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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5606
	اسم المقرر: تكنولوجيا أنزيمات       
	نوع المقرر: □  اجبارى      □        أختيارى

	البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :
	الصناعات الغذائية                        

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج :
	الصناعات الغذائية                        

	3.القسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر : 
	الصناعات الغذائية                        

	4- التخصص:
	الصناعات الغذائية                        

	5- الفرقة / المستوى:
	دراسات عليا (ماجستير)

	6- عدد الوحدات / الساعات المعتمدة:
	(2)  نظري   + (2 ) عملي

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


	2- أهداف المقرر :


	يلم بالمبادئ الأساسية فى انتاج الأغذية الخفيفة. يلم بالتعريفات المختلفة للأغذية الخفيفة. يلم بالمبادئ الأساسية والتطبيقية والتكنولوجية للأغذية الخفيفة. يلم بتقسيم الأغذية الخفيفة طبقا للمواد الخام الداخلة فى التصنيع وتركيبها الكيمائى. يلم بطرق تدعيم الأغذية الخفيفة وإعداد أغذية خاصة لبعض الفئات الحساسة بالمجتمع.

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1- يتعرف على تسمية وتقسيم الانزيمات

	
	2- يتعرف على وحدات النشاط الانزيمى

	
	3- يتعرف على مصادر الانزيمات

	
	4-  يتعرف على دور الانزيمات فى الصناعات الغذائية

	ب- المهارات الذهنية  :
	1- يلم بالأنزيمات وأسس تسميتها وتقسيمها.

	
	2- يعرف الأنزيمات الهامة فى مجال التصنيع الغذائى وكيفية الاستفادة بها.

	
	3- يعرف دور الأنزيمات المختلفة وميكانيكية عملها .

	
	4- يلم بتدوير مخلفات الاغذية بواسطة الانزيمات.

	
	5- بعرف التفاعلات البيوكيميائية التى تحدث فى الغذاء بفعل الانزيمات.

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1- يحدد العمليات التى تجرى لتثبيط الأنزيمات الغير مرغوبة.

	
	2- يحدد استخدام الانزيمات فى الاغذية

	
	3- يختار انزيمات جديدة تستخدم فى تصنيع الاغذية.

	
	4- يحل المشاكل التى تواجة مصنعى الاغذية

	د -  المهارات العامة :    
	1- يعمل فى مجموعات صغيرة بروح الفريق

	
	2- يستخدم المهارات المتحصل عليها فى تقديم خدمات للمستثمرين

	
	3- يطور الإنتاج وحل المشاكل التى تقابل المنتجين.

	
	4- يستخدم الاتجاهات الحديثة فى التصنيع ويستخدم شبكه الانترنت الدولية. 

	4- محتوى المقرر:


	محاضرة
	عدد الساعات / الأسبوع
	الموضوع

	
	
	النظرى

	2
	4
	مقدمة

	2
	2
	تعريف الأنزيم وأهميته 

	4
	4
	الأنزيمات ودورها فى صناعة الحبوب ومنتجاتها

	2
	2
	الأنزيمات ودورها فى صناعة اللحوم ومنتجاتها

	2
	2
	الأنزيمات ودورها فى صناعة النشا والمحليات الصناعية

	2
	2
	الأنزيمات فى صناعة الزيوت والدهون

	4
	4
	الأنزيمات فى صناعة المشروبات والمركزات

	2
	2
	الأنزيمات فى صناعة التجفيف

	4
	4
	تثبيط الأنزيمات 

	4
	4
	بحث مرجعى ومناقشته

	28
	56
	الاجمالى


	ساعات إرشاد دروس أكاديمية / عملية
	عدد الساعات / الأسبوع
	الموضوع

	
	
	العملى

	2
	4
	مقدمة

	2
	4
	مصادر الأنزيمات


	2
	4
	تسمية الأنزيمات وتقسيمها 

	6
	6
	الكشف عن الأنزيمات فى الخضر والفاكهة

	8
	8
	تقدير نشاط بعض الأنزيمات

	4
	4
	تأثير الحرارة على النشاط الأنزيمى لبعض الأنزيمات

	4
	4
	تأثير الـ pH على النشاط الأنزيمى لبعض الأنزيمات

	28
	56
	الاجمالى


	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□ حلقات مناقشة

	ب- جدول التقييم:                   
	التقييم(1) أمتحان الشفوى: الأسبوع 14

التقييم (2)أمتحان العملى الأسبوع 15

التقييم (3)أمتحان النظرى الأسبوع 16

	جـ- توزيع درجات التقييم:   
	امتحان نظرى نهائى : 60 درجة
الإمتحان الشفوى: 10 درجة
الإمتحان العملى:  30درجة
المجموع: 100  درجة

	8- قائمة الكتب الدراسية والمراجع :

	أ- مذكرات المقرر:
	مذكرة خاصة كل موضوع

	ب- الكتب الدراسية:

	· Chaplin, M.F. and Buckke, C. (1990). Enzyme Technology, Cambridge Univ. Press, London.

· AOAC (1995). Official methods of analysis Association Of Official Analytical Chemists. Arlington.

· Gary, F. Leatham and Michael, E. Himmel (1991). Enzymes in Biomass Conversion American Chemical Society, Washington, D.C. U.S.A

· Daniel, L. purich (1987). Enzyme Kinetics and Mechanism, Dept. of Chemistry, Univ. of California, Academic Press, New York. 

	د – مجلات دورية ، مواقع إنترنت.
  
	1. Food Control

2. Food Quality and Preference
3. Food Additives & Contaminants
4. J. of Food Protection

5. Food Toxicants Analysis

6. www.sciencedirect.net
7. www.blakell.com
8. 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.
تاريخ إعتماد البرنامج 26/ 5/2010 و اعتماد التحديثات بمجالس الكلية بتاريخ 7/10/ 2013 و 19/3/ 2014 و 16/ 9/ 2015م 

أستاذ المادة : د. أشرف مهدى عبدالحميد                 رئيس مجلس القسم : أ.د/  أحمد ابراهيم الدسوقى                                                  
التوقيع :                                           

التوقيع :

نموذج توصيف مقرر دراسى ماجستير-كلية الزراعة –جامعة بنها

