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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  7115
	اسم المقرر : تبريد وتجميد الأغذية
	نوع المقرر: □   اجبارى          □  أختيارى

	1.أسم البرنامج: 
	برنامج (صناعات غذائية)

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج : 
	الصناعات الغذائية

	4- التخصص : 
	صناعات غذائية

	5- برنامج الدراسات العليا:
	□   دبلوم            □  ماجستير    □   دكتوراه       

	6-الفصل الدراسى: 
	□   الآول            □  الثانى

	7- عدد الوحدات / الساعات المعتمدة:/ 3 وحدات
	(   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 بأهم الأسباب التى تؤدى إلى تلف وفساد الأغذية و يلم بتقسيم المواد الأغذية طبقا لقابليتها للفساد و يلم بطرق تبريد وتجميد الأغذية و يلم بخصائص وصفات الأغذية المحفوظة و يلم بالاساسيات العامة للتبريد والتجميد .

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1. يعرف الفساد الذى يصيب الأغذية وأنواعه.

	
	2. يعرف أنواع الأغذية التى يمكن حفظها بالتبريد والتجميد.

	
	3. يعرف الهدف من استخدام طرق حفظ الأغذية المختلفة.

	
	4. يعرف التغيرات التى تطرأ على الاغذية المحفوظة بالتبريد والتجميد.

	
	5. يعرف خواص الجودة للاغذية المحفوظة بالتبريد والتجميد

	ب- المهارات الذهنية  :
	1. يحدد طريقة الحفظ التى تناسب كل غذاء طبقا للغرض من استخدامه فيما بعد.

	
	2. يحدد طريقة الحفظ التى تناسب كل غذاء طبقا لخواصها الطبيعية  والكيميائية وللهدف من استخدامها بعد الحفظ.

	
	3. يحل بعض المشاكل المتعلقة باتجاه الصلاحية

	
	4. يقيم صلاحية الاغذية المبردة والمجمدة

	
	5. يحكم على تغير خواص الجودة فى الاغذية المبردة والمجمدة

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1. يختار المواد الخام المناسبة للحفظ.

	
	2. يجهز ويعد المواد الخام المستخدمة فى الحفظ.

	
	3. يحفظ بعض الأغذية بالتبريد والتجميد.

	
	4. يقيم المنتجات المحفوظة بعد فترة من الحفظ لتحديد الطريقة والمدة المناسبة والصنف المستخدم فى الحفظ

	
	5. يحلل الصفات التى تحدد جودة وصلاحية الاغذية المبردة والمجمدة

	د -  المهارات العامة :    
	1. يعمل فى مجموعات صغيرة.

	
	2. يساعد المستثمرين فى دراسة الجدوى للمشروعات المختلفة.

	
	3. يطور الانتاج ويحل المشاكل التى تقابل المنتجين.

	
	4. يتواصل مع الاخرين بكفاءة ويستخدم التكنولوجيا الحديثة

	4- محتوى المقرر: المحاضرات النظرية 

	
	المحاضرة
	عدد
الساعات
 النظرية
	الموضوع

	
	الاولى
	2
	مقدمة فى تبريد وتجميد الأغذية

	
	الثانية
	2
	خطوات إعداد وتجهيز المواد الخام للحفظ

	
	الثالثة
	2
	تقسيم الأغذية – مسببات الفساد فى الأغذية

	
	الرابعة
	2
	أمثلة على الحفظ بالتبريد

	
	الخامسة
	2
	مصادر المواد الخام 

	
	السادسة
	2
	والشروط الواجب توافرها فى المواد الخام المراد حفظها

	
	السابعة
	2
	أمثلة على الحفظ بالتجميد

	
	الثامنة
	2
	الحفظ بالتبريد

	
	التاسعة
	2
	الحفظ بالتجميد

	
	العاشرة و
الحادية عشر
	4
	الجديد فى حفظ الأغذية بالتبريد والتجميد

	
	الثانية عشر و
الثالثة عشر
	4
	تقييم الأغذية المحفوظة: حسى – طبيعى - كيماوى

	
	الرابعة عشر
	2
	موضوع مرجعى ومناقشته

	-
	
	28
	الآجمالى

	
	الدروس العملية 

	
	الدروس العملية
	عدد الساعات
العملية
	الموضوع

	
	الاولى
	2
	مقدمة فى تبريد وتجميد الأغذية

	
	الثانية
	2
	خطوات إعداد وتجهيز المواد الخام للحفظ

	
	الثالثة
	2
	تقسيم الأغذية – مسببات الفساد فى الأغذية

	
	الرابعة
	2
	أمثلة على الحفظ بالتبريد

	
	الخامسة
	2
	مصادر المواد الخام 

	
	السادسة
	2
	والشروط الواجب توافرها فى المواد الخام المراد حفظها

	
	السابعة
	2
	أمثلة على الحفظ بالتجميد

	
	الثامنة
	2
	الحفظ بالتبريد

	
	التاسعة
	2
	الحفظ بالتجميد

	
	العاشرة و
الحادية عشر
	4
	الجديد فى حفظ الأغذية بالتبريد والتجميد

	
	الثانية عشر و
الثالثة عشر
	4
	تقييم الأغذية المحفوظة: حسى – طبيعى - كيماوى

	
	الرابعة عشر
	2
	موضوع مرجعى ومناقشته

	28
	
	-
	الآجمالى


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

□ مادة بحث.       □ أعمال فصلية.

	7- تقويم الطــلاب :

	أ- أساليب تقويم الطــلاب:
	□  أمتحان نظرى نهائى  □ أمتحان عملي  □ أمتحان شفوى مادة بحث

	ب- توقيت 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:

	

	جـ- كتب مقترحة


	Fellows, P. (2000). Food processing technology (Principles and practice). Woodhead Publishing Limited abingtan Hall, Abington  Cambrige CB16AH, England.



	د – مجلات دورية ، مواقع إنترنت.
  
	J. of Food Science

J. of Food Protection

J. Agricultural Chemistry

www.sciencedirect.net
www.blakell.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  و فيديو - ثابت. 
مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة. مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة.

أجهزة معملية و تجهيزات -حاسبات شخصية.
ـ 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 : أ.د. حسن الطناحى                  رئيس مجلس القسم :  أحمد ابراهيم الدسوقى 
التوقيع :                                               التوقيع :

التاريخ :    /     /     

نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

