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 جامعة بنها 

 كلية الزراعة 

 أغذية حفظتوصيف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 علوم الأغذية البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :

 رئيسى المقرر يمثل عنصراً رئيسياً أو ثانوياً بالنسبة للبرامج :

 علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذية عن تدريس المقرر : القسم العلمى المسئول

 / فصل أول هالثالث :المستوى 

   0252/  5/ 53تاريخ إعتماد توصيف البرنامج : 

 ) أ ( البيانات الأساسية

  

 125أ غ ذ  الكود :                                   أغذية حفظالعنوان :   

 وحدات 1 الساعات المعتمدة: 

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

 ساعه/الفصل الدراسى 34 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكاديمي:            

 

 

 ) ب ( البيانات المهنية

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

 بنهاية تدريس هذا المقرر يكون الطالب قادرا على ان:

o   ن حفظ الأغذيةالأهداف ميعرف 

o مسببات الفساد فى الأغذيةيلم ب 

o  تقسيم الأغذية من حيث قابليتها للفساديعرف 

o  المواصفات المطلوبة فى المادة الخام الغذائية المراد حفظهايعرف 

o لطرق المختلفة لحفظ الأغذية والأساس العلمى لكل طريقةيلم با 
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o  حفظهاكيفية تدبير مصادر المواد الخام الغذائية التى يراد 

o طرق تجهيز وإعداد المواد الخام الغذائية للحفظ 

 ـ النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 0

 أ ـ المعرفة والفهم :

 مسببات الفسادعلى عرف تيـ  1أ ـ 

 نوعية الغذاء المراد حفظه على عرفتيـ  2أ ـ 

 طرق الحفظ المختلفةالاساس العلمى لعلى الطالب  عرفتيـ  3أ ـ 

 هم الاحتياطات الواجب مرعاتها عن حفظ الاغذية.أ على فعرتي -4-أ

 .المحفوظة الاغذية خزينهم الاحتياطات الواجب مرعاتها عن تأ كتبي -5-أ

 ب ـ المهارات الذهنية :

 طريقة الحفظ التى تناسب كل غذاء على حدة يميزـ  1ب ـ 

 لغذاءأنسب طرق الحفظ المستخدمة بناء على الهدف من حفظ ا يختارـ  2ب ـ 

 طريقة الحفظ المستخدمة من حيث تقدير القيمة الغذائية للمادة التى تم حفظها يقييمـ  3ب ـ 

 أهم الفنيات الازمة لحفظ الاغذية. يختارـ  4ب ـ 

 م طرق الحفظ من الناحيه الميكروبيولجية والكيمائية.سيق -5-ب

 ـ المهارات المهنية والعملية الخاصة بالمقرر : ج أ

 المادة الخام المناسبة لكى يتم حفظها بناء على خواص ومميزات كل مادة غذائية ينظم ـ 1ـ  ج أ

 .المادة الخام وإعدادها للحفظ عدليـ  2ـ  ج أ

 الغير تقليدية قحفظ المادة الغذائية بالطركتشف طرق يـ  3ـ  ج أ

 بعض الاختبارات على المواد الخام المستخدمة. يبتكر ـ 4ـ  ج أ

 بعض الاختبارات على مواد التعبئه ومدى صلاحيتها للتصنيع. يجرى ـ 5ـ  ج أ

 ـ المهارات العامة : ج ب

 أساس أختيار أى المواد الغذائية التى تصلح للحفظـ  5ـ  ج ب

 إعداد المواد المختلفة وتجهيزها للحفظـ  0ـ  ج ب

 حفظ بعض الأغذية بطرق مختلفةـ  1ـ  ج ب

 اءةيستخدم شبكة الانترنت بكف – 2 – ج ب

 ـ محتوى المقرر : 1

 ساعات إرشاد 

 دروس أكاديمية / عملية

عدد الساعات /  محاضرة

 الأسبوع
 الموضوع

معرفةةة  –تقسةةيم المةةواد اليذائيةةة مةةن حيةة  لابليتهةةا للفسةةاد  –مقدمةةة  2 0 0
مصةةادر المةةواد الخةةام اليذائيةةة وكيفيةةة  –مسةةببات الفسةةاد فةةى الأغذيةةة 
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 تدبيرها للمصنع
تقسيم طرق الحفظ المختلفة بناء علةى مواصةفات اليةذاء والهةدف مةن  2 0 0

 طرق إعداد المواد الخام للحفظ بصورة عامة –حفظه 
بعةةا الاعتبةةارات  –الأسةةاس العلمةةى والهةةدف منةةه  –الحفةةظ بالتبريةةد  8 2 2

الوسةةةائل المسةةةتخدمة للحفةةةظ  –والمصةةةطلحات الهامةةةة فةةةى التبريةةةد 
 لتبريدحفظ بعا الأغذية با –بالتبريد 

حفةةظ بعةةا الأغذيةةة –حسةةابات الحفةةظ بالتجميةةد  –الحفةةظ بالتجميةةد  8 2 2
 بالتجميد 

الأعتبارات الواجب أخذها فى الاعتبار عنةد إنشةاء   –الحفظ بالتجفيف  8 2 2
 –صةةناعى(  –الوسةةائل المسةةتخدمة فةةى التجفيةةف )طبيعةةى  –مجفةةف 

 حسابات التجفيف –حفظ بعا الأغذية بالتجفيف 
العبةةةوات المسةةةتخدمة وطريقةةةة تصةةةنيع العبةةةوات  –لحفةةةظ بالتعليةةةب ا 50 4 4

حفةةةظ بعةةةا الأغذيةةةة  –المختلفةةةة واختبةةةار مةةةدى صةةةلاحيتها للحفةةةظ 
 تقييم الأغذية المعلبة  –بالتعليب 

 الحفظ بالمواد الحافظ الكيماوية 2 0 0

 الحفظ بالتجفيد 2 0 0

 الحفظ بالإشعاع 2 0 0

 ـ أساليب التعليم والتعلم : 2

 المحاضراتـ  5ـ  2

 الدروس العملية المعمليةـ  0ـ  2

 الزيارات الميدانية لبعض مصانع الأغذيةـ  1ـ  2

 ـ أساليب تقييم الطلاب  3

 الفهم والمعرفةلتقييم   امتحانات دورية )أعمال سنة(ـ  5ـ  3

 امتحانات عملية لتقييم المهارات العمليةـ  0ـ  3

 لإلمام بالمادة العلمية النظرية والعملية وكيفية توظيفهاالتقييم امتحانات شفهية ـ  1ـ  3

 لتقييم المعرفة والفهملتقييم امتحان نهائى )نظرى( ـ  2ـ  3

 جدول التقييم :

 13، 9، 5فى الأسبوع  5التقييم 

 15فى الأسبوع  0التقييم 

 15فى الأسبوع  1التقييم 

 17أو  16الأسبوع  2التقييم 

 : النسبة المئوية لكل تقييم

 %  امتحان نصف السنة/الفصل

 %66 امتحان آخر السنة/الفصل

 %16 الامتحان الشفوي
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 %26 الامتحان العملي

 %16 أعمال السنة/الفصل

 % أنواع التقييم الأخرى

 %166 المجموع

 أى تقييم أخر بدون درجات

 

 ـ لائمة المراجع 4

 ـ مذكرات المقرر 5ـ  4

 ملزمة محاضرات نظرية وحصص عملية

 ـ الكتب الدراسية 0ـ  4

 ( تكنولوجيا الصناعات الغذائية أسس حفظ 1995حلابو، سعد ؛ بديع، ذكى و بخيت ، محمود )

 وتصنيع الأغذية . المكتبة الأكاديمية.
 ( حفظ الأغذية تطبيقات وتمارين عملية. مطابع جامعة الملك 1984الوراقى ، جمال الدين )

 سعود

 ، ................. ، إلخـ مجلات دورية ، موالع إنترنت  1ـ  4
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