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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5615
	اسم المقرر: تكنولوجيا الأسماك ومنتجاتها
	نوع المقرر: □ اجبارى         □     أختيارى

	البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :
	الصناعات الغذائية         

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج :
	الصناعات الغذائية         

	3.القسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر : 
	الصناعات الغذائية         

	4- التخصص:
	الصناعات الغذائية         

	5- الفرقة / المستوى:
	دراسات عليا (ماجستير)

	6- عدد الوحدات / الساعات المعتمدة:
	(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 :


	1- يلم بالأساسيات فى مجال تكنولوجيا الأسماك والأغذية البحرية ومنتجاتها. يلم بالقواعد الأساسية والتطبيقية لعلوم وتكنولوجيا الأسماك والأغذية البحرية. يلم بالقيمة الغذائية والتطبيقات التكنولوجية للأسماك طبقا للخواص الطبيعية والكيمائية والميكروبيولوجية. يلم بأهم التغيرات الحادثة فى الأسماك والأغذية البحرية. يلم بالفروق بين منتجات الأسماك المختلفة.

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1- يتعرف على بخصائص الجودة والطزاجة للأسماك والمنتجات البحرية.

	
	2- يتعرف على بالقواعد الأساسية والتطبيقية والنواحى التكنولوجية للأسماك ومنتجاتها.

	
	3- يتعرف على أهم الاحتياجات اللازمة لتصنيع الأسماك ومنتجاتها وكيفية الاستفادة من المخلفات الناتجة أثناء التصنيع.

	
	4- يتعرف على ميكانيكية عمل وحدات العمليات المستخدمة فى تصنيع منتجات الأسماك والتى تحسن من جودة المنتجات السمكية وإطالة قترة الصلاحية.

	
	5- يتعرف على كيفية التعامل مع المخلفات واعادة تدويرها

	ب- المهارات الذهنية  :
	1- يختار أفضل الطرق لتصنيع المنتجات المختلفة للأسماك.

	
	2- يحل المشاكل التى تتعرض عمليات الإعداد والتصنيع.

	
	3- يصمم توليفات جديدة لانتاج منتجات بأكثر من صورة للمنتجات السمكية.

	
	4- يصمم عمليات الاستفادة من المخلفات وانتاج منتجات جديدة.

	
	5- يحدد المواد المضافة للاغذية والتى تضاف للمواد الاغذية.

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1- يجرى اختبارات الطزاجة فى الأسماك والمنتجات البحرية وجودتها 

	
	2- يصمم توليفات من الأسماك لإعداد منتجات مختلفة من الأسماك والمنتجات البحرية.

	
	3- يفحص المنتجات السمكية وتحديد مدى صلاحيتها.

	
	4- يقدر بنقاط الرقابة الحرجة فى منتجات الأسماك.

	
	5- ينتج مواد جديدة من مخلفات الاسماك ويساعد فى تسويقها

	د -  المهارات العامة :    
	1- يعمل فى مجموعات صغيرة بروح الفريق

	
	2- يستخدم المهارات المتحصل عليها فى تقديم خدمات للمستثمرين

	
	3- يطور الإنتاج وحل المشاكل التى تقابل المنتجين.

	
	4- يستخدم الاتجاهات الحديثة فى التصنيع ويستخدم شبكه الانترنت الدولية. 

	4- محتوى المقرر:


	محاضرة
	عدد الساعات / الأسبوع
	الموضوع

	2
	4
	مقدمة عن انتاج الأسماك فى مصر والعالم

	2
	4
	تقسيم الأسماك – خصائص الجودة

	2
	4
	التعرف على طزاجة الأسماك والمنتجات البحرية

	2
	4
	الطرق الشائعة فى تداول الأسماك

	2
	4
	أنواع الأسماك – المنتجات البحرية المختلفة (الجمبرى ... الخ)

	2
	4
	إعداد وتجهيز الأسماك للحفظ أو التصنيع

	2
	4
	حفظ الأسماك بالتبريد والتجميد

	4
	8
	تصنيع الأسماك (تعليب – تدخين – تمليح – تدخين)

	2
	4
	تصنيع منتجات بحرية أخرى (جمبرى – كفتة السمك – الصوابع السمكية - .. الخ)

	2
	4
	فحص المنتجات السمكية من الناحية الكيماوية والميكروبيولوجية

	2
	4
	خصائص الجودة للأسماك ومنتجاتها

	2
	4
	الاستفادة من مخلفات الأسماك

	2
	4
	مراجعة

	28
	56
	الاجمالى

	ساعات إرشاد دروس أكاديمية / عملية
	عدد الساعات / الأسبوع
	الموضوع

	2
	4
	مقدمة عن انتاج الأسماك فى مصر والعالم

	2
	4
	تقسيم الأسماك – خصائص الجودة

	2
	4
	التعرف على طزاجة الأسماك والمنتجات البحرية

	2
	4
	الطرق الشائعة فى تداول الأسماك

	2
	4
	أنواع الأسماك – المنتجات البحرية المختلفة (الجمبرى ... الخ)

	2
	4
	إعداد وتجهيز الأسماك للحفظ أو التصنيع

	2
	4
	حفظ الأسماك بالتبريد والتجميد

	4
	8
	تصنيع الأسماك (تعليب – تدخين – تمليح – تدخين)

	2
	4
	تصنيع منتجات بحرية أخرى (جمبرى – كفتة السمك – الصوابع السمكية - .. الخ)

	2
	4
	فحص المنتجات السمكية من الناحية الكيماوية والميكروبيولوجية

	2
	4
	خصائص الجودة للأسماك ومنتجاتها

	2
	4
	الاستفادة من مخلفات الأسماك

	2
	4
	مراجعة

	28
	56
	الاجمالى


	5- أساليب التعليم والتعلم.                     
	□  محاضرات نظرية.       □ تدريبات عملية.         □ حلقات نقاش.

□ مادة بحث.       □ أعمال فصلية.

	6- أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة.
	□ساعات مكتبية زائدة.   □ الريادة الطلابية.   □ الارشاد الاكاديمي. 

	7- تقويم الطــلاب :

	أ- أساليب تقويم الطــلاب:
	□  أمتحان نظرى نهائى  □ أمتحان عملي  □ أمتحان شفوى □ حلقات مناقشة

	ب- جدول 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:

	Bremner,  H. A. (2002). Safety and quality issues in fish processing. Woodhead Publishing Limited and CRC Press LLC, 1st 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, 1st ed. 978-1-4200-4633-5.

Venugopal, V. (2006). Seafood Processing. CRC Press, 1st ed. ISBN 1-57444-622-3

	ج – مجلات دورية ، مواقع إنترنت.
  
	1. Food Control

2. Food Quality and Preference
3. Food Additives & Contaminants
4. J. of Food Protection

5. Food Toxicants Analysis

6. www.sciencedirect.net
7. www.blakell.com
8. www.springerlink.com




9 ـ الإمكانيات المطلوبة للتعليم والتعلم

مساعدات تعليم / مواد: ومثال على ذلك: سبورات بيضاء- جهاز عرض فوقي – جهاز عرض داتا شو  وفيديو - ثابت. 

مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة. مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة.

أجهزة معملية و تجهيزات -حاسبات شخصية.
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 الطناحى      رئيس مجلس القسم : أ.د/  أحمد ابراهيم الدسوقى                                                  
التوقيع :                                           

التوقيع :

نموذج توصيف مقرر دراسى ماجستير-كلية الزراعة –جامعة بنها

