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



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5720
	اسم المقرر : مكسبات النكهه فى الاغذية
	نوع المقرر: □   اجبارى          □  أختيارى

	1.أسم البرنامج: 
	برنامج الصناعات 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 :


	 يعرف القواعد الأساسية والتطبيقية للمواد المنكهة و يستوعب القيمة الغذائية والتطبيقات التكنولوجية لمركبات النكهة و يدرس تأثير استهلاك المواد المضافة (مركبات النكهة) على صحة المستهلك والتلوث البيئى و يلم بالقواعد العامة لتصنيع مكسبات النكهه المخلقة و يعرف المواصفات القياسية الى تحدد نوعيات ونسب مكسبات النكهه فى الاغذية

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1. يعرف أقسام المواد المنكهة وتركيبها الكيماوى وخصائصها.

	
	2. يعرف تأثير استهلاك المواد المنكهة على الصحة العامة للمستهلك.

	
	3. يعرف التفاعلات التى قد تحدث بين المركبات المنكهة ومكونات الغذاء وتأثيرها على خصائص وجودة الغذاء.

	
	4. يعرف استخدام مخلفات مكسبات النكهه  فى تصنيع اعلاف حيوانية

	
	5. يعرف مدى ثبات مكسبات النكهه اثناء تخزينها واستخدامها فى المواد الغذائية.

	ب- المهارات الذهنية  :
	1. يحدد المواد المنكهة المطلوب إضافتها لبعض الأغذية من عدمه.

	
	2. يحدد طبيعة عمل المواد المكسبة للنكهة فى الوسط الغذائى.

	
	3. يحدد الموضوعات البحثية فى مجال المواد المكسبة للنكهة وكيفية التخطيط لها

	
	4. يفسر النتائج والبيانات المتحصل عليها نتيجة إضافة المنكهات.

	
	5. يحل المشكلات الناتجة من اضافة مكسبات النكهه بشكل خاطئ

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1. يقدر نسب مكسبات النكهة المناسبة والمصرح بها تشريعيا.

	
	2. يعمل توليفات من المواد المنكهة بالنسب الملائمة طبقا للتشريعات الغذائية.

	
	3. يقيم المنتجات بعد إضافة مكسبات النكهة.

	
	4. يقسم مكسبات النكهه الى فئات طبقا للاستخدام.

	
	5. يخزن مكسبات النكهه ويقيم مدى ثباتها اثناء التخزين

	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 – تعريفات المواد المكسبة للنكهة

	
	الثانية و
الثالثة
	4
	القيمة الاقتصادية للمواد المكسبة للنكهة

	
	الرابعة و
الخامسة
	4
	تقسيم المواد المكسبة للنكهة

	
	السادسة و
السابعة
	4
	المواد المكسبة للنكهة – خصائصها وتطويرها

	
	الثامنة
	2
	استخلاص بعض المواد المكسبة للنكهة بالطرق المختلفة

	
	التاسعة و
العاشرة
	4
	العوامل المؤثرة على كفاءة مكسبات النكهة

	
	الحادية عشر و
الثانية عشر
	4
	الليبيدات – الكربوهيدرات – المعادن – الفيتامينات والمواد المكسبة للنكهة

	
	الثالثة عشر
	2
	العوامل المؤثرة على كفاءة مكسبات النكهة

	
	الرابعة عشر
	2
	التشريعات والحدود المسموح بها لمكسبات النكهة

	
	
	28
	الآجمالى

	العملى 

	عدد الساعات
العملية
	الدروس العملية
	
	الموضوع

	2
	الاولى
	
	مقدمة – تعريفات المواد المكسبة للنكهة

	4
	الثانية و
الثالثة
	
	القيمة الاقتصادية للمواد المكسبة للنكهة

	4
	الرابعة و
الخامسة
	
	تقسيم المواد المكسبة للنكهة

	4
	السادسة و
السابعة
	
	المواد المكسبة للنكهة – خصائصها وتطويرها

	2
	الثامنة
	
	استخلاص بعض المواد المكسبة للنكهة بالطرق المختلفة

	4
	التاسعة و
العاشرة
	
	العوامل المؤثرة على كفاءة مكسبات النكهة

	4
	الحادية عشر و
الثانية عشر
	
	الليبيدات – الكربوهيدرات – المعادن – الفيتامينات والمواد المكسبة للنكهة

	2
	الثالثة عشر
	
	العوامل المؤثرة على كفاءة مكسبات النكهة

	2
	الرابعة عشر
	
	التشريعات والحدود المسموح بها لمكسبات النكهة

	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


	Peter, B. Kaufman; Leland, J. Csekes; Sara Warber; James A. Duke and Harryl Brielmann (1999). Natural products from plants CRC press, New York.

Peter, K.V. (2001). Handbook of herbs and spices. Woodhead Publishing Ltd.
Combined compendium of food additive specification. Joint FAO/WHO Expert Committee on Food additives.


	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.
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.   همام الطوخى محمد                  رئيس مجلس القسم : أحمد ابراهيم الدسوقى  
التوقيع :                                                             التوقيع :

التاريخ :    /     /     

نموذج توصيف مقرر دراسى بكالوريوس-كلية الزراعة –جامعة بنها

