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 كلية الزراعة

 قسم علوم وتكنولوجيا الأغذية

 نموذج توصيف مقرر
 

 

  

 Basic Information أولًا: المعلومات الأساسية

 تكنولوجيا الأغذيةدبلوم  الفرقة/المستوى 515غ  الرمز والكود  تكنولوجيا الزيوت والسكريات  اسم المقرر
 3 مجموع  2 عملى 2 نظرى  الساعات المعتمدة )الوحدات(/أسبوع

 إجبارى إجبارى/إختيارى تخصصى أساسى/تخصصى
 دبلوم تكنولوجيا الأغذية من خلاله الذى يدرس المقرر ،البرامج/البرنامج

 علوم وتكنولوجيا الأغذية القسم/الأقسام، المسؤلة عن البرنامج
 علوم وتكنولوجيا الأغذية القسم/الأقسام، المسؤلة عن تدريس المقرر

  لمحتوى المقررماد مجلس القسم تاريخ اعت

 Professional Information ثانياً: المعلومات المهنية
 Overall Aims of Course الأهداف العامة للمقرر .1

 .كل منها  ةمن مصادرها وطرق تنقي ةنتاج الزيوت الغذائية لإالطرق المختلف يدرس 1-1
 .منع فسادها وكيفية الكشف عنه فى ةتعرف على ثباتيه الزيوت ودور مضادات الأكسدي 1-2
 هدرجة الزيوت الغذائية والأسترة البينية وأهميتها التكنولوجية. يدرس 1-3
 والناتج الثانوى.طرق إنتاج السكر الخام من مصادره المختلفة وتكريره وتنقيته تعرف على ي 1-4
 وظيفية وأهميتها التكنولوجية والتغذوية.طرق تصنيع منتجات الحلوى والشيكولاتة ومكوناتها وصفاتها اليدرس  1-5
 بدائل الشيكولاتة وكذلك الإتجاهات الحديثة فى مجال السكر والحلوى. يتعرف على 1-6
  ) ILO'sIntended Learning Outcomes(  مخرجات التعليم المستهدفة .2

  Knowledge and Understanding  المعرفة والفهم - أ
 .جراء تكرير لها وكذلك السكرياتإ ةالزيوت والدهون وكيفيتكنولوجيا تصنيع  يتعرف على 1-أ
 .الناتج النهائى ةوتأثيرها على جود ةهمية دور كل خطوة تكنولوجيأيدرس  2-أ
 بالطرق التكنولوجية الحديثة فى مجال الزيوت وتكنولوجيا السكريات مع التعرف على الأسس العلمية لها. يلم 3-أ
 مختلفة للزيوت والسكريات عند تصنيعها ودور كل مكون وصفاته.المكونات اليتعرف على  4-أ

 Intellectual Skills المهارات الذهنية - ب

 .تغذويا ةمنآ ةفى الحصول على منتجات ودهني ةستخدام الهدرجإ ةهميأك يدر  1-ب
 ة.ستخدامات مع المصادر المختلفإ ةمكانيإومناقشة  ةنسب الطرق التكنولوجيأار يخت 2-ب
 .للزيوت والسكريات ةعتبارات التغذويالإ قشينا 3-ب
 .بتكنولوجيا الزيوت والسكريات ةالمتعلق ةتعرف على المشاكل المختلفي 4-ب

 Professional and Practical Skills المهارات المهنية والعملية - ت

 .وكذلك السكريات ةلزيوت التحمير والسلاط ةعتبارات الجودإد يحد 1-ت
 .الزيوت ةعلى ثباتي ةللمحافظ ةكسدمضادات الأالأمثل ل يستخدم 2-ت
 .لكل من الزيوت والسكريات ةعالي ةللحصول على جود ةالحديث أنسب التكنولوجيا يطبق 3-ت
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 .وثباتيتها ديل الشيكولاته مع ضمان جودة المنتجاتب يستخدم 4-ت
 General and Transferable Skills  المهارات العامة ومهارات الاتصال - ث

 تعلم مهارة التواجد والعمل فى فريق بحثى منظم ومتكامل.ي 1-ث
 سب مهارة التواصل والتعاون مع الأخرين.تكي 2-ث
 تعود على تداول دراسات الحالة وكتابة التقارير.ي 3-ث
 Contents محتويات المقرر .3

 الدروس النظرية

 التظرى الموضوع
 )ساعة(

 4 مصادرها وطرق تنقية كل منها.الطرق المختلفة لإنتاج الزيوت الغذائية من 
 4 ثباتيه الزيوت ودور مضادات الأكسدة فى منع فسادها وكيفية الكشف عنه.

 4 هدرجة الزيوت الغذائية والأسترة البينية وأهميتها التكنولوجية.
 4 والناتج الثانوى.طرق إنتاج السكر الخام من مصادره المختلفة وتكريره وتنقيته 

 6 ت الحلوى والشيكولاتة ومكوناتها وصفاتها الوظيفية وأهميتها التكنولوجية والتغذوية.طرق تصنيع منتجا
 4 بدائل الشيكولاتة وكذلك الإتجاهات الحديثة فى مجال السكر والحلوى.

 22 اجمالي عدد الساعات
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .4

 جنبية والمجلات العلمية المتخصصة.المراجع العربية والأ 4-1
 الحلقات النقاشية )السيمينار(. 4-2
 الأوراق البحثية والتقارير العلمية. 4-3
 الأساسيات التى تدرس خلال المحاضرات والدروس العملية والتدريبات. 4-4
 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .5

 المهارات المستهدف تقييمها الأسلوب )الطريقة( مسلسل
 المعرفة والفهم والإتصال والإدراك الحضور والمشاركة 5-1
 المعرفة والفهم والتحصيل الإختبارات الدورية 5-2
 المعرفة والفهم والمهارات العلمية إمتحان منتصف الفصل الدراسى 5-3
 درجة الاستيعاب. -ل مهارات المعرفة القدرة على التعبير والإتصا الإمتحان الشفوى 5-4
 المهارات المهنية والخبرة العملية الإمتحان العملى  5-5
 المعرفة الكلية والإلمام وفهم واستيعاب المقرر والمهارات الذهنية الإمتحان النظرى 5-6
  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .6

 الدرجة أسبوع إجراء التقييم لطريقة(الأسلوب )ا مسلسل
6-1 

 امتحان منتصف الترم
 %5 السابعالأسبوع 

 

 %5 الرابع عشرالأسبوع  شفوى امتحان  6-2
 %01 الخامس عشرالأسبوع  عملى امتحان  6-3

 %01 السادس عشرالأسبوع  نهائى امتحان  6-4

 ٪ 111 إجمالى الدرجة
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 List of Referencesقائمة المراجع  .7

 مذكرات  7-1
 كتب عربية  7-2

 1991التحاليل الطبيعية والكيماوية للزيوت والدهون د/ رضوان صدقى فرج محمد  .1

 2001 –أفضل طرق التحليل للزيوت والدهون والصابون ومشتقاتها مهندس/ مصطفى الحسينى  .2

 2001كيمياء وتكنولوجيا الزيوت والدهون د/ ممدوح حلمى القليوبى  .3

 1999والحلوى د/ إبراهيم محمد حسن تكنولوجيا السكر  .4

 2001 –المنتجات الثانوية لصناعة السكر د/ علاء عبد الرشيد محمد  .1

 كتب أجنبية  7-3

 دوريات ونشرات 7-4
 Journal Food Science 

 Food Chemistry                                                  
 مواقع على شبكة الإنترنت  7-5
  Facilities Required for Teaching and Learningت اللاممة للتعليم والتعلم التسهيلا .1

 بروجكتور(. -جهام عرض النتائج )داتا شو  2-1
 وحدة كمبيوتر لتسجيل وتخزين النتائج والتقارير المختلفة. 2-2
 سبورة تفاعلية. 2-3

 ix of ILO'sCourse Matr مخرجات التعليم المستهدفة للمقررثالثاً: مصفوفة 

 
 موضوعات المقرر

 المهارات الذهنية المعرفة والفهم
المهارات المهنية 

 والعملية

المهارات العامة 
 ومهارات الاتصال

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

                     الدروس النظرية

 √ √  √   √  √    √   √   √ √ كل منها.  الطرق المختلفة لإنتاج الزيوت الغذائية من مصادرها وطرق تنقية

  √ √  √ √ √  √ √  √ √  √ √  √  √ ثباتيه الزيوت ودور مضادات الأكسدة فى منع فسادها وكيفية الكشف عنه.

 √  √ √ √  √ √ √  √  √ √  √   √ √ هدرجة الزيوت الغذائية والأسترة البينية وأهميتها التكنولوجية.

 √ √  √   √  √    √   √   √ √ والناتج الثانوى.من مصادره المختلفة وتكريره وتنقيته  طرق إنتاج السكر الخام

طرق تصنيع منتجات الحلوى والشيكولاتة ومكوناتها وصفاتها الوظيفية وأهميتها 
  √ √  √ √ √  √ √  √ √  √ √  √  √ التكنولوجية والتغذوية.

 √  √ √ √  √ √ √  √  √ √  √   √ √ مجال السكر والحلوى.بدائل الشيكولاتة وكذلك الإتجاهات الحديثة فى 

                     العمليةالدروس 

 √ √  √   √  √    √   √   √ √ الطرق المختلفة لإنتاج الزيوت الغذائية من مصادرها وطرق تنقية كل منها.

  √ √  √ √ √  √ √  √ √  √ √  √  √ ثباتيه الزيوت ودور مضادات الأكسدة فى منع فسادها وكيفية الكشف عنه.

 √  √ √ √  √ √ √  √  √ √  √   √ √ هدرجة الزيوت الغذائية والأسترة البينية وأهميتها التكنولوجية.

 √ √  √   √  √    √   √   √ √ والناتج الثانوى.طرق إنتاج السكر الخام من مصادره المختلفة وتكريره وتنقيته 

والشيكولاتة ومكوناتها وصفاتها الوظيفية وأهميتها طرق تصنيع منتجات الحلوى 
 التكنولوجية والتغذوية.

√  √  √ √  √ √  √ √  √ √ √  √ √  

 √  √ √ √  √ √ √  √  √ √  √   √ √ بدائل الشيكولاتة وكذلك الإتجاهات الحديثة فى مجال السكر والحلوى.

 

 رئيس القسم منسق المقرر
 لى حسن خليلأ.د/ ع أ.د/ محمود محمد مصطفى

 


