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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5717
	اسم المقرر : تكنولوجيا الخضر والفاكهه متقدم
	نوع المقرر: □   اجبارى          □  أختيارى

	1.أسم البرنامج: 
	برنامج (صناعات غذائية)

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج : 
	الصناعات الغذائية

	4- التخصص : 
	صناعات غذائية

	5- برنامج الدراسات العليا:
	□   دبلوم            □  ماجستير    □   دكتوراه       

	6-الفصل الدراسى: 
	□   الآول            □  الثانى

	7- عدد الوحدات / الساعات المعتمدة:/ 3 وحدات
	(     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 :


	 يختار الخضر والفاكهة الصالحة للتصنيع وكيفية توفيرها للمصنع و يلم بعوامل فساد الأغذية و يعرف الطرق المختلفة المستخدمة فى تصنيع وحفظ الخضر والفاكهة والأساس العلمى لكل طريقة و يلم  بالاساسيات العامة لاعداد المواد الخام و يختبر طرق حفظ الخضر والفاكهة المختلفة.

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1. يعرف الهدف من تصنيع الخضر والفاكهة. 

	
	2. يتعرف بأسس اختيار الخضر والفاكهة للتصنيع والحفظ

	
	3. يعرف الطرق المختلفة المستخدمة فى التصنيع والحفظ.

	
	4. يعرف حل بعض المشاكل التى تحدث خلال عمليات الحفظ والتصنيع

	
	5. يعرف الاساس العلمى لطرق الحفظ المختلفة.

	ب- المهارات الذهنية  :
	1. يحدد الخضر والفاكهة الصالحة للتصنيع والحفظ.

	
	2. - يختار الطريقة المناسبة للتصنيع.

	
	3. يفاضل بين الطرق المختلفة

	
	4. يحدد امثل طرق حفظ كل مادة خام على حده

	
	5. يختار النواحى التسويقية لكل سلعة على حده

	جـ- المهارات المهنية والعملية:

	1. يجهز ويعد الخضر والفاكهة للتصنيع 

	
	2. يصنع بعض الخضر والفاكهة ويخزنها بأكثر من طريقة.

	
	3. يفحص المنتج ويقييمه من حيث الجودة.

	
	4. يحلل خواص الجودة بالحكم على الخضر والفاكهة المختلفة.

	
	5. يحدد فترات صلاحية المواد الغذائية المختلفة.

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

	
	2. يصنع ويعد بعض الخضر والفاكهة بأكثر من صورة.

	
	3. يستخدم التكنولوجيا الحديثة فى التصنيع ونقلها للأخرين فى المجتمع.

	
	4. يستخدم الحاسب الآلى وشبكة الأنترنت فى التعرف على كل ما هو جديد بفاعلية

	4- محتوى المقرر:


	عدد الساعات
العملية
	المحاضرة
	عدد
الساعات
 النظرية
	الموضوع

	-
	الاولى
	2
	مقدمة عن أهمية الخضر والفاكهة

	-
	الثانية
	2
	توفير وتدبير المواد الخام من الخضر والفاكهة

	-
	الثالثة
	2
	دراسة الطرق المختلفة المستخدمة فى التصنيع (تبريد – تجميد – تجفيف – تعليب – تخليل)

	-
	الرابعة
	2
	تقييم الخضر والفاكهة المصنعة بالطرق المختلفة وعمل مقارنة بينها 

	-
	الخامسة
	2
	التعرف على جودة وصلاحية الأغذية (اختبارات الفحص المختلفة) 

	-
	السادسة
	2
	مراجعة

	-
	السابعة
	2
	الخطوات العامة لإعداد الخضر والفاكهة للتصنيع

	-
	الثامنة و
التاسعة
	4
	إعداد نماذج لتصنيع بعض الخضر والفكهة بالطرق المختلفة

	-
	العاشرة و
الحادية عشر
	4
	إعداد بحث ورقى ومناقشته على الطرق الحديثة والغير تلقيدية فى تصنيع الخضر والفاكهة ومناقشته

	-
	الثانية عشر و
الثالثة عشر
	4
	تقييم المنتجات المصنعة

	-
	الرابعة عشر
	2
	التعرف على مظاهر الفساد المختلفة

	-
	
	28
	الآجمالى

	عدد الساعات
العملية
	الدروس العملية
	عدد
الساعات

 النظرية
	الموضوع

	2
	الاولى
	-
	مقدمة عن أهمية الخضر والفاكهة

	2
	الثانية
	-
	توفير وتدبير المواد الخام من الخضر والفاكهة

	2
	الثالثة
	-
	دراسة الطرق المختلفة المستخدمة فى التصنيع (تبريد – تجميد – تجفيف – تعليب – تخليل)

	2
	الرابعة
	-
	تقييم الخضر والفاكهة المصنعة بالطرق المختلفة وعمل مقارنة بينها 

	2
	الخامسة
	-
	التعرف على جودة وصلاحية الأغذية (اختبارات الفحص المختلفة) 

	2
	السادسة
	-
	مراجعة

	2
	السابعة
	-
	الخطوات العامة لإعداد الخضر والفاكهة للتصنيع

	4
	الثامنة و
التاسعة
	-
	إعداد نماذج لتصنيع بعض الخضر والفكهة بالطرق المختلفة

	4
	العاشرة و
الحادية عشر
	-
	إعداد بحث ورقى ومناقشته على الطرق الحديثة والغير تلقيدية فى تصنيع الخضر والفاكهة ومناقشته

	4
	الثانية عشر و
الثالثة عشر
	-
	تقييم المنتجات المصنعة

	2
	الرابعة عشر
	-
	التعرف على مظاهر الفساد المختلفة

	28
	
	-
	الآجمالى


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

□ مادة بحث.       □ أعمال فصلية.

	7- تقويم الطــلاب :

	أ- أساليب تقويم الطــلاب:
	□  أمتحان نظرى نهائى  □ أمتحان عملي  □ أمتحان شفوى□ مادة بحث

	ب- توقيت 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
الامتحان الشفوي : 10 درجة
الإمتحان العملى:  30درجة
المجموع: 100  درجة

	8- قائمة الكتب الدراسية والمراجع :

	أ- مذكرات المقرر:
	مذكرة خاصة كل موضوع

	ب- الكتب الدراسية:

	

	جـ- كتب مقترحة


	A.O.A.C. (2000) Official Methods of Analysis Association of Official Analytical Chemists.
Suzanne, S. Nielsen (1998). Food Analysis A Chapman and Hall Food Science Title, Gaithersburg, Maryland


	د – مجلات دورية ، مواقع إنترنت.
  
	J. of Food Science

J. of Food Protection

J. Agricultural Chemistry

www.sciencedirect.net
www.blakell.com
www.springerlink.com


9 ـ الإمكانيات المطلوبة للتعليم والتعلم
مساعدات تعليم / مواد: ومثال على ذلك: سبورات بيضاء- جهاز عرض فوقي – جهاز عرض داتا شو  و فيديو - ثابت. 
مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة. مختبر --- وغرف تعليم  / قاعة.

أجهزة معملية و تجهيزات -حاسبات شخصية.
ـ تاريخ إعتماد البرنامج 26/ 5/2010 و اعتماد التحديثات بمجالس الكلية بتاريخ 7/10/ 2013 و 19/3/ 2014 و 16/ 9/ 2015م
         منسق البرنامج: أ.د/ اشرف شروبه
أستاذ المادة : أ.د.   محمود حسن محمد                 رئيس مجلس القسم : أ.د/ أحمد ابراهيم الدسوقى  
التوقيع :                                           التوقيع :

التاريخ :    /     /     

نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

