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 جامعة بنها 

 كلية الزراعة 

 أغذيةحفظ  تكنولوجياتوصيف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 علوم الأغذية البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :

 رئيسى المقرر يمثل عنصراً رئيسياً أو ثانوياً بالنسبة للبرامج :

 علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذية مى المسئول عن تدريس المقرر :القسم العل

 الرابع/ شعبة عامة :السنة الدراسية / المستوى 

 6228/ 8/ 66تاريخ إعتماد توصيف البرنامج : 

 ) أ ( البيانات الأساسية

  

  الكود :                                   تكنولوجيا أغذيةالعنوان :   

 وحدات 4 الساعات المعتمدة :

 ساعات أسبوعيا 4الدروس العملية :                ساعة أسبوعيا          6حاضرة : الم

 /فصل دراسىساعة 84ساعات الإرشاد الأكاديمى :                           المجموع : 

 

 ) ب ( البيانات المهنية

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 1

  :يعرف ان بنهاية تدريس هذا المقرر يكون الطالب قادرا على

o الأهداف من حفظ الأغذية 

o مسببات الفساد فى الأغذية 

o تقسيم الأغذية من حيث قابليتها للفساد 

o المواصفات المطلوبة فى المادة الخام الغذائية المراد حفظها 

o الطرق المختلفة لحفظ الأغذية والأساس العلمى لكل طريقة 

o  حفظهاكيفية تدبير مصادر المواد الخام الغذائية التى يراد 

o طرق تجهيز وإعداد المواد الخام الغذائية للحفظ 
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 ـ النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 6

 بعد الانتهاء من تدريس المقرر يصبح الطالب قادر على أن: 

 أ ـ المعرفة والفهم :

 مسببات الفساد على عرفتيـ  1أ ـ 

 نوعية الغذاء المراد حفظه يتعرف علىـ  6أ ـ 

 طرق الحفظ المختلفةالاساس العلمى ل الطالب يشرحـ  3أ ـ 

 هم الاحتياطات الواجب مرعاتها عن حفظ الاغذية.أعدد ي -4-أ

 .المحفوظة الاغذية خزينهم الاحتياطات الواجب مرعاتها عن تأ يعدد -5-أ

 ب ـ المهارات الذهنية :

 طريقة الحفظ التى تناسب كل غذاء على حدة يحددـ  1ب ـ 

 ب طرق الحفظ المستخدمة بناء على الهدف من حفظ الغذاءأنس يختارـ  6ب ـ 

 طريقة الحفظ المستخدمة من حيث تقدير القيمة الغذائية للمادة التى تم حفظها يقييمـ  3ب ـ 

 أهم الفنيات الازمة لحفظ الاغذية. يقييمـ  4ب ـ 

 م طرق الحفظ من الناحيه الميكروبيولجية والكيمائية.ييقي -5-ب

 ت المهنية والعملية الخاصة بالمقرر :ـ المهارا ج أ

 .دها للحفظالمادة الخام ويع يجهزـ  1ـ  ج أ

 المناسبةحفظ المادة الغذائية بالطريقة يـ  6ـ  ج أ

 يجرى بعض الاختبارات على المواد الخام المستخدمة. ـ 3ـ  ج أ

 يجرى بعض الاختبارات على مواد التعبئه ومدى صلاحيتها للتصنيع. ـ 4ـ ج أ

 ـ المهارات العامة : بج 

 يستخدم شبكة الانترنت بكفاءة – 1 – ج ب

 يعمل فى مجموعات داخل المطاحن ومصانع الأغذية بروح الفريق -6- ج ب

 يعمل على نقل التكنولوجيا الحديثة -3 - ج ب

 يعد ويكتب التقارير العلمية. -4- ج ب
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 ـ محتوى المقرر : 3

 ساعات إرشاد 

 دروس أكاديمية / عملية

 الموضوع عدد الساعات / الأسبوع محاضرة

 –تقسيم المواد الغذائية من حيث قابليتها للفساد  –مقدمة  6 6 4
مصادر المواد الخاام  –معرفة مسببات الفساد فى الأغذية 

 الغذائية وكيفية تدبيرها للمصنع
تقسيم طرق الحفاظ المختلفاة بنااء علاى مواصافات الغاذاء  6 6 4

طاارق إعااداد المااواد الخااام للحفااظ  –والهاادف ماان حفظااه 
 بصورة عامة

بعاض  –الأسااس العلماى والهادف مناه  –الحفظ بالتبرياد  16 4 8
الوسااائل  –الاعتبااارات والمصااطلحات الهامااة فااى التبريااد 

 حفظ بعض الأغذية بالتبريد –المستخدمة للحفظ بالتبريد 
حفاظ بعاض –حساابات الحفاظ بالتجمياد  –الحفظ بالتجميد  16 4 8

 لأغذية بالتجميد ا
الأعتبارات الواجب أخذها فى الاعتبار   –الحفظ بالتجفيف  16 4 8

الوسااائل المسااتخدمة فااى التجفيااف  –عنااد إنشاااء مجفااف 
 –حفااظ بعااض الأغذيااة بااالتجفيف  –صااناعى(  –)طبيعااى 

 حسابات التجفيف
العبااوات المسااتخدمة وطريقااة تصاانيع  –الحفااظ بالتعليااب  18 6 16

حفاظ  –فة واختبار مدى صالاحيتها للحفاظ العبوات المختل
 تقييم الأغذية المعلبة  –بعض الأغذية بالتعليب 

 الحفظ بالمواد الحافظ الكيماوية 6 6 4

 الحفظ بالتجفيد 6 6 4

 الحفظ بالإشعاع 6 6 4

 ـ أساليب التعليم والتعلم : 4

 المحاضراتـ  1ـ  4

 الدروس العملية المعمليةـ  6ـ  4

 ارات الميدانية لبعض مصانع الأغذيةالزيـ  3ـ  4

 ـ أساليب تقييم الطلاب  5

 الفهم والمعرفةلتقييم   امتحانات دورية )أعمال سنة(ـ  1ـ  5

 امتحانات عملية لتقييم المهارات العمليةـ  6ـ  5

 الإلمام بالمادة العلمية النظرية والعملية وكيفية توظيفهالتقييم امتحانات شفهية ـ  3ـ  5

 لتقييم المعرفة والفهملتقييم امتحان نهائى )نظرى( ـ  4ـ  5

 جدول التقييم :

 31، 9، 5فى الأسبوع  1التقييم 

 35فى الأسبوع  6التقييم 

 35فى الأسبوع  3التقييم 
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 31أو  31الأسبوع  4التقييم 

 النسبة المئوية لكل تقييم :

 %62امتحان نهاية العام / الفصل الدراسى              

 %12ان الشفوى                                 الإمتح

 %15الإمتحان العملى                                  

 %15أعمال السنة / الفصل الدراسى                    

 %  122المجموع                                    

 أى تقييم أخر بدون درجات

 

 ـ قائمة المراجع 6

 ت المقررـ مذكرا 1ـ  6

 ملزمة محاضرات نظرية وحصص عملية

 ـ الكتب الدراسية 6ـ  6

الصناعات الغذائية )محمد   –التصنيع الغذائى سعد حلابو  –حفظ الأغذية )أحمد جمال الدين الوراقى 

  –الصناعات الغذائية )كمال العريان(  –ممتاز الجندى( 

 ..... ، إلخـ مجلات دورية ، مواقع إنترنت ، ............ 3ـ  6
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