد اجتيازه لثلاث دورات فى الحاسب الآلى (دورة فى مقدمة الحاسب – دورة تدريبية متوسطة – دورة فى تطبيقات الحاسب الآلى بوحدة الحاسب الآلى بالكلية بالمحتوى والمستوى العلمى الذى يقره مجلس الكلية ومجلس الجامعة قبل السماح له بتقديم الرسالة ولا يحسب تقدير الحاسب الآلى ضمن تقديرات الطالب ولمجلس الكلية تحديد الجهات التى يتم إعتمادها لاختيار الدورات التدريبية المطلوبة فى حالة عدم توفر ذلك بالكلية.

5-
أن يكون الطالب قد انتهى من دراسة اللغة الإنجليزية بنجاح وذلك بفترة دراسية تعادل فصلين دراسين (سنة أكاديمية) ولا يحسب تقدير للغة ضمن تقديرات الطالب ويقوم الطالب بدراسة اللغة فى الكلية أو أحدى مراكز التدريب اللغوى التابعة للجامعة والتى يقرها مجلس الكلية.

6- يتقدم الطالب بشهادة اجتياز اللغة الانجليزية (التويفل) بسمتوى لا يقل عن 400 وحدة من أحد مراكز اللغة بالجامعة أو من الجامعات المناظرة وفقا لما يقرره مجلس الكلية ومجلس الجامعة "قبل تشغيل لجنة الحكم على الرسالة).

9 ـ وسائل تقييم مخرجات التعلم المستهدفة من البرنامج :

	م
	الوسيلة
	مخرجات التعلم المستهدفة

	1
	امتحانات شفوية
	المعرفة و الفهم – القدرات الذهنية – القيم السلوكية

	2
	امتحانات عملية
	مهارات مهنية و عملية – القيم السلوكية

	3
	امتحانات تحريرية
	المعرفة و الفهم – القدرات الذهنية -  القيم السلوكية

	4
	ورقة فصلية
	مهارات عامة -  القيم السلوكية

	5
	تدريب عملي
	مهارات مهنية و عملية – القيم السلوكية


10 ـ طرق تقويم البرنامج :

	م
	القائم بالتقويم
	الوسيلة
	العينة

	1
	طلاب الماجستير
	استمارات تقويم
	10

	2
	الحاصلون علي الماجستير
	استمارات تقويم
	10

	3
	أصحاب العمل
	استمارات تقويم
	10

	4
	مقيم خارجى
	تقييم شامل للماجستير
	جميع مخرجات الماجستير

	5
	طرق أخرى
	
	


	الملحق :
يوضع توصيف المقررات على هيئة ملاحق

منسق البرنامج                   رئيس القسم                              عميد الكلية

( أ.د / محمود حسن محمد)     ( أ.د / أحمد ابراهيم الدسوقى) ( أ.د / محمود مغربي عراقي )  
التوقيع :                         التوقيع :                                    التوقيع :      
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