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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

 )بكالورٌوس( تكنولوجٌا السكر والحلوىتوصٌف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 علوم الأغذٌة البرنامج أو البرامج التى ٌقدم من خلالها المقرر :

 رئٌسً المقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :

 غذٌةعلوم الأ القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذٌة القسم العلمى المسئول عن تدرٌس المقرر :

 الأولالفصل الدراسى /الرابع :السنة الدراسٌة / المستوى 

   0252/  5/ 51 تارٌخ إعتماد توصٌف البرنامج : 

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة

  

 125أ غ ذ   الكود :   تكنولوجيا السكر والحلوى :العنوان

 وحدات 3 الساعات المعتمدة: 

 ساعة/اسبوع 0الدروس العملٌة:                            ساعة/اسبوع 0 المحاضرة:

 ساعه/الفصل الدراسى 15 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكادٌمً:            

 

 ) ب ( البٌانات المهنٌة

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

 لب قادرا على ان:بنهاية تدريس هذا المقرر يكون الطا

 ساب الطالب الخبرات والمهارات اللازمة لصناعة السكر. تإك 

 .تعلٌم الطالب كٌفٌة صناعة منتجات الحلوى المختلفة 

 ساب الطالب مهارات الكشف عن المكونات الداخلة فى منتجات الحلوى والسكر وتحدٌد تإك

 مدى صلاحٌتها للاستخدام والتصنٌع.

 لٌة وتوصٌف المواد الخام الداخلة فى صناعةتوصٌف منتجات الحلوى المح 
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 ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 0

 التركٌب الكٌماوي للسكر ومنتجاتةعلى عرف تٌ -5-أ

 ٌلم بالأسالٌب المثلى لتصنٌع السكر ومنتجات الحلوى -0-أ

الاستفادة  التداخلات الكٌماوٌة اثناء التصنٌع ومراحلة المختلفة وكٌفٌةعلى  عرفتٌ -3-أ

 منها لتطوٌر المنتجات.

الظروف المثلى لحصاد القصب السكر وبنجر السكر وبذور الكاكاو والبن على  عرفتٌ -1-أ

 والبلح واثر ذلك على جودة المنتجات.

 مٌكانٌكٌة عمل الخطوط الإنتاجٌة الحدٌثةعلى عرف تٌ -1-أ

 ةكٌفٌة إنتاج السكر من مصادر غٌر مألوفة وجدٌد  ٌجٌد  -5-أ

 مخاطر تلوث منتجات الحلوى  ٌلخص  -7-أ

 ب ـ المهارات الذهنٌة :

 ٌحدد كٌفٌة تلافى الإنسان مخاطر تلوث منتجات الحلوى. -5-ب

 السلٌم للخامات الداخلة فى التصنٌع والمنتجات الناتجة. لٌختار طرٌقة التداو -0-ب

 ٌحدد أفضل الطرق للحصول على منتج جٌد بسعر اقل.  -3-ب

 صل على منتجات متنوعة من نفس المواد الخام.ٌتح -1-ب

 ٌختار وتصنٌع منتجات تناسب الفئات الخاصة مثل )كبار السن، مرضى   -1-ب

 ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة بالمقرر : ج أ

 السكر من مصادرة الرئٌسٌة )فصب السكر، بنجر السكر( ٌنتج -5- ج أ

 تهاحلوى الشٌكولاتة ومنتجا ٌنتج -0- ج أ

 الحلاوه الطحٌنٌة والحلوى الشرقٌة والإفرنجٌة ٌنتج -3- ج أ

 ) الكٌك، الكعك ، الجاتوهات....( حلوى الدقٌق المختلفة ٌنتج -1- ج أ

 تحلٌل المواد الخام الداخلة فى التصنٌع.  ٌطبق الطرق المستخدم فى -1-ج أ 

 ـ المهارات العامة : ج ب

 لحصول على منتج ذو جودة عالٌة.ٌستخدم الإمكانات المتاحة ل -5- ج ب

 ٌطبق نظم الرقابة على الجودة فى مصانع الإنتاج. -0- ج ب

 ٌصمم مصنع جٌد للإنتاج بأقل تكلفة وبأعلى طاقات إنتاجٌة. -3- ج ب

 وقادر على العمل داخل المصنع فى -ٌتخذ القرارات داخل مصانع الحلوى -1- ج ب
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 ـ محتوى المقرر : 3 

عدد الساعات/  محاضرة دروس عملٌة
 الأسبوع

 الموضوع

5 5 1 
المكونات الداخلة فى  -مقدمه عن إنتاج السكر من مصادره المختلفة 

 صناعة الحلوى

1 5 50 
صناعة الحلوى  -الذرة السكرية  –بنجر السكر  –قصب السكر 

 الأقرنجية

1 5 02 
 -صناعة حلوى السكر والحلاوة الطحينية  -صناعة السكر من القصب 

 إنتاج حلوى الدقيق والجاتوهات والكيك

 إنتاج حلوى الشوكولاته -صناعة السكر من بنجر السكر  50 1 0

 منتجات البلح -إنتاج سكر الجلوكوز والهاى فراكتوز والعسل الأسود  1 5 5

 المنتجات الخاصة )الشاى والقهوة ( -المحليات الصناعية   1 5 5

 ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 1

 من خلال المحاضرات.ـ  5ـ  1

 من خلال الدروس العملٌةـ  0ـ  1

 لمصانع الأغذٌة  ةزٌارات مٌدانٌـ  3ـ  1

 من خلال البحوث المرجعٌةـ  1ـ  1

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  1

 الفهم والمعرفةلتقٌٌم   امتحانات دورٌة )أعمال سنة(ـ  5ـ  1

 لٌةالمهارات العملتقٌٌم  امتحانات عملٌةـ  0ـ  1

 الإلمام بالمادة العلمٌة النظرٌة والعملٌة وكٌفٌة توظٌفهالتقٌٌم  امتحانات شفهٌةـ  3ـ  1

 المعرفة والفهم والمهارات الذهنٌةلتقٌٌم  امتحان نهائً )نظري(ـ  1ـ  1

 جدول التقٌٌم :

 53، 9، 1الأسبوع  5التقٌٌم 

 51الأسبوع  0التقٌٌم 

 51الأسبوع  3التقٌٌم 

 57-51بوع الأس 1التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %             امتحان نصف العام / الفصل الدراسى 
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 %  امتحان نصف السنة/الفصل

 %06 امتحان آخر السنة/الفصل

 %06 الامتحان الشفوي

 %26 الامتحان العملي

 %06 أعمال السنة/الفصل

 % أنواع التقييم الأخرى

 %066 المجموع

 جاتأى تقٌٌم أخر بدون در

 ـ قائمة المراجع 5

 ملزمة محاضرات نظرية وحصص عمليةـ  0ـ  0

 إعداد أعضاء هية التدريس بالقسم-محاضرات فى تكنولوجيا السكر والحلوى 

 ـ الكتب الدراسٌة 0ـ  5

 ( 0225إسماعٌل ، فريال  )تكنولوجٌا صناعة السكر ومنتجات الكاكاو والحلوى  -م-

 رمصالدار العربٌة للنشر والتوزٌع. 

 ( 5999مصطفى، مصطفى  و خلٌل، خلٌل  )تكنولوجٌا النشا والسكرٌات والمنتجات  –م

 مصر المكتبة الأكادٌمٌة. –الخاصة 

 ـ مجلات دورٌة ، مواقع إنترنت ، ................. ، إلخ 3ـ  5
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