[image: image1.png]Basal)l Glaa Baas
Lgi Axala 4=, 30 Ais




[image: image2.jpg]


[image: image3.png]Hd9-0v)

D) —
Home | Inset  Pagelayout  References  Maiings  Review  View ©

IR &) fov e 249 assbcco AaBbC - A DT

- &, Replace
re B 20 A B J¢=)(@- ] Thospac esang - Cange| ECL

Clipboard & Font 5 Paragraph 2 Styles 5| Editing

FINL QAU LOGO.doc [Compatibility Mode] - Microsoft Word - = x

Page: 1012 | Words:0 | < English (US)






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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5709
	اسم المقرر : تغذية الانسان 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 :


	 يلم بالمبادئ الأساسية فى مجال تغذية الإنسان و يفهم بمكونات الغذاء وأهميته العلاجية و يفهم احتياجات الفرد الغذائية طبقا لحالته الصحية و يعرف الميزان الغذائى و يستوعب الخواص الوظيفية للغذاء .

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1. يعرف المكونات الكبرى والصغرى للغذاء بصفة عامة 

	
	2. يعرف الاحتياجات اليومية للفرد العادى – للفئات الخاصة

	
	3. يعرف الشروط الواجب توافرها فى الغذاء المتزن.

	
	4. يعرف تاثير خواص عمليات التصنيع الغذائى على خواص الغذاء

	
	5. يعرف تقدير العناصر الغذائية الضرورية المكونة للغذاء.

	ب- المهارات الذهنية  :
	1. يحدد الغذاء المناسب لكل: فئة عمرية – طبيعة النشاط – فئات خاصة.

	
	2. يحدد القيمة الغذائية لأى غذاء وحساب محتواه من السعرات الحرارية

	
	3. يحدد مدى توافق الخلطات الغذائية مع بعضها

	
	4. يفهم عمليات خلط المواد الغذائية لانتاج مواد عالية الطاقة

	
	5. يعى تأثير بعض المواد كمسببات للحساسية وتأثيرها على تناول الغذاء

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1. يقيم الأغذية المختلفة طبقا لتركيبها الكيميائى.

	
	2. يقيم الأغذية بيولوجيا (كيفية حساب معدل الهضم والتمثيل ومعامل الاستفادة من الغذاء).

	
	3. يعمل توليفة من الأغذية تفى بالاحتياجات الغذائية طبقا للفئة المراد تغذيتها (عمل جداول تغذية).

	
	4. يعد جداول تغذية علاجية.

	
	5. يصمم بطاقة المواد الغذائية مشيرا للقيمة الغذائية

	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: النظرى 

	
	المحاضرة
	عدد
الساعات
 النظرية
	الموضوع

	
	الاولى
	2
	مقدمة فى علم التغذية

	
	الثانية
	2
	مصطلحات عامة

	
	الثالثة
	2
	المصطلحات التى تستخدم فى تغذية الإنسان

	
	الرابعة
	2
	الأمراض الناتجة عن خلل التغذية

	
	الخامسة
	2
	المكونات الكبرى فى الغذاء

	
	السادسة
	2
	تقييم الغذاء كيمائيا (حساب السعرات)

	
	السابعة
	2
	المكونات الصغرى فى الغذاء

	
	الثامنة
	2
	تقييم الغذاء بيولوجيا

	
	التاسعة
	2
	الاحتياجات اليومية للفئات المختلفة

	
	العاشرة
	2
	حساب معدل الهضم – معامل الاستفادة – القيمة البيولوجية للغذاء

	
	الحادية عشر
	2
	أمراض التغذية (نحافة – سمنة)

	
	الثانية عشر
	2
	عمل وجبات متزنة

	
	الثالثة والرابعة عشر
	4
	تغذية الفئات الخاصة - تصميم برامج تغذية

	
	
	28
	الآجمالى

	العملى 

	
	الدروس العملية
	عدد الساعات
العملية
	الموضوع

	
	الاولى
	2
	مقدمة فى علم التغذية

	
	الثانية
	2
	مصطلحات عامة

	
	الثالثة
	2
	المصطلحات التى تستخدم فى تغذية الإنسان

	
	الرابعة
	2
	الأمراض الناتجة عن خلل التغذية

	
	الخامسة
	2
	المكونات الكبرى فى الغذاء

	
	السادسة
	2
	تقييم الغذاء كيمائيا (حساب السعرات)

	
	السابعة
	2
	المكونات الصغرى فى الغذاء

	
	الثامنة
	2
	تقييم الغذاء بيولوجيا

	
	التاسعة
	2
	الاحتياجات اليومية للفئات المختلفة

	
	العاشرة
	2
	حساب معدل الهضم – معامل الاستفادة – القيمة البيولوجية للغذاء

	
	الحادية عشر
	2
	أمراض التغذية (نحافة – سمنة)

	
	الثانية عشر
	2
	عمل وجبات متزنة

	
	الثالثة والرابعة  عشر
	4
	تغذية الفئات الخاصة - تصميم برامج تغذية

	28
	
	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
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:
	

	جـ- كتب مقترحة


	Whitne, E.N. (1990). Understanding nutrition. West publishing Co. USA.

Mann, J. and Truswell, A.S. (2001). Essential of human nutrition oxford University Press.

Srilakshm, B. (2008). Nutrition Science New age international. 3rd Ed.

	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
أستاذ المادة : أ.د.   مصطفى الغرابلى                 رئيس مجلس القسم :  أحمد ابراهيم الدسوقى 
التوقيع :                                                التوقيع :

التاريخ :    /     /     

نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

