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 جامعة بنها 

 كلية الزراعة 

 تكنولوجيا العجائن والمخبوزات /توصيف مقرر

 مواصفات المقرر :

 عهٕو الأغذيت البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :

 رئٌسًالمقرر يمثل عنصراً رئيسياً أو ثانوياً بالنسبة للبرامج: 

 علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذية لقسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر :ا

 الثالث / الفصل الدراسى الثانى السنة الدراسية / المستوى :

 0252/  5/ 51تاريخ إعتماد توصيف البرنامج : 

 ) أ ( البيانات الأساسية

  

 200أ غ ذ  الكود :        تكنولوجيا العجائن والمخبوزات العنوان :

 وحدات 2 ة: الساعات المعتمد

 ساعة/اسبوع 0الدروس العملية:                            ساعة/اسبوع 0 المحاضرة:

 ساعه/الفصل الدراسى 15 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكاديمي:            

 

 ) ب ( البيانات المهنية

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

  لطالب قادرا على ان:بنهاية تدريس هذا المقرر يكون ا

 انًبادئ الأساسيت فٗ تكُٕنٕجيا انعجائٍ ٔانًخبٕساث. عهٗ  انطانب  يتعزف -1

تممٕو عهيٓمما ٔيمذٖ ي ئًممت  انتم انطانمب اممانببٕل انًختهفمت فمٗ  َبممام انعمانى ٔان ممُاعاث  يهمى -2

 صُف انذليك نهًُتجاث انًختهفت.

 ُياث إَتاج كم يُٓا.َٕعياث انعجائٍ ٔانًخبٕساث ٔفعهٗ  انطانب عزفتي -3

حمم سمزي   إيجادانًُتجاث ٔدراست كيفيت  ْذِتعتزٖ كم  انت اانًشاكم  عهٗ انطانب عزف تي -4

 نٓا.
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 ـ النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 0

 أ ـ المعرفة والفهم :

 .َٕعياث انمًح ٔانذليك انًختهفت انًبهٗ يُٓا ٔانًستٕردعهٗ  عزف انطانبتي -1-  

 .يٍ انذليك كم صُفانخهطاث انًختهفت نهعجائٍ ٔانًخبٕساث نيتعزف عهٗ  -2-      

انكيًيممائ  ٔيممذٖ ت ئممى خهممظ خ ممائا انببممٕل ٔتزكيبٓمما انطانممب عهممٗ عممزف تي -3-      

 .انًكَٕاث انًختهفت ي  اعضٓا

طزق حفظ ٔتخشيٍ كم انًكَٕاث انتم  تمذخم فمٗ انًخبمٕساث انطانب عهٗ  عزفتي -4- 

 انًختهفت.

 الذهنية:مهارات ب ـ ال

انمذليك انًطهمٕل يبذد  فضم انب د لاستيزاد انببٕل اُام عهمٗ خمٕاو ٔصمفاث  -1-ل

 .نهسٕق انًبهٗ ٔانت ذيز

 يٕجّ إنيّ انببٕل انًتٕفزة اُام عهٗ صفاث انًٕاد انخاو. انت يبذد ان ُاعاث  -2-ل 

  اث.انعجائٍ ٔانًخبٕس إنٗدٔر كم يكٌٕ ٔيذٖ ضزٔرة اضافتت  يبذد اذلّ -3-ل

 ـ المهارات المهنية والعملية الخاصة بالمقرر : ج أ

 جودة الدقٌق سواء كان من الأصناف المحلٌة أو المستوردة. ٌحسب -1- ج أ 

ٌدخل فٌها كل نوع أو صنف بناء على خواصه الكٌماوٌة  التًالصناعة  ٌجهز -2- ج أ 

 والطبٌعٌة.

انع أثنططاء تصططنٌع منتجططاا المخططابز قططد تبابططل الصطط التططًالمشططاكل  ٌخطططط لحططل -3- ج أ     

 المختلفة.

 ـ المهارات العامة : ج ب

 .ٌعمل فى مجموعاا صغٌرة -1- ج ب

ٌستخدم المهاراا المتحصطل علٌهطا فطى تبطدٌم خطدماا للمسطتثمرٌن فطى مجطال  -2- ج ب

 الحبوب ومنتجاتها.

 .المنتجونتبابل  التًوٌحل المشاكل  الإنتاجٌطور  -3- ج ب
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 رر :ـ محتوى المق 2

ساعات إرشاد دروس 

 أكاديمية / عملية

عدد الساعات /  محاضرة

 الأسبوع

 الموضوع

 الاشتراطاا الفنٌة لإنشاء المخابز 4 2 2

2 2 4 
الآلاا والأجهزة والمعداا التى ٌنبغطى تواجطد ا 

 فى المخبز

 الاشتراطاا الفنٌة للمخازن الملحبة بالمخابز 4 2 2

2 2 4 
فطططى تصطططنٌع منتجطططاا  المطططواد الخطططام المسطططتخدمة

 المخابز

2 2 4 
الخصططططائك الكٌمائٌططططة والرٌولوجٌططططة والحسططططٌة 

 والمٌكروبٌولوجٌة لمنتجاا المخابز

2 2 4 
تكنولوجٌططا تنتططاج وتصططنٌع الخبططز البلططد  والخبططز 

 المسطح بأنواعهما المختلفة

2 2 4 
تكنولوجٌططططا تصططططنٌع وتنتططططاج الخبططططز الأفرنجططططى 

 بأنواعه المختلفة

 تكنولوجٌا تصنٌع أنواع الكٌك المختلفة 4 2 2

 تكنولوجٌا تصنٌع التورتاا والجاتو اا 4 2 2

 تكنولوجٌا تصنٌع الفطائر والمورقاا 4 2 2

 تصنٌع الفطائر المدرسٌة 4 2 2

 تدعٌم منتجاا المخابز 4 2 2

 مشاكل التصنٌع وكٌفٌة التغلب علٌها 4 2 2

 تخزٌن وتسوٌق منتجاا المخابز. 4 2 2

 والتعلم:ـ أساليب التعليم  4

 تغطيت انًٕضٕعاث انزئيسيت اانًباضزاث -4-1

 انتذريباث انعًهيت -4-2

 حهماث انًُالشاث انذراسيت -4-3

 استخذاو ٔسائم تعهيًيت يزئيت  ٔ يسًٕعت -4-4

 ـ أساليب تقييم الطلاب  1

 دوريامتحان لتبٌٌم   .   النظريالجزء  -5-1

 مبدرة الطالب على تنفٌذ التجارب المعملٌةٌم لتبٌ    العملًالجزء  -5-2



 

الثالث / الفصل الدراسى الثانى -تكنولوجيا العجائن والمخبوزات  4 

 البدرة على البحث عن معلومة وكٌفٌة توصٌلهالتبٌٌم           سٌمٌنار -5-3

 البدرة على مناقشة المشاكل وكٌفٌة حلها.لتبٌٌم  الشفو           -5-4

 جدول التقييم :

  ايتباَاث  عًال سُت       الأسبٕع اعذ الأسبٕع انزاا 1انتمييى 

 الايتباٌ انعًهٗ انُٓائٗ    الأسبٕع انزاا  عشز 2انتمييى 

 الايتباٌ انشفٓٗ           الأسبٕع انزاا  عشز 3انتمييى 

 11-15انُٓائٗ                     الأسبٕع  4انتمييى 

 الوزن النسبي لكل تقيين

 %  امتحان نصف السنة/الفصل

 %66 امتحان آخر السنة/الفصل

 %16 الامتحان الشفوي

 %26 الامتحان العملً

 %16 أعمال السنة/الفصل

 % أنواع التبٌٌم الأخر 

 %166 المجموع

 ـ قائمة المراجع 5

 ـ مذكرات المقرر 5ـ  5

 مذكرة خاصة كل موضوع من تعداد أستاذ المادة

 :ـ الكتب الدراسية 0ـ  5

 المراجع العربية:
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