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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5716
	اسم المقرر : كيمياء الاغذية متقدم
	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 :


	 يعرف التركيب الكيميائى للأغذية و يدرس العلاقة بين التركيب الكيميائى للغذاء وقيمته الغذائية و يعى المكونات الغذائية والتغيرات التى تحدث لها والعوامل التى تؤثر عليها و يفهم المشكلات التى تواجة العاملين فى مجال تصنيع الاغذية و يفسر التفاعلات الكيماوية والبيوكيماوية التى تحدث خلال تصنيع الاغذية.

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1. يعرف التركيب الكيميائى للغذاء. 

	
	2. يعرف المكونات الصغرى وأهميتها بالغذاء

	
	3. يعرف العلاقة بين المكونات وبعضها وقيمتها الغذائية.

	
	4. يعرف الامكانيات والمواد الكيماوية التى تستخدم فى اعداد الغذاء

	
	5. يعرف النواحى الكيميائية فى المواد الخام الداخلة فى التصنيع.

	ب- المهارات الذهنية  :
	1. يحدد القيمة الغذائية لأى مادة غذائية طبقا لتركيبها الكيميائى.

	
	2. يفسر التغيرات التى قد تحدث لمكونات الغذاء أثناء الإعداد أو التصنيع.

	
	3. يقيم النقاوة الكيميائية والمحاليل التى تستخدم فى اعداد الغذاء

	
	4. يطور وحدات الغذاء والاستعدادات المعملية

	
	5. يفسر المشاكل التى تطرأ على الاغذية المصنعة

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1. يقيم المكونات الغذائية وكيفية المحافظة عليها. 

	
	2. يقدر التغيرات التى قد تحدث لمكونات الغذاء أثناء المعاملات.

	
	3. يخزن العينات تحت ظروف مختلفة حتى تحليلها.

	
	4. يحلل المواد ومنتجاتها.

	
	5. يعد محاليل مختلفة وتخزين الكيماويات والكواشف.

	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: النظرى 

	
	المحاضرة
	عدد
الساعات
 النظرية
	الموضوع

	
	الاولى
	2
	مقدمة

	
	الثانية
	2
	الماء ودوره فى الغذاء

	
	الثالثة
	2
	الكربوهيدرات: صورها وقيمتها الغذائية

	
	الرابعة
	2
	البروتينات: 

	
	الخامسة
	2
	الدهون

	
	السادسة
	2
	الألياف ودورها فى الغذاء

	
	السابعة
	2
	العناصر المعدنية

	
	الثامنة
	2
	الفيتامينات وأهميتها للصحة العامة

	
	التاسعة
	2
	الصبغات 

	
	العاشرة
	2
	بحث مرجعى ومناقشته

	
	الحادية عشر
	2
	تقدير الرطوبة – نسبة المواد الصلبة الكلية – نسبة المواد الصلبة الذائبة

	
	الثانية عشر
	2
	التحليل الكيميائى لبعض المواد الغذائية

	
	الثالثة عشر
	2
	الكشف عن الأنزيمات

	
	الرابعة عشر
	2
	التلونات الأنزيمية

	العملى 

	
	
	28
	الآجمالى

	
	الدروس العملية
	عدد الساعات
العملية
	الموضوع

	
	الاولى
	2
	مقدمة

	
	الثانية
	2
	الماء ودوره فى الغذاء

	
	الثالثة
	2
	الكربوهيدرات: صورها وقيمتها الغذائية

	
	الرابعة
	2
	البروتينات: 

	
	الخامسة
	2
	الدهون

	
	السادسة
	2
	الألياف ودورها فى الغذاء

	
	السابعة
	2
	العناصر المعدنية

	
	الثامنة
	2
	الفيتامينات وأهميتها للصحة العامة

	
	التاسعة
	2
	الصبغات 

	
	العاشرة
	2
	بحث مرجعى ومناقشته

	
	الحادية عشر
	2
	تقدير الرطوبة – نسبة المواد الصلبة الكلية – نسبة المواد الصلبة الذائبة

	
	الثانية عشر
	2
	التحليل الكيميائى لبعض المواد الغذائية

	
	الثالثة عشر
	2
	الكشف عن الأنزيمات

	
	الرابعة عشر
	2
	التلونات الأنزيمية

	
	 
	28
	الاجمالى 


	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


	De Man, J.M. (1990). Principles of food chemistry. 2nd Ed. Van Nostrand Rehinhold 115 fifth Avenu New York, 10003.

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

Suzanne S. Nielsen (1998). Food analysis A Chapman and Hall Food Science. Title Gaitherburg, Maryland.

	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 تم مناقشة التوصيف وإعتماده 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 حسن خلف                 رئيس مجلس القسم :  أ.د/ أحمد ابراهيم الدسوقى  
التوقيع :                                                        التوقيع :

التاريخ :    /     /     

نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

