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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  715
	اسم المقرر : تكنولوجيا المواد الكربوهيدراتية
	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 :


	 إلمام الطالب بالمبادئ الأساسية والتطبيقية لتكنولوجيا المواد الكربوهيدراتية و إلمام الطالب بالقيمة الغذائية التصنيعية للمواد الكربوهيدراتية طبقا للخصائص الكيماوية والطبيعية لهاويعرف عمليات التصنيع للمواد الكربوهيدراتية و المام الطالب كيفية تقييم خواص المنتجات الداخل فيها المواد الكربوهيدراتية و يعرف المواد الغذائية العديدة التى يدخل فى تكوينها المواد الكربوهيدراتية. 

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1. يتعرف بخصائص المواد الكربوهيدراتية والعوامل التى تؤثر على تلك الخواص. 

	
	2. يتعرف على المنتجات الكربوهيدراتية المختلفة

	
	3. يعرف ميكانيكية عمل وحدات العمليات المستخدمة فى تصنيع منتجات الوجبات الخفيفة والتى تحسن من جودة المنتجات وإطالة قترة الصلاحية لها.

	
	4. يعرف كيفية الاستفادة من مخلفات المواد الكربوهيدراتية

	ب- المهارات الذهنية  :
	1. يقترح انتاج العديد من المنتجات الكربوهيدراتية المختلفة. 

	
	2. يحل المشاكل التى تتعرض عمليات الإعداد والتصنيع للمنتجات المختلفة.

	
	3. يحدد الاحتياجات اللازمة لتصنيع منتج جديد

	
	4. يحدد الخواص الناتجة من خلط المواد الكربوهيدراتية ببعضها

	
	5. يحدد خواص بعض المواد البديلة للمواد الكربوهيدراتية

	جـ- المهارات المهنية والعملية:
    
	1.يعمل توليفات من الخامات المتاحة لإعداد منتجات مختلفة

	
	2. يفحص ويقيم المنتجات المختلفة من المواد الكربوهيدراتية.

	
	3. يقسم المواد الكربوهيدراتية طبقا لخواصها.

	
	4. يقيم استهلاك المواد الكربوهيدراتية وعلاقتة بصحة الانسان.

	
	5.  يستخدم المهارات المعرفية لفعم تصنيع المواد الكربوهيدراتية

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

	
	2. يساعد المستثمرين فى دراسة الجدوى للمشروعات المختلفة.

	
	3. يطور الانتاج ويحل المشاكل التى تقابل المنتجين.

	
	4. يتواصل مع الاخرين بكفاءة ويستخدم التكنولوجيا الحديثة

	4- محتوى المقرر:


	عدد الساعات
العملية
	المحاضرة
	عدد
الساعات
 النظرية
	الموضوع

	-
	الاولى
	2
	مقدمة المواد الكربوهيدراتية

	-
	الثانية
	2
	تقسيم وخصائص المواد الكربوهيدراتية

	-
	الثالثة
	2
	صناعة النشا – النشا المحول – النشا المجلتن

	-
	الرابعة و
الخامسة
	4
	تطبيقات مختلفة للمواد الكربوهيدراتية

	-
	السادسة و
السابعة
	4
	صناعة الجلوكوز – والسكريات المحولة

	-
	الثامنة و
التاسعة
	4
	الجديد فى تكنولوجيا المواد الكربوهيدراتية

	-
	العاشرة و
الحادية عشر
	4
	الاختبارات الوصفية والكمية للمواد الكربوهيدراتية

	-
	الثانية عشر و
الثالثة عشر
	4
	انتاج السكريات الأحادية والسكريات المحولة

	-
	الرابعة عشر
	2
	تقييم المنتجات الكربوهيدراتية

	-
	
	28
	الآجمالى

	عدد الساعات
العملية
	الدروس العملية
	عدد
الساعات
 النظرية
	الموضوع

	2
	الاولى
	-
	مقدمة المواد الكربوهيدراتية

	2
	الثانية
	-
	تقسيم وخصائص المواد الكربوهيدراتية

	2
	الثالثة
	-
	صناعة النشا – النشا المحول – النشا المجلتن

	4
	الرابعة و
الخامسة
	-
	تطبيقات مختلفة للمواد الكربوهيدراتية

	4
	السادسة و
السابعة
	-
	صناعة الجلوكوز – والسكريات المحولة

	4
	الثامنة و
التاسعة
	-
	الجديد فى تكنولوجيا المواد الكربوهيدراتية

	4
	العاشرة و
الحادية عشر
	-
	الاختبارات الوصفية والكمية للمواد الكربوهيدراتية

	4
	الثانية عشر و
الثالثة عشر
	-
	انتاج السكريات الأحادية والسكريات المحولة

	2
	الرابعة عشر
	-
	تقييم المنتجات الكربوهيدراتية

	28
	
	-
	الآجمالى


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


	Whistler, R.L.; Bemiller, J.N. and Paschall, E.F. (1984). Starch: chemistry and technology.

Swinkeles, I.J.M.R. (undated)  Industrial starch chemistry product. Information Ref. No.: 05.00.02.006 Ef AVE. RE ba. Internaional Marketing and Sales.

Peter, B. Kaupman; Leland J. Cseke; Sara Warber (1999) Natural products from plants. CRC Press, New York.
Whistler, R.L. and Daniel, J.R. (1985). Carbohydrates: In food chemistry, 2nd Ed. Marcel DeKKer, New York.

Geirwyr, S.J. (1995). Analytical chemistry of food. Chapman and Hall, Glasgow.


	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.   همام الطوخى محمد بهلول             رئيس مجلس القسم :   أ.د/ أحمد ابراهيم الدسوقى 
التوقيع :                                             التوقيع :

التاريخ :    /     /     

نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

