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 جامعة بنها 

 كلية الزراعة 

 تكنولوجيا الأسماك ومنتجاتها /توصيف مقرر

 مواصفات المقرر :

 ػهىو الأغذَح البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :

 رئيسيالمقرر يمثل عنصراً رئيسياً أو ثانوياً بالنسبة للبرامج: 

 علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذية قسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر :ال

 الرابع / الفصل الدراسى الثانى السنة الدراسية / المستوى :

 0252/  5/ 51تاريخ إعتماد توصيف البرنامج :   

 ) أ ( البيانات الأساسية

  

 200أ غ ذ  الكود :            تكنولوجيا الأسماك ومنتجاتهاالعنوان : 

 وحدات 3 عتمدة: الساعات الم

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

 ساعه/الفصل الدراسى 15 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكاديمي:            

 

 ) ب ( البيانات المهنية

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

  ون الطالب قادرا على ان:بنهاية تدريس هذا المقرر يك

فرر  ملرران توجيليليررا الأسررماة يالأحريرر  ال  ريرر  العامرر  الأساسرريا  علرر  الطالرر   يتعررر  -1

 يمجتلاتها 

القياعررا الأساسرري  يالتط يقيرر  لعلرريو يتوجيليليررا الأسررماة يالأحريرر  علرر  الطالرر   يتعررر  -2

 ال  ري .

يليرر  لمسررماة ط قررا لللررياي الط يعيرر  الطالرر  القيمرر  اليرائيرر  يالتط يقررا  التوجيل يفهررو -3

 يالويمائي  يالميوري ييليلي .
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 أهو التييرا  ال ااث  ف  الأسماة يالأحري  ال  ري .عل   الطال  يتعر  -4

  الفريق  ين مجتلا  الأسماة الملتلف . عل  الطال  يتعر  -5

 .فساايارس الطال  لصائي اللياة لمسماة يمجتلاتها يالتعر  عل  مظاهر ال -6

 ـ النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 0

 أ ـ المعرفة والفهم :

 لصائي اللياة يالطزال  لمسماة يالمجتلا  ال  ري .يشرح  -1-أ

 .القياعا الأساسي  يالتط يقي  يالجيا   التوجيليلي  لمسماة يمجتلاتهايوت   -2-أ

ة يمجتلاتهرا يويفير  الاسرتفااة مرن أهو الا تيالا  اللازم  لتصرجي  الأسرما عل  عر تي -3-أ

 المللفا  الجاتل  أثجاء التصجي .

ميواجيوي  عمن ي اا  العمليرا  المسرتلام  فر  تصرجي  مجتلرا  الأسرماة عل  عر  تي -4-أ

 يالت  ت سن من لياة المجتلا  السموي  يإطال  قترة الصلا ي .

 ب ـ المهارات الذهنية :

 تلا  الملتلف  لمسماة.يلتار أفضن الطرق لتصجي  المج -1- 
 المشاون الت  تتعرض عمليا  الإعااا يالتصجي .يقسو  -2- 

 تيليفا  لاياة لاجتاج مجتلا   أوثر من صيرة للمجتلا  السموي . يقييو -3- 

 ـ المهارات المهنية والعملية الخاصة بالمقرر : ج أ

 يلياتها الت ارا  الطزال  ف  الأسماة يالمجتلا  ال  ري   يعان -1- ج أ

يصررمو تيليفررا  مررن الأسررماة لإعررااا مجتلررا  ملتلفرر  مررن الأسررماة يالمجتلررا   -2- ج أ

 ال  ري .

 يف ي المجتلا  السموي  يت ايا ماى صلا يتها. -3- ج أ

  جقاط الرقا   ال رل  ف  مجتلا  الأسماةي ين  -4- ج أ

 ـ المهارات العامة : ج ب

 يعمن ف  ملميعا  صييرة -1- ج ب

 جقن طرق التصجي  ال ايث  للملتم  الم يط للتجيع ف  المجتلا  ال  ري ي -2- ج ب

 يلو  الطرق الص ي  ف  جقن يتااين الأسماة يالمجتلا  ال  ري . -3- ج ب
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 ـ محتوى المقرر : 3

ساعات إرشاد دروس 

 أكاديمية / عملية

عدد الساعات /  محاضرة

 الأسبوع

 الموضوع

 ف  مصر يالعالو مقام  عن اجتاج الأسماة 4 2 2

 لصائي اللياة –تقسيو الأسماة  4 2 2

التعرررر  علررر  طزالررر  الأسرررماة يالمجتلرررا   4 2 2
 ال  ري 

 الطرق الشائع  ف  تااين الأسماة 4 2 2

المجتلررا  ال  ريرر  الملتلفرر   –أجررياع الأسررماة  4 2 2
 )اللم رى ... الخ(

 إعااا يتلهيز الأسماة لل فظ أي التصجي  4 2 2

  فظ الأسماة  الت ريا يالتلميا 4 2 2

 –تلميرررا  – فرررظ يتصرررجي  الأسرررماة )ت ريرررا  4 2 2
 تمليح( –تالين  –تعلي  

 –تملريح  –ترالين  –تصجي  الأسماة )تعلير   4 2 2
 تالين(

 –تصرررجي  مجتلرررا    ريررر  ألررررى )لم ررررى  4 2 2
 .. الخ( -الصيا   السموي   –وفت  السمة 

ي  من الجا ي  الويمايير  ف ي المجتلا  السمو 4 2 2
 يالميوري ييليلي 

 لصائي اللياة لمسماة يمجتلاتها 4 2 2

 الاستفااة من مللفا  الأسماة 4 2 2

 مرالع  4 2 2

 ـ أساليب التعليم والتعلم : 2

 تيطي  الميضيعا  الرئيسي   الم اضرا  -4-1

 التاري ا  العملي  -4-2

  لقا  مجاقشا  اراسي  -4-3

 ستعاج   مياا تعليمي  مسميع  اي مرئي الا -4-3

 ـ أساليب تقييم الطلاب  1

 انجزء انُظزي    نرقُُى ايرحاٌ دوري -5-1

 انجزء انؼًهً    نرقُُى يقذرج انطانة ػهً ذُفُذ انرجارب انًؼًهُح -5-2

 صًُُُار           نرقُُى انقذرج ػهً انثحث ػٍ يؼهىيح وكُفُح ذىصُهها -5-3

 نرقُُى انقذرج ػهً يُاقشح انًشاكم وكُفُح حهها.        انشفىي    -5-4

 جدول التقييم :
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 ايرحاَاخ أػًال صُح       الأصثىع تؼذ الأصثىع انزاتغ 1انرقُُى 

 الايرحاٌ انؼًهً انُهائً    الأصثىع انخايش ػشز 2انرقُُى 

 الايرحاٌ انشفهً           الأصثىع انخايش ػشز 3انرقُُى 

 ائً                     الأصثىع انضادس ػشزانُه 4انرقُُى 

 النسبة المئوية لكل تقييم :

 %  امت ان جص  السج /الفصن

 %66 امت ان آلر السج /الفصن

 %16 الامت ان الشفيي

 %26 الامت ان العملي

 %16 أعمان السج /الفصن

 % أجياع التقييو الألرى

 %166 الملميع

 أٌ ذقُُى ذكىٍَُ تحد

 جعـ قائمة المرا 5

 ـ مذكرات المقرر 5ـ  5

 اراسي  تعا  القسومرورة 

المستعان بها ـ الكتب الدراسية 0ـ  5  

Bremner,  H. A. (2002). Safety and quality issues in fish processing. 

Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC, 1
st
 ed. (ISBN: 0-8493-

1540-9). 

Govindon, T.K. (1985). Fish Processing Technology. Oxford and IBH 

Publishing Co. Pvt. Ltd, Calcutta. 

NOLLET, L. M.L. and TOLDR, F. (2010). H a n d b o o k  o f  Seafood and 

Seafood Products Analysis, CRC Press, 1
st
 ed. 978-1-4200-4633-5. 

Venugopal, V. (2006). Seafood Processing. CRC Press, 1st ed. ISBN 1-

57444-622-3. 
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 ـ مجلات دورية ، مواقع إنترنت ، ................. ، إلخ 3ـ  5

Fish and Fisheries 

J. of Food Science 

J. of Food Protection 

J. Agricultural Chemistery 

www.sciencedirect.net 

www.blakell.com 

www.springerlink.com 
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