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 دكتوراه الفلسفة في العلوم الزراعية في تخصص تكنولوجيا الأغذيةتوصيف برنامج 

 ( 1010/   1029 العام الأكاديمى) 

 :بيـــــــانات أساسيـــــــــــــة  -أ

 :رنامج بيانات الب      

 . تكنولوجيا الأغذية دكتوراه الفلسفة في العلوم الزراعية في تخصص  :ـ أسم البرنامج  2 

 √              ( أحادي :                ) ـ طبيعة البرنامج  1 

 1022/ 8/ 22:  رنامج تاريخ إقرار الب                          تكنولوجيا الأغذية:  القسم المسئول عن البرنامج -3            

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ :المنســـق          

 لضمان القومية بالهيئة والمراجع المدرب - المنوفية جامعة رئيس  – مبارك السيد عادل.  د.أ: الخارجيةالمراجعة 

 .والاعتماد الجودة

 سمير محمود متولى       الأستاذ المتفرغ بالقسم . د.أ -:المراجعة الداخلية

 الأستاذ بالقسم         سمير يوسف عبده  . د.أ                         

 

 8102إعتماد بتاريخ يناير :   تاريخ أعتماد مواصفات البرنامج        

 :معــــــلومات متخصصـــــــة  -ب

 :  لبرنامجل العامة هددا الأ -2

 تكنولوجيا الأغذيةاعية في تخصص ر لز الفلسفة فى العلوم ا اةيهدف البرنامج إلى تخريج طالب حاصل على درجة دكتور 
 :قادر علي

القدرة على دمج المعارف  ونقدها وتحليلها في تخصص تكنولوجيا الأغذية مع المعاارف اا  العقةاة م ماع اتقاام المهاارا   (2

 .الأساسية والحديثة في هذه التخصصا  م والك لحل المشاكل الجارية في تخصص تكنولوجيا الأغذية

ساايا  ومنهجيااا  الاحاام العلمااي فااي مجاااا تكنولوجيااا ااغذيااة اراافي اجاااافة للمعااارف فااي مجاااا  التصاانيع اتقااام اسا (8

 .الرذائي المختلفة

 جــــامعة كفرالشيخ
كلية الزراعــــــــــــة    

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
Faculty of Agriculture 
Quality Assurance Unit (QAU) 



 
 

 
 

تنمية وتطاويف رافو واسااليق نقال وتاداوا وتخازيي الأغذياة م وكاذلك تطاويف اسااليق وادوا  ممارساة المهناة فاي مصاانع  (3

 . امليي في مجاا التصنيع الرذائي ونقل خافته لهمالأغذية م مع ااستمفار في تنمية ااته والع

استخدام التقنيا  والأساليق وااتجاهاا  الحديثاة فاي مجااا انتاان وتصانيع الأغذياة المختلفاة م ماع تورياا الماوارد المتا اة  (2

 .وتنميتها واستحداث موارد جديدة في ارار االتزام االنزاهة والمصداةية وةواعد المهنة

ار لحل المشكق  المهنية في مجاا التصنيع الرذائي في رل المعلوماا  المتا اة  ماي خاقا ةياادة ففياف عمال فاي اتخاا القف (5

 .  سياةا  مهنية مختلفة م مع الحفار على الايئة

 

 

 :Program  ILO's دكتوراة الفلسفة فى تكنولوجيا الأغذيةلبرنامج ـ المخرجات التعليمية المستهدفة  1

  :والفهم المعرفة . أ
 :أن علي راقاد الخريج يكون أن يجب (تكنولوجيا الاغذية)دكتوراة الفلسفة فى العلوم الزراعية  برنامج سةرادبانتهاء 

 .يذكرالنظريات والأسس العامة والمصطلحات العلمية  المتعلقة باللغة الانجليزية -2-2-أ

 يلم بالأسس العلمية لتقييم الخواص العضوية والحسية للاغذية -2-1-أ

 يتعر  على التقنيات والنظريات الحديثة المتبعة في التحليل الكيميائى للمادة الغذائية   -1-1-أ

 التى تؤثر على الكائنات الحية الدقيقةالنظريات والمفاهديم  والأساليب الحديثة  يشرح -3-1-أ

 يتعر  على الأسس العلمية  المتعلقة بكيمياء وتحليل الأغذية -2-1-أ

 ا هدو حديث فى مجال حفظ وتصنيع الأغذية المختلفةيلم بم -5-1-أ

 يلم بالتحولات الحيوية للمركبات الغذائية -6-1-أ

 يتعر  على أخلاقيات البحث العلمي في مجال تكنولوجيا الاغذية  -2-3-أ

 .يلم بأساسيات ومنهجيات البحث العلمي في مجال تكنولوجيا الاغذية  -1-3-أ

 لمواصفات القياسية  للاغذيةيتعر  على المبادئ وا -2-2-أ

 المهنية في مجال تكنولوجيا الاغذية ةللممارس بالتشريعات والقوانين المنظمة يلم -1-2-أ

 .يلم بأسس ومعايير جودة الأداء في مصانع الأغذية المختلفة -2-5-أ

 تكنولوجيا الأغذية يتعر  على التقنيات والوسائل والاتجاهدات الحديثة التي تدعم جودة الأداء في مجال -1-5-أ

 .يلم بمعايير ومواصفات جودة المنتجات الغذائية -3-5-أ

 .يلم بالممارسات المهنية السليمة لانتاج غذاء امن  -2-6-أ

 .يتعر  على طرق واساليب حديثة لاعادة تدوير  مخلفات التصنيع الغذائى -1-6-أ

 

 :الـمـهــارات الـذهدـنيــة –ب
 :أن علي راقاد الخريج يكون أن يجب (تكنولوجيا الأغذية)اة الفلسفة فى العلوم الزراعية دكتور برنامج سةرادبانتهاء 
 .يوضح مفردات وقواعد اللغة الأنجليزية -2-2-ب

 .يحلل ويقيم المعلومات الخاصة بتكنولوجيا الاغذية -2-1-ب

 .يستنبط أساليب ومعاملات لتعظيم الاستفادة في مجال تكنولوجيا الاغذية -1-1-ب

 يحلل ويقيم بيانات ونتائج التجارب والبحوث في مجال تكنولوجيا الاغذية -3-1-ب

 يحلل ويقيم المعلومات الخاصة بكيمياء الأغذية  -2-1-ب

 يقترح حلول لمشاكل تعبئة وتغليف المواد الغذائية -2-3-ب

 يقترح حلول لمشاكل تصنيع وتداول وتخزين الأغذية -1-3-ب

 عملية أو مرجعية في مجالات تكنولوجيا الاغذيةيجري دراسة بحثية -2-2-ب

 .يصيغ الأوراق العلمية البحثية والمرجعية في مجالات تكنولوجيا الاغذية المختلفة -2-5-ب

 يقيم مخاطر الممارسة المهنية على الغذاء -2-6-ب

 يقيم مخاطر  الممارسة المهنية على الإنسان و البيئة -1-6-ب

 في  مجال انتاج الأغذية الميكروبية يخطط لتطوير الأداء -2-7-ب

 يخطط لتطوير الأداء باستخدام الأساليب والاتجاهدات والتقنيات الحديثة -1-7-ب

 يتخذ القرارات المناسب في سياقات مهنية مختلفة في مجال تكنولوجيا الاغذية  -2-8-ب

 يبتكر أساليب ونظم جديدة في مجالات تكنولوجيا الاغذية -2-9-ب

 .اقش ما تحصل عليه من نتائج بطريقة علمية مدعمة بالأدلة والبراهدينين -2-20-ب

 

 :والعملية المهنية راتالمها. ج
 :أن علي راقاد الخريج يكون أن يجب (تكنولوجيا الأغذية)دكتوراة الفلسفة فى العلوم الزراعية  برنامج سةرادبانتهاء 



 
 

 
 

 .    فى المجاا  الزراعية يطاف استخادم  اللرة اجنجليزية لمواكاة الحديم -1-1-ن

 يتقي المهارا  الأساسية في مجاا ميكفوايولوجيا الأغذية -1-2-ن

 يستخدم التقنيا  الحديثة في مجاا كيمياء وتحليل الأغذية -2-2-ن

 يطاف المهارا  الأساسية في مجاا  فظ الأغذية -3-2-ن

 روومنتجاتهينفذ ادةة المهارا  المهنية الأساسية في تكنولوجيا الأ -4-2-ن

 يطاف الأساليق وااتجاها  والتقنيا  الحديثة في مجاا التعائة والترليا -5-2-ن

 يكتق تقاريف علمية عي النتائج المتحصل عليها مي تجفاته العملية -1-3-ن

 .يكتق تقاريف علمية عي نتائج الاحوث السااقة -2-3-ن

 ا ااغذية يقيم الطفو والأدوا  المتا ة في مجاا تكنولوجي -1-4-ن

 في مجاا كيمياء و تحليل الرذاءيستخدم اكفاءة الوسائل التكنولوجية --1-5-ن

 يستخدم التقنيا  الحديثة في مجاا تكنولوجيا الأغذية -2-5-ن

 يخطط لتطويف الممارسة المهنية لتعظيم ااستفادة في مجاا كيمياء وتحليل الأغذية -1-6-ن

 ة لتعظيم ااستفادة في مجاا تكنولوجيا ااغذية يخطط لتطويف الممارسة المهني -2-6-ن

 : والمنتقلة العامة تراالمها. د
 :أن علي راقاد الخريج يكون أن يجب (تكنولوجيا الاغذية)دكتوراة الفلسفة فى العلوم الزراعية  برنامج سةرادبانتهاء 

 .الذاتي التعلم وأنشطة النقاش حلقات في الأخرين مع التواصل يجيد 1-1-د
 مجال تكنولوجياالأغذيةالمختلفة والمتخصصة فى  مع الجهات البحثية فعال بشكل تواصلي 1-2-د
 في مجال كيمياء الأغذيةبفاعلية مع الاخرين   التعاون -2-2-د
 تكنولوجيا الاغذية يتعاون باستخدام  تكنولوجيا المعلومات فى دراسة الاتجاهات الحديث في  –1-3-د

 في مجال تكنولوجيا الاغذية المعلومات  تكنولوجيا  التواصل بإستخدام –2-3-د
 .تكنولوجيا الاغذيةتعليم  الآخرين بتقديم عروض مرئية في مجال يساهم في  – 1-4-د
 التقيم الذاتي والتعليم المستمر في مجال تكنولوجيا الاغذية  1-5–د
 تكنولوجيا الاغذية ال  مجأستخدام المصادر المختفة للحصول علي المعلومات والمعارف فى  1-6-د 

 تكنولوجيا الأغذيةمجاا   أستخدام المصادر المختفة للحصول علي المعلومات والمعارف فى 2-6-د 

 تكنولوجيا ااغذيةمجاا  العمل في ففيف وادارة الوةت في  -1-7-د

 تكنولوجيا الأغذيةمجاا ادارة اللقاءا  العلمية والقدرة علي ادارة الوةت   -1-8-د
 

 : لمعايير الأكاديمية للبرنامج ـ ا 3

القياسية العامة للدراسا  العليا التي اصدرتها  الأكاديميةالمشتقة مي المعاييف  ARS القياسية المعاييف الأكاديميةت الكلية تان     

    .م  2117/  3/   12 اتاريخ ( 7) رةممجلس الكلية الهيئة القومية لضمام جودة التعليم والتي تم اعتمادها في جلسة 

 ا توجد:                                  العلامات المرجعية ـ 2 

 

 

 :هديكل ومكونات البرنامج  -5 

ويجوز مد تسجيل الطالب لعام أو . أعوام خمسعلى الأقل من تاريخ التسجيل، وبحد أقصى  ثلاثة أعوام :أ ـ  مـــدة البرنامج  

 .ومجلس الجامعة لس القسم المختص ومجلس الكليةاكثر بناء على طلب المشرف وموافقة مج
  

 :  ب ـ هديكل البرنامج  

كود 
مجموع  متطلبات برنامج متطلبات كلية متطلبات جامعة اسم البرنامج الدراسى



 
 

 
 

 

 

 

 ( ة ساع 33)  التي تدرس داخل القسم  ساعات المعتمدةـ عدد ال1        
 ( ساعة 4) التي تدرس خارج القسم  ساعات المعتمدةـ عدد ال2 
 (4)ـ مناقشات 3 
 ( 12)ـ بحث 4 
 
 :بالإضافة الي ذلك 
 :زندراسة متطلبات الكلية للحصول علي الدرجة العلمية بدون و  - أ
 ن التأهيلى الشفهىالأمتحا -1
 SJRان فى مجله دوليه ذات معامل تأثير أو مجله مدرجه فى قاعدة بيانات نشر بحث -2

 إعداد الرسالة -11
 (شرط منح الدرجة العلمية :   ) دراسة متطلبات الجامعة  -ب
 .دةوحدة أو مايعادله باللغة الإنجليزية من أحد المعاهد المعتم 511ـ تويفل مؤسسي لا يقل عن 11 
 لا ينطبق               (في نظام الساعات المعتمدة ) مستويات البرنامج  -ج 

 :مقررات البرنامج -د
  :متطلبات الجامعة: أولا 

 
 

 مجموع معمل     تمارين محاضرة اسم المقرر كود المقرر
ساعات 

 معتمدة

 ساعة معتمدة( 1)          :المتطلبات  الإجبارية 

 1 1 0 0 1 )للدكتوراه (ية لغة إنجليز 702-001

 ساعة معتمدة( 1:      )المتطلبات الإختيارية 

 1 1 0 0 1 السياسة الغذائية 308-001

 1 1 0 0 1 أدارة تسويق  001502-

 1 1 0 0 1 مبادئ إدارة الأعمال 502-001

 

 رنامجبال
 إجبارية إختيارية إجبارية إختيارية إجبارية

إختيارية 
(*) 

الساعات 
 المعتمدة

 72 81 22 4 4 2 2 تكنولوجيا الاغذية 207



 
 

 
 

 
 :متطلبات الكلية: ثانياا 

 كود المقرر
 اسم المقرر

ساعات  الساعات

 مجموع معمل رةمحاض معتمدة

 ساعة معتمدة( 2:      )المتطلبات  الإجبارية 

311- 111  2 2 0 2 1 -مناقشات 

 ساعة معتمدة( 2:      )المتطلبات الإختيارية 

 1 3 1 2 إقتصاد استهلاك الغذاء 201 -323
 1 3 1 2 منتجات الألبان المقلدة 203 -322
 1 3 1 2 الأغذية الميكروبية 207 -308

 
 :متطلبات البرنامج: لثاا ثا

 :المتطلبات الاجبارية .أ

 
الساعات  الساعات الاسم المقرر الكود  

 مجموع معمل محاضرة المعتمدة

 12 12 0 12 مقرر بحث رسالة الدكتوراه 207 -302

 1 3 1 2 1 -الغذائيدراسات خاصة فى مجال التصنيع  207 -301
 3 2 1 1 للأغذيةالقيمة الغذائية  207 -303
 3 2 1 1 (متقدم)الاغذية  ميكروبيولوجي 207 -302
 3 2 1 1 الخواص العضوية الحسية للأغذية 207 -305
الطرق المعملية الحديثة في كيمياء وتحليل  207 -306

 الأغذية
1 1 2 3 

 3 2 1 1 كيمياء الانزيمات 207 -307

 

      :الاختياريةالمتطلبات  .ب
الساعات  مجموع معمل  حاضرةم الاسم المقرر الكود  

 المعتمدة

 1 3 1 2 الاغذية الميكروبية 207 -308

 3 2 1 1 متقدم -تكنولوجيا تعبئة وتغليف الاغذية 207 -309

حفظ  فيالحرارة المرتفعة  استخدامتكنولوجيا  207 -320

 الاغذية
1 1 2 3 

 3 2 1 1 والفاكهةتكنولوجيا عصائر الخضر  207 -322

 3 2 1 1 كنولوجيا الارز ومنتجاتهت 207 -321

 3 2 1 1 (متقدم)تكنولوجيا الزيوت والدهدون ومنتجاتها  207 -323

 3 2 1 1 تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها 207 -322

 3 2 1 1 كيمياء الكربوهديدرات 207 -325

 3 2 1 1 كيمياء المعادن والصبغات الحيوية 207 -326

 3 2 1 1 قة الحيويةكيمياء الطا 207 -327

 
 

 راجع استمارات توصيف المقررات:                                 محتويات المقررات -هـ 
 :كود أو رقم المقرر

 :أسم المقرر
 (طبقا لما هو مذكور في اللائحة:                                                    ) المحتويات



 
 

 
 

 
  (.باللائحة الداخلية للدراسات العليا 66مادة )  : برنامج بال اللتحاقمتطلبات ـ 6 

 :ما يلى (تكنولوجيا الغذية)العلوم الزراعية في  الفلسفة دكتوراهيشترط لتسجيل الطالب لدرجة  -    

تكنولوجيا الاغذية  أو على  فيالعلوم الزراعية  فيأن يكون الطالب حاصلا على درجة الماجستير  -1
آخر معترف به من المجلس  علميمجال التخصص أو ذات الصلة من معهد  فيها درجة معادلة ل

 .الأعلى للجامعات

درجة الماجستير لا يقل عن  فيدرسها الطالب  التيأن يكون متوسط تقديرات المقررات الدراسية  -2
 .1735لا يقل عن  تراكميتقدير جيد أو معدل 

 1على الأقل فـى الأسـبوع أن يتفرغ الطالب أثناء دراسته لمدة يومين -3

يقدم الطالب خطاب تزكية من أحد المشرفين بمرحلة الماجستير يفيد بأهليته للاستمرار فى الدراسة  -4
 .لدرجة دكتوراه الفلسفة فى العلوم الزراعية

يفضل أن يكون الطالب من العاملين فى مجال البحث العلمى بالجامعات ومراكز البحوث أو أقسام  -5
 1والتطوير فى الشركات أو الهيئات ذات الصلــةالبحوث 

 .أن يجتاز الطالب أى اختبارات أولية كمتطلب للبرنامج -6

 . ألا يكون قد صدر بحقه قرار تأديبى من أى مؤسسة علمية -1
يقوم الطالب أثناء دراسته للساعات المعتمدة المقررة عليه ببحث أو بحوث فى موضوع يقرره مجلس  -8

على أن يكون موضوع البحث ضمن  (Ph.D. Thesisبحث رسالة الدكتوراه )ا والبحوث الدراسات العلي
الخطة البحثية للقسم بناءً على اقتراح مجلس القسم المختص وموافقة مجلس الكلية عليه لمدة ثلاث 
 سنوات على الأقل من تاريخ موافقة مجلس الدراسات العليا والبحوث بالجامعة على القيد،  وبما لايزيد

ويجوز مد فترة القيد للطالب عام دراسى أخر بناء على توصية المرشد الأكاديمى . عن خمس سنوات
ولابد أن ينتهى الطالب من دراسة المقررات واجتيازها . وموافقة مجلس القسم المختص ومجلس الكلية

  .1735بمعدل تراكمى لنقاط التقديرات لا يقل عن 
 

 : من البرنامجـ القواعد المنظمة لمنح الدرجة 7

فى مجاا التخصص  ةعلي ااةل كمتوسط عام لجميع المقفرا  الدراسي(جيد جدا)يشتفر  صوا الطالق علي تقديف -1

 .المكلا اها ةال تشكيل لجنه اامتحام التاهيلي 

 .ةل مي تاريخ ةيدهام يتااع الطالق الدراسة والاحم لمدة ثقث سنوا  علي الأ -2

جاوتها نقطة ةال السماح له اتقديم الفساله ج 511اما ا يقل عي   Institutional TOEFLسسى التويفل المؤجتياو ا -3

 .ومناةشتها مي ةال لجنه الحكم

ختاار ةدراته العلميه في هيليا والك جأمتحانا تاجناية الثانية ام يؤدي الطالق اعد نجا ه في المقفرا  الدراسية واللرة الأ -4 

 .ى معالجة المشاكل العلميةمجاا تخصصه وةدرته عل

خفى للمواد المفتاطة اه وتشكل اللجنة هيلي التحفيفي في ورةتيي ا دهما للتخصص الدةيف والأأمتحام التيؤدي الطالق اج-5

في التخصص الدةيف منه  ةراعاةتفاح لجنة ااشفاف وموافقة مجلس القسم ومجلس الكلية مي ثمانية اعضاء ااناء علي 

 . ةجااسئله وتصحيح ورةة اجعضاء للمواد المفتاطة اه لواع الأاراع افيي وثنيي مي المشفا



 
 

 
 

شفاف ةتفاح لجنة اجامتحام التأهيلي الشفهى اناء علي هيلي التحفيفي تشكل لجنه اجأمتحام التجتياو الطالق اجااعد -6

ساتذة المساعديي مي اينهم ذة والأساتوموافقة مجلس القسم ومجلس الكلية احد ادني خمسة واحد اةصى ساع اعضاء مي الأ

راع اعضاء ا) د المدرسيي احيم تمثل اللجنة مواد التخصص الدةيف اكثف ويجوو ام يشتفك ثنام مي المشففيي على الأا

ختاار ةدرا  الطالق العلميه في مجاا والك ج( عضاءاثقثة )والمواد المفتاطة ( ثنام مشففييامي التخصص الدةيف منهم 

 . جاا  المفتاطه اه ومقدرته علي كيفية معالجه المشاكل العلميهتخصصه والم

متحام الطالق شفهيا في جلسه علنية االقسم يحضفها إمجتمعه ا( ةالساع)هيلي الشفهى أمتحام التتقوم لجنه اج -7

ي اهليته لمتااعة تقفيفا افايها ف الطالق متحاماعقم عي مكانها وتاريخها وتقدم اللجنة اعد المتخصصوم والك اعد اج

متحام اعضاء اللجنة يعاد اةل مي فلسفة وااا لم يحصل على موافقة خمسة على الأالاحثه للحصوا على درجة دكتور 

 .ةلشهفعلى الأاالطالق مفة وا دة اعد ستة 

ها مجلس القسم سااب يقفخفي لأاعادة تشكيلها مفة اهيلي لمدة سته شهور ويجوو مد صق يتها او أتمتد صق ية لجنه الت -8

 .المختص ويوافف عليها مجلس الكلية 

قضت المدة ولم يقدم الطالق رسالته انهيلي فإاا أمتحام التالدكتوراة ةال مضي سنتيي على نجا ه في اج ةقدم الطالق رسالي -9

 . خفي امتحانه مفة ايعاد 

 .متخصصة او يقدم ما يفيد ةاوله للنشف دى المجق  العلمية المعتمدة او الانشف احم مي نتائج الدراسة فى  -11

شفاف ومجلس القسم ولجنة الدراسا  العليا ومجلس الكليةم ي لجنة اجاتشكل لجنة للحكم على اعداد الفسالة اناء على ر -11

 .اناء على نموان معد لذلك

 .ةاوا اعداد الفسالة مي لجنة الحكم -12 

ا للمناةشة العلنية راقا هحص ومناةشة اعداد الفسالة مع التوصية اصق يتعداد التقاريف الففدية معتمدة مي لجنة فا -13 

 .لنموان معد لذلك

 .شفاف ولجنة الحكم والمناةشةـ تحديد موعد لمناةشة اعداد الفسالة  االتنسيف ما ايي لجنة اج14

مي ةال لجنة الحكم  الزراعية و ة ومعلنةم والتوصية امنح درجةدكتور الفلسفة في العلومتتتم المناةشة في جلسة مف -15

 .راقا لنموان معد لذلك عتماده مي لجنة الحكم والمناةشةاعداد التقفيف الجماعى واو. والمناةشة

 .عتماد النموان المعد لذلكارقعها على التصويق واخطاء راقا لتوصية لجنة الحكم والمناةشة يقوم الطالق اتصويق الأ -16

االفساله  CDجفاء التعديق  ومففف اها اسطوانه مدمجه افساله معتمدة مي لجنه الحكم اعد يعد الطالق ست نسخ مي ال -17

نجليزي كل في اكما يقدم الطالق ملخصيي عفاي و. لتحفظ في مكتاه الكلية في شكلها النهائي المعتمدة مي لجنه الحكم 

 .شفاف ورئيس القسم لينشف امجلة الكليةدا مي لجنة اجمصفحة وا دة ومعت

 .ةتفاح منح الدرجة مي مجلس القسم وتعفي على لجنة الدراسا  العليا ومجلس الكليةتقدم جميع المستندا  المطلواة ج-18

ـ ااا لم يحصل الطالق علي درجة دكتور الفلسفة خقا خمس سنوا  مي تاريخ التسجيل يسقط التسجيل اا ااا راي مجلس 19

 يحددها اناءآ علي تقفيف المشفف اقاء علي التسجيل لمدة اخفي الكلية اج
 

 :ـ طرق وقواعد تقييم الملتحقين بالبرنامج 8      

 ما تقيسة من المخرجات التعليمية المستهدفة الطريقة
الامتحانات التحريرية و ـ  1

  العملية 

الذهنيةة والمهنيةة والعامةة المهةارات المعرفيةة و علوماتلقياس تحصيل الطالب للأسس العلمية والم

 .الأسس الأخلاقية التي تحقق أهداف البرنامجو

ـ الأمتحان التأهيلي  2

 التحريري 

لقياس ألمام الطالب بالأسس العلميةة والمعرفيةة لعلةوم التخصةص الةدقيق والعلةوم المرتبطةة المبنةي 

 .عليها البحث والدراسة

ـ الأمتحان التأهيلي  3

 الشفهي 

ا تخصصاه والمجااا  المفتاطاه ااه ومقدرتاه علاي والك اختاار ةدرا  الطالاق العلمياه فاي مجاا

 .ومدى المامه امهارا  العفي وااتصاا الفعاا واللرة الأنجليزية. كيفية معالجه المشاكل العلميه

ة قياس المهارات العملية والبحثية والتحليليةة والمهةارات العامةة والمنقولةة المرتبطةة ب عةداد الرسةالـ فحص ومناقشة إعداد  4



 
 

 
 

 والموضوعات المرتبطة بها الرسالة 

  (نجازنسبة الإ) لمتابعة وقياس الأداء العام للطالب سنويآ  من قبل لجنة الإشراف ومجلس القسم المختص   ـ التقارير السنوية 5

 

 

 :ـ طرق تقويم البرنامج9

 العينة الوسيلة القائم بالتقويم

 –ليا عقد  لقا  نقاش لطقب الدرسا  الع ـ الطقب الدارسيي 1

 اعداد استايام لتقييم المقفرا  والافامج

 جميع الطقب

الحاصلوم علي )ـ الخفيجوم  2

 (الدرجة العلمية

 عينه مي الخفيجوم استمارا  استطقع راي واستايام

ودورا   عقد لقاءا  دوريه وورش عمل ـ المستفيدوم مي خدمة الافنامج 3

 تدرياية وندوا  علمية 

ي يالمستفيد شفكا  ومصانع ااغذية

 ورجاا الأعماا

 وا د تقفيف ـ مقيم خارجي او ممتحي خارجي 4

علمية ااجستعانة اأساتذة مي  عقد ندوا   ـ رفو اخفي 5

 مقاالة –خارن القسم 

 ييوالمهندس رقب الدرسا  العليا 

 الزراعييي

                  
               رئيس مجلس القسم                                             منسق البرنامج                            

 سحر رمضان عبدالهادي / د.سحر رمضان عبدالهادى                                                              أ/ د.أ
                             :                                                 التوقيـــــــــــــــــــــــع  



 
 

 والمخرجـات التعليميـة المستهدفـة للبرنامـج والمقــررات (المشتقـة)العامـة مع المعاييـر الأكاديميـة المرجعيـة  القياسية القومية مطابقـة المعاييـر الأكاديمية
 مــوالفه ةــرفـالمع  -أ 

 

المعايير الأكاديمية القومية 

برنامج القياسية العامة ل

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجياالاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجياالاغذية الفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
لسفة  فى الف اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

النظريات والأساسيات  -2

والحديث من المعار  في مجال 

 التخصص والمجالات ذات العلاقة

يتعر  على المفردات  -2-أ

والأسس العامة والمصطلحات 

 العلمية المتعلقة باللغة الأجنبية

ة يذكفالنظفيا  والأسس العام -1-1-ا

والمصطلحا  العلمية  المتعلقة االلرة 

 .اانجليزية

 .يذكف اساسيا  وماادئ اللرة النجليزية.-2-2-2-أ

المصطلحا  العلمية  المتعلقة  االلرة اانجليزية فى مجاا يذكف  -1-2-2-أ

 .تكنولوجيا الأغذية

 -111لرة انجليزية 

712 

النظريات والأساسيات   -1-أ

مجال  والحديث من  المعار  في

 تكنولوجيا الاغذية 

يلم االأسس العلمية لتقييم الخواص  -1-2-ا

 العضوية والحسية لقغذية 

 يشفح ميكانيكية اا ساس االطعوم المختلفة للرذاء -1-1-2-ا

 

الخواص العضوية 

-315الحسية للأغذية

117 

يلخص تأثيف الحفظ ااستخدام التعليق والتجفيا والتجفيد على  -2-1-2-ا

العضوية الحسية للأغذية مع الألمام االمواصفا  القياسية للخواص واص الخ

 .العضوية الحسية للأغذية

 

تكنولوجيا استخدام . 

الحفارة المفتفعة فى 

-311 فظ الأغذية

117 
 

الخواص العضوية  يشفح   العوامل التى تؤثفعلى الخواص العضوية الحسية لقغذيه -4-1-2-ا

-315الحسية للأغذية

117 

 

يتعفف على التقنيا  والنظفيا  الحديثة  -2-2-ا

 المتاعة في التحليل الكيميائى للمادة الرذائية  

 .  واساسها العلمىيصا التقنيا  الحديثة لتحليل ااغذية  -1-2-2-ا

اساسيا  استخدام رفو التحليل الطيفى المختلفة اأجهزة يشفح  -2-2-2-ا

جية وتحت الحمفاء والفلورة والفسففة الضوء المفئى وااشعه فوو الانفس

 .واجهزة اامتصاص

يصا الطفو الحديثة لتقديف الافوتينا  والتعفف على اا ماي  -3-2-2-ا

 .  اامينية

الطفو المعملية 

الحديثة في كيمياء 

 -316  وتحليل الأغذية

117             

 

النظفيا  والمفاهيم  والأساليق  يشفح -3-2-ا

 ى تؤثف على الكائنا  الحية الدةيقة التالحديثة 

 فظ المادة الرذائية مي الفساد الميكفواى   ماادئ واساليق  يلخص -1-3-2-ا

انواع الكائنا  الحية في الأعذية الدور الذى تلعاة في صناعة   يعدد -2-3-2-ا

 . الرذاء 

 .يلم اتاثيف التصنيع والتداوا على الميكفواا  االأغذية -3-3-2 -ا

 .يلم االتريفا  الريف مفغواة التى تحدث االأغذية وكيفية تجناها -4-3-2-ا

ميكفوايولوجيا الأغذية 

 117-314متقدم 



 
 

المعايير الأكاديمية القومية 

برنامج القياسية العامة ل

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجياالاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجياالاغذية الفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
لسفة  فى الف اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

يتعفف على الأسس العلمية  المتعلقة  -4-2-ا

 اكيمياء وتحليل الأغذية

يلم االأسس العلمية لتحليل الأغذية االأجهزة العلمية الحديثة  -1-4-2-ا

 .المختلفة

رفو التحليل الطيفى المختلفة ااجهزة الضوء المفئى  شفحي -2-4-2-ا

 .والأشعة الفوو انفسجية وتحت الحمفاء

يلخص اسس التحليل الكفوماتوجفافى اجهزة الفنيي المرناريسى  -3-4-2-ا 

 .ومطياف الكتلة

الطفو المعملية 

الحديثة فى كمياء 

-316وتحليل ااغذية 

117  

 . فيزيئية والكميائية االزيو يذكف الأختاارا  ال -4-4-2-ا

 

تكنولوجيا الزيو  

والدهوم ومنتجاتها 

 117-313متقدم

واهميتها  يلم االتفكيق الكميائى للكفاوهيدرا  واهم اةسامها -5-4-2-ا

 .الحيوية والفسيولوجية

 

كيمياء 

-315الكفاوهيدرا 

117 

ها الحيوية يذكف التفكيق الكميائى للمعادم والصارا  واهميت -6-4-2-ا

 .والفسيولوجية

 

 

كيمياء المعادم 

والصارا  

 117-316الحيوية

 

يلم اما هو  ديم فى مجاا  فظ وتصنيع  -5-2-ا

 الأغذية المختلفة

استخدام التعليق والتجفيا والتجفيد في  فظ  اساسيا  يشفح -1-5-2-ا

 .الأغذية

على  تجفيداستخدام التعليق والتجفيا واليلخص تأثيف الحفظ ا -2-5-2-ا

 .الخواص الفيزيئية والكيميائية للأغذية

تكنولوجيا استخدام 

الحفارة المفتفعة فى 

-311 فظ الأغذية

117  

 .يتعفف على رفو انتان العصائف والجيلى والمفمقد والمفاى -3-5-2-ا

 .يذكف صفا  العصيف والمفاى الجيدة -4-5-2-ا

تكنولوجيا عصائف 

-311الخضف والفاكهة

117 

 .يلم اطفو استخقص وتعائة وتداوا الزيو  والدهوم -5-5-2-ا

 .يذكف رفو تصنيع منتجا  الزيو  المهدرجة -6-5-2-ا

 . يتعفف على رفو استخفان الشحوم الحيوانية وتكفيفها -7-5-2-ا

تكنولوجيا الزيو  

والدهوم ومنتجاتها 

 117-313متقدم

خدم فى تقييم الخواص الحسية يلم االحديم مي الطفو التى تست.  8.5.2.ا

 لقلاام المقلدة

 المنتجا  اللانية المقلدة        

(311-113) 

 .يتعفف على مصادر الطاةة الحيوية وانواعها -1-6-2-ا يلم االتحوا  الحيوية للمفكاا  الرذائية -6-2-ا

يتعفف على مفاهيم التواوم الكيميائى والطاةة الحفة ة والأكسدة  -2-6-2-ا

 .لحيويةا

 .يلم االطفو المعملية لدراسة التحوا  الحيوية -3-6-2-ا

 .يذكف عقةة اايونا  االتحوا  الحيوية -4-6-2-ا

كيمياء الطاقة الحيوية 

327-207 

يذكف منهجيا  الاحم  العلمي ملتزما االأمانة العلمية والشفافية عند  -1-1-3-ايتعفف على اخقةيا  الاحم العلمي في  -1-3-ااساسيا  ومنهجيا  . 2.ااساسيات ومنهجيات  -1

 .اجفاء الاحم والدراسا  الخاصة ومناةشتهم

 -311مقفراحم  

117 



 
 

المعايير الأكاديمية القومية 

برنامج القياسية العامة ل

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجياالاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجياالاغذية الفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
لسفة  فى الف اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

وأخلاقيات البحث العلمي وأدواته 

 المختلفة

واخقةيا  الاحم العلمي وادواته 

 مختلفةال

مكنه مي الحصوا على المصادر والأدوا  والتقنيا  التي ت يذكف -2-1-3-ا مجاا تكنولوجيا ااغذية 

 في مجاا الصناعا  الرذائية تهتم امشكلة ما  التيالمفاجع الحديثة 

 

 -311  2مناةشا 

111 

يلم اأساسيا  ومنهجيا  الاحم العلمي في  -2-3-ا

 .مجاا تكنولوجيا ااغذية 

 يذكف فكفة ومفهوم الاحم اطفيقة سليمة -1-2-3-ا

 وث  تكنولوجيا ااغذية يحدد جودة ااستنتاجا  في اح -2-2-3-ا

 يلخص رفو جمع الايانا  والنتائج وااستنتاجا  -3-2-3-ا

 يلخص اةسام الاحم العلمي اطفيقة سليمة -4-2-3-ا

 

. 

 -311 2مناةشا  

111 

 

دراسا  خاصة في  يشفح ااعاد الاحم العلمي في مجاا  التصنيع الرذائى -6-2-3-ا

مجاا التصنيع الرذائى 

2 (312-117 ) 

المبادئ الأخلاقية والقانونية  -3

المهنية في مجال  ةللممارس

 التخصص

المبادئ الأخلاقية والقانونية . 2.أ

للممارسة المهنية في مجال 

 تكنولوجيا الاغذية 

يتعفف على الماادئ والمواصفا  القياسية   -1-4-ا

 لقغذية 

 المواصفا  القياسية الخاصة اكل منتج  غذائى  يعدد  -1-1-4-ا

 يصا الخواص العضوية الحسية للمنتج الرذائى   -2-1-4-ا

 

الخواص العضوية 

-315الحسية للأغذية

117 

دراسا  خاصة في  يذكف اخقةيا  ادارة مصانع الأغذية  -4-1-4-ا

مجاا التصنيع الرذائى 

2 (312-117) 

 االتشفيعا  والقوانيي المنظمة يلم -2-4-ا

 كنولوجيا ااغذيةالمهنية في مجاا ت ةللممارس

يذكف التشفيعا  والقوانيي المنظمة جنشاء وتفخيص مصانع  -1-2-4-ا

 .الأغذية المختلفة
 111 -311 2مناةشا 

 .يلخص التشفيعا  المنظمة لتداوا الأغذية ونقلها -2-2-4-ا

 .يعدد مواد التعائة المختلفة وتأثيفها على مكونا  الرذاء -3-2-4-ا

 

تكنولوجيا تعائة 

ترليا الأغذية و

  117-319متقدم

مبادئ وأساسيات الجودة في  -2

الممارسة المهنية في مجال 

 التخصص

مبادئ وأساسيات الجودة  -.5.أ

في الممارسة المهنية في مجال 

 تكنولوجيا الاغذية 

يلم اأسس ومعاييف جودة الأداء في مصانع  -1-5-ا

 .الأغذية المختلفة

 لعاوة المناساة للأغذية يذكف معاييف اختيار ا -1-1-5-ا

 

تكنولوجيا تعائة 

وترليا الأغذية 

 117-319متقدم

 

تكنولوجيا الزيو   يصا اجهزة وو دا  تكفيف الزيو  والشحوم الحيوانية -2-1-5-ا

والدهوم ومنتجاتها 

 117-313متقدم

ضوية الخواص الع .يصا تاثيف عمليا  تصنيع و فظ الأغذية على جودة الأغذية -3-1-5-ا

-315الحسية للأغذية

117 

تكنولوجيا الأرو  يعدد خطوا  افب وتايض الأرو -4-1-5-ا



 
 

المعايير الأكاديمية القومية 

برنامج القياسية العامة ل

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجياالاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجياالاغذية الفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
لسفة  فى الف اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

 يعدد الأسس السليمة لتداوا وتخزيي الأرو -5-1-5-ا

 ييتعفف على  الأنواع المختلفة مي الأرو -6-1-5-ا

 117-312ومنتجاته

 

 يذكف مصادر اللحوم اهم الصناعا  القائمة عليها -7-1-5-ا

يحدد متطلاا  جودة الأداء عند تداوا وتخزيي اللحوم والدواجي  -8-1-5-ا

 .الطاوجة والمحفورة والمصنعه

اللحوم والدواجي الطاوجة والمحفورة يصا مظاهف فساد  -9-1-5-ا

 .والمصنعه

 يشفح مفا ل اعداد وتجهيز الذاائح  -11-1-5-ا

تكنولوجيا اللحوم 

والدواجي 

  117-314ومنتجاتها

 

 

 المنتجا  اللانية المقلدةاساسيا  جوده يفهم  11.1.5.ا 

 المنتجا  اللانية المقلدة        

(311-113) 

يتعفف على التقنيا  والوسائل  -2-5-ا

وااتجاها  الحديثة التي تدعم جودة الأداء في 

 مجاا تكنولوجيا الأغذية

الطفو المعملية  .يذكف التقنيا  وااتجاها  الحديثة في تحليل الأغذية -1-2-5-ا

الحديثة فى كمياء 

-316وتحليل ااغذية 

117 

ميكفوايولوجيا الأغذية  .يلخص التقنيا  وااتجاها  الحديثة في ميكفوايولوجيا الأغذية -2-2-5-ا

 117-314متقدم 

يلخص التقنيا  وااتجاها  الحديثة في انتان اللحم وتجهيز ااائح  -3-2-5-ا

 ودة عاليةالدواجي امواصفا  ج

تكنولوجيا اللحوم 

والدواجي 

  117-314ومنتجاتها

 

يشفح التقنيا  وااتجاها  الحديثة في انتان المضادا  الحيوية  -4-2-5-ا

 .والفيتامينا  والأ ماي الأمينية

الأغذية الميكفواية 

318-117 

ر عزا وتنقية وتقديف نشا يشفح التقنيا  وااتجاها  الحديثة في -5-2-5-ا

 .اانزيما 

-317كيمياء الأنزيما 

117  

يلم امعاييف ومواصفا  الجودة فى مجاا  -3-5-ا

 .تكنولوجيا ااغذية

 .يعدد العوامل الكيميائية المؤثفة على النمو الميكفواى في الرذاء -1-3-5-ا

 .يذكف الأمفاي المنقولة اواسطة الرذاء -2-3-5-ا

لحية الدةيقة في الأغذية ودورها في يتعفف على انواع الكائنا  ا -3-3-5-ا

 صناعة الرذاء

ميكفوايولوجيا الأغذية 

 117-314متقدم 

 .يتعفف على القيمه الرذائية للأغذية -4-3-5-ا

على يشفح مدى تأثيف العوامل الزراعية والعمليا  التكنولوجية  -5-3-5-ا

 .القيمه الرذائية للأغذية

القيمة الرذائية للأغذية 

313-117  

 



 
 

المعايير الأكاديمية القومية 

برنامج القياسية العامة ل

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجياالاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجياالاغذية الفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
لسفة  فى الف اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

 

 يلم اأسس تدعيم وتقوية الأغذية -6-3-5-ا

 -111السياسة الرذائية 

318 

يشفح اسس الطفو الفيزيئية والكيميائية والشخصية لقياس لوم  -6-3-5-ا

 ورعم ورائحة الأغذية 

 

الخواص العضوية 

-315الحسية للأغذية

117 

 .اوا  الأغذيةيلخص معاييف جودة المواد المستخدمة فى صناعة ع -7-3-5-ا

 .يصا التأثيف المتاادا ايي العاوة والرذاء -8-3-5-ا

 

تكنولوجيا تعائة 

وترليا الأغذية 

 117-319متقدم

المعار  المتعلقة بأثار  -5

ممارسته المهنية علي البيئة 

 وطرق تنمية البيئة وصيانتها

المعار  المتعلقة بأثار . 6.أ

ممارسته المهنية علي البيئة 

 البيئة وصيانتهاوطرق تنمية 

يلم االممارسا  المهنية السليمة انتان  -1-6-ا

 .غذاء امي 

 يتعفف على الشفور الصحية في مصانع ااغذية  -1-1-6-ا

 

دراسا  خاصة في 

مجاا التصنيع الرذائى 

2 (312-117) 

يذكف الطفو الحديثة  في التصنيع الرذائى  والتي تدعم الحفار على  -2-1-6-ا

 .نميهاالايئة وت

 -311 2مناةشا  

111 

 -111السياسة الرذائية  يلخص اجاافا  الرذائية الريف اارة االايئة واجنسام  -3-1-6-ا

318 

يتعفف على رفو واساليق  ديثة اعادة  -2-6-ا

 تدويف  مخلفا  التصنيع الرذائى

 .يذكف اسس انتان اانزيما  مي مخلفا  التصنيع الرذائى -1-2-6-ا

يذكف انواع اانزيما  ودورها الحيوى والفسيولوجى في التصنيع  -2-2-6-ا

 .الرذائي 

-317كيمياء الأنزيما 

117 

 .مي مخلفا  التصنيع الرذائى خميفة الخااويذكف اسس انتان  -3-2 -6-ا

مي  الفيتامينا  واا ماي اامينيةاسس انتان  يتعفف على -4-2-6-ا

 .مخلفا  التصنيع الرذائى

 المضادا  الحيوية والسكفيا  العديدة والهفمونا أسس انتان ا يلم -5-2-6-ا

 .مي مخلفا  التصنيع الرذائى

مي  الأ ماي والمذياا  العضوية والدهوميذكف اسس انتان  -6-2-6-ا

 .مخلفا  التصنيع الرذائى

الأغذية الميكفواية 

318-117 

اللوم ورفو يصا المفكاا  الكيميائية المسئولة عي   -7-2-6-ا

 .استخقصها

 .يشفح التفكيق الكيميائى للصارا  واهميتها الفسيولوجية والحيوية -8-2-6-ا

يتعفف على كيفية استخقص المفكاا  المعدنية مي المخلفا   -9-2-6-ا

 .واهميتها الحيوية

كيمياء المعادم 

والصارا  

 117-316الحيوية

 

 

 



 
 

 الـمـهــارات الـذهدـنيــة –ب

كاديمية القومية المعايير الأ

القياسية العامة لبرنامج 

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجيا الاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجيا الاغذيةالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
الفلسفة  فى  اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

تحليل وتقييم المعلومات في  -2

مجال التخصص والقياس عليها 

 لحل المشاكل والاستنباط منها

تحليل مفردات وقواعد   -2-ب

 اللغة الأجنبية

واعد اللرة يواح مففدا  وة -1-1-ب

 .الأنجليزية

 يواح مففدا  وةواعد اللرة الأنجليزية 1.1.1.ب

 يقارم ايي مففدا  وةواعد اللرة الأنجليزية 2.1.1.ب

 

 

 -111لرة انجليزية 

712 

تحليل وتقييم المعلومات   -1-ب

في مجال تكنولوجيا الاغذية 

 والقياس عليها لحل المشاكل

ة يحلل ويقيم المعلوما  الخاص -1-2-ب

 .اتكنولوجيا ااغذية

 يقارم ايي الأجهزة المستخدمة فى التحليل الطيفى -1-1-2-ب

 .اطفةه المختلفةيقيم نتائج التحليل الكروماتوجرافى  -2-1-2-ب

الطفو المعملية 

الحديثة فى كمياء 

وتحليل ااغذية 

316-117 

 

 .المواد الكفاوهيدراتية المختلفةيقارم ايي رفو ةياس  -4-1-2-ب

 .هدم واناء المفكاا  الكفاوهيدراتيةيفاط ايي  -5-1-2-ب

كيمياء 

-315الكفاوهيدرا 

117 

 

 الكميائية فى اللحوم ومنتجاتها ورفو التخزيي يفاط ايي التريفا   -6-1-2-ب

 

 .التفكيق الكيميائى للحوم ومنتجاتها يحلل -7-1-2-ب

 

تكنولوجيا اللحوم 

والدواجي 

-314ومنتجاتها

117 

 

يستناط اساليق ومعامق  لتعظيم  -2-2-ب

 .ااستفادة في مجاا تكنولوجيا ااغذية

يقتفح اساليق في اوء الايانا  والمعلوما  المتعلقة امكونا  الراذاء  -1-2-2-ب

 .ورفو تقديفها

 .تحليل مكونا  الرذاءتقنيا   يقفر -2-2-2-ب

الطفو المعملية 

الحديثة فى كمياء 

وتحليل ااغذية 

316-117 

 

يقتفح رفو لدراسة تأثيف عمليا   فظ الأغذية على القيمة الرذائية  -3-2-2-ب

 .للأغذية

يقتفح رفو لدراسة تأثيف عمليا  النقل والتداوا والتخزيي على  -4-2-2-ب

 القيمة الرذائية للأغذية

القيمة الرذائية 

 117-313للأغذية 

 

 

 .فى الرذاء قتفح رفو للحد مي النمو الميكفواىي -5-2-2-ب

 .يايي الأمفاي المتولدة فى الرذاء -6-2-2-ب

يايي تاثيف رفو التصنيع والتداوا على المحتوى الميكفواى فى  -7-2-2-ب

ميكفوايولوجيا 

-314الأغذية متقدم 

117 



 
 

كاديمية القومية المعايير الأ

القياسية العامة لبرنامج 

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجيا الاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجيا الاغذيةالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
الفلسفة  فى  اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

 .الرذاء

 

 .يفسف العوامل المؤثفة على الخواص العضوية الحسية لقغذية -8-2-2-ب

على الخواص العضوية الحسية الأغذية تصنيع ظ و فيايي تاثيف  -9-2-2-ب

 لقغذية

الخواص العضوية 

الحسية 

 117-315للأغذية

يحلل ويقيم ايانا  ونتائج التجارب  -3-2-ب

 والاحوث في مجاا تكنولوجيا ااغذية

 . رفو تداوا وتخزيي الزيو مشاكل ومعوةا   يايي -1-3-2-ب

 .لشحوم الحيوانية وتكفيفهااستخفان اتحسيي  رفو يففو ايي -2-3-2-ب

 .يففو ايي نواتج الهدرجة المختلفة للزيو  -3-3-2-ب

تكنولوجيا الزيو  

والدهوم ومنتجاتها 

 117-313متقدم

للحوم والدواجي يايي مشاكل ومعوةا  رفو تداوا وتخزيي ا -4-3-2-ب

 .ومنتجاتها

 .يففو ايي الطفو المختلفة لذاح الحيوام -5-3-2-ب

 .ايي المنتجا  الففعية للحوم والدواجيي -6-3-2-ب

يففو ايي مظاهف الفساد المختلفة فى اللحوم والدواجي الطاوجة  -7-3-2-ب

 .والمحفورة والمصنعة

تكنولوجيا اللحوم 

والدواجي 

-314ومنتجاتها

117  

 

 .رفو تداوا وتخزيي الأرو ومنتجاتةمشاكل ومعوةا   يايي -8-3-2-ب

 .الففعية لمضارب الأرو يقيم المنتجا  -9-3-2-ب

 .يففو ايي عملتى افب وتايض الأرو -11-3-2-ب

تكنولوجيا الأرو 

 117-312ومنتجاته

 

يحلل ويقيم المعلوما  الخاصة اكيمياء  -4-2-ب

 الأغذية
 .المعادن والصبغات الحيويةيقارن بين طرق تقييم  -1-4-2-ب

 .ن والصبغاتالتركيبات الكميائية المختلفة للمعاديفسر  -2-4-2-ب
التركيب الكميائى والأهمية الحيوية والفسيولوجية للمعادن يربط بين  -3-4-2-ب

 .والصبغات

كيمياء المعادم 

والصارا  

 117-316الحيوية

 

 .الكربوهيدرات المختلفةيقارن بين طرق تقييم  -2-4-2-ب
 .يةالمواد الكربوهيدراتيفسر التحاليل المختلفة التي تجرى على  -3-4-2-ب
 .عمليات هدم وبناء المركبات الكربوهيدراتيةيربط بين بيانات  -4-4-2-ب

كيمياء 

-315الكفاوهيدرا 

117 

 

 

كيمياء الطاةة  



 
 

كاديمية القومية المعايير الأ

القياسية العامة لبرنامج 

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجيا الاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجيا الاغذيةالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
الفلسفة  فى  اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

ياافاط ااايي تفاااعق  الأكساادة والأختاازاا امااا يحاادث فااى  5 -4-2-ب

 .التحوا  الحيوية االجسم

خص تفاعق  انتقاا الألكتفونا  واماكي انتان الطاةة لي 6-4-2-ب

 .نفساسلسلة الت

 -317الحيوية  

117 

حل المشاكل المتخصصة  -1

 استنادا علي المعطيات المتاحة

حل المشاكل المتخصصة  -3-ب

 استنادا علي المعطيات المتاحة

يقتفح  لوا لمشاكل تعائة وترليا  -1-3-ب

 المواد الرذائية

اوا  غيف يستنتج  لوا للمشاكل الرذائية الناتجة عي استخدام ع -1-1-3-ب

 .مناساة

 .يقارم ايي المواد المستعملة فى صناعة عاوا  الأغذية -2-1-3-ب

 .يفسف تاثيف العاوا  المختلفة على الأغذية -3-1-3-ب

تكنولوجيا تعائة 

وترليا الأغذية 

 117-319متقدم

 .يقتفح  لوا لمشاكل تعائة الأغذية المجففة والمجفدة -2-1-3-ب

 

تكنولوجيا استخدام 

فارة المفتفعة فى الح

-311 فظ الأغذية

117 

اوا ديقتفح  لوا لمشاكل تصنيع وت -2-3-ب

 وتخزيي الأغذية

عصائف الخضف  تصنيع وتداوا وتخزيييقتفح  لوا لمشاكل  -1-2-3-ب

 والفاكهه

تكنولوجيا عصائف 

 الخضف والفاكهه

311- 117 

تكنولوجيا اارو  ومنتجاته اارو تصنيع وتداوا وتخزيييقتفح  لوا لمشاكل  -2-2-3-ب

 -312 ومنتجاته

117 

الزيو  والدهوم  تصنيع وتداوا وتخزيييقتفح  لوا لمشاكل  -3-2-3-ب

 ومنتجاتها

تكنولوجيا الزيو  

والدهوم ومنتجاتها 

 117 -313 (متقدم)

اللحوم والدواجي  تصنيع وتداوا وتخزيييقتفح  لوا لمشاكل  -4-2-3-ب

 ومنتجاتها

يا اللحوم تكنولوج

 والدواجي ومنتجاتها

314- 117 

يكتشا التأثيفا  الرذائية والصحيه المختلفة لمكونا   5.2.3. ب  

 الادائل اللانيه المختلفه

يحدد المشاكل التكنولوجيه التي ةد تحدث نتيجه استخدام  6.2.3. ب

 ادائل المكونا  اللانيه المختلفه

شاكل الرذائيه  لوا معينه لمعالجه الم يقتفح 7.2.3. ب

 .والتكنولوجيه الناتجه مي ادائل مكونا  اللاي 

منتجا  الألاام 

- 311)   المقلدة

113) 

 -311مقفر احم  ط تجارب عملية لحل مشكلة معينة او لتفسيف راهفة معينة او يخط -1-1-4-بيجفي دراسة احثية عملية او مفجعية  -1-4-بإجراء دراسة بحثية تضيف  -2-بإجراء دراسة بحثية تضيف  -3



 
 

كاديمية القومية المعايير الأ

القياسية العامة لبرنامج 

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجيا الاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجيا الاغذيةالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
الفلسفة  فى  اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

 إلي المعار 

 

 إلي المعار 

 

 117 لتحسيي القيمة الرذائية  في مجاا  تكنولوجيا ااغذية

يقتفح دراسة مفجعية عي مشكلة او راهفة ما في مجاا التصنيع  -2-1-4-ب

 الرذائي

دراسا  خاصة فى 

مجاا التصنيع 

 117 -312الرذائى 

 - 311 2مناةشا  النتائج المتحصل عليهايناةش الدراسا  السااقة  -3-1-4-ب

117  

 صياغة أوراق علمية   -2

 

 صياغة أوراق علمية   -5-ب

 

يصيغ الأوراو العلمية الاحثية  -1-5-ب

والمفجعية في مجاا  تكنولوجيا ااغذية 

 .المختلفة

 ياوب المواوعا  العلمية تاوياا علميا سليما -1-1-5-ب

 وم اتنفيذهايكتق الأاحاث التي يق 2-1-5-ب

 -311مقفر احم  

117  

يكتق مواوعا اطفيقة علمية سليمة عي الدراسا  المفجعية في  -3-1-5-ب

 مشكلة او راهفة ما

 -311 2مناةشا 

111 

تقييم المخاطر في الممارسات  -5

 المهنية

تقييم المخاطر في   -6-ب

 الممارسات المهنية

يقيم مخارف الممارسة المهنية على  -1-6-ب

 لرذاءا

 يقيم الشفور الصحية في مصانع ااغذية  -1-1-6-ب

الطفو الحديثة  في التصنيع الرذائى  والتي تدعم الحفار على يقيم  -2-1-6-ب

 .الايئة وتنميها

 داخل مصانع الأغذية ةيقيم مخارف العمليا  المختلف -3-1-6-ب

 اجاافا  الرذائية الريف اارة االايئة واجنساميصنا  -4-1 -6 - ا

 -311 2ناةشا م

111 

 

يقيم مخارف  الممارسة المهنية على  -2-6-ب

 اجنسام و الايئة

 .اسس انتان اانزيما  مي مخلفا  التصنيع الرذائىيقارم ايي  -1-2-6-ب

انواع اانزيما  ودورها الحيوى والفسيولوجى في التصنيع يصنا  -2-2-6-ب

 .الرذائي

كيمياء 

-317الأنزيما 

117 

 .يصنا اسس انتان خميفة الخااو مي مخلفا  التصنيع الرذائى -3-2 -6-ب

يقارم ايي اسس انتان الفيتامينا  واا ماي اامينية مي مخلفا   -4-2-6-ب

 .التصنيع الرذائى

يقارم ايي اسس انتان المضادا  الحيوية والسكفيا  العديدة  -5-2-6-ب

 .والهفمونا  مي مخلفا  التصنيع الرذائى

نا اسس انتان الأ ماي والمذياا  العضوية والدهوم مي يص -6-2-6-ب

 .مخلفا  التصنيع الرذائى

الأغذية الميكفواية 

318-117 

 .يصنا المفكاا  الكيميائية المسئولة عي اللوم ورفو استخقصها  -7-2-6-ب

يقارم ايي التفكيق الكيميائى للصارا  واهميتها الفسيولوجية  -8-2-6-ب

 .والحيوية

يصا كيفية استخقص المفكاا  المعدنية مي المخلفا  واهميتها  -9-2-6-ب

 .الحيوية

كيمياء المعادم 

والصارا  

 117-316الحيوية

 

الأغذية الميكفواية يقتفح افامج لففع انتاجية اانزيما  والفيتامينا  والأ ماي اامينية  -1-1-7-بيخطط لتطويف الأداء في  مجاا انتان  -1-7-بالتخطيط لتطوير الأداء في   -7-بالتخطيط لتطوير الأداء في  -6



 
 

كاديمية القومية المعايير الأ

القياسية العامة لبرنامج 

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجيا الاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجيا الاغذيةالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
الفلسفة  فى  اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

 117-318 مي الميكفواا   يكفوايةالأغذية الم مجال تكنولوجيا الاغذية مجال التخصص

 .يخطط افامج للحد مي الأمفاي المتولدة فى الرذاء -2-1-7-ب

 

 

ميكفوايولوجيا 

-314الأغذية متقدم 

117 

خدام الأساليق يخطط لتطويف الأداء ااست -2-7-ب

 وااتجاها  والتقنيا  الحديثة

 يختار معامق  تعظم صفا  جودة الذايحة  -1-2-7-ب

 يختار ا دث الأساليق والتقنيا  في مجاا الذاح  -2-2-7-ب

تكنولوجيا اللحوم 

والدواجي 

-314ومنتجاتها

117 

 .يقتفح التقنيا  وااتجاها  الحديثة فى تحليل مكونا  الرذاء -3-2-7-ب

 

الطفو المعملية 

الحديثة فى كمياء 

وتحليل ااغذية 

316-117 

يختار  الأساليق والتقنيا  الحديثة التي تعظم استخفان الزيو    -4-2-7-ب

 .والشحوم الحيوانية

 

تكنولوجيا الزيو  

والدهوم ومنتجاتها 

 117-313متقدم

تكنولوجيا عصائف  .الخضف والفاكهة يختار ا دث التقنيا  والأساليق في انتان عصائف -5-2-7-ب

الخضف 

 117-311والفاكهة

يقارم التقنيا  وااتجاها  الحديثة في تصنيع ااغذية المحفورة  -6-2-7-ب

 .االحفارة المفتفعة

 

تكنولوجيا استخدام 

الحفارة المفتفعة فى 

-311 فظ الأغذية

117 

إتخاذ القرارت المهنية في  -7

 سياقات مهنية مختلفة

إتخاذ القرارت المهنية في    -8-ب

 سياقات مهنية مختلفة

يتخذ القفارا  المناسق في سياةا   -1-8-ب

 مهنية مختلفة في مجاا تكنولوجيا ااغذية 
السياسة الرذائية   للفئات الخاصةالغذائية  الاحتياجاتيحسب  -1-1-8-ب

111- 318 

القيمة الرذائية   مة الغذائية للأغذيةالتي تعظم القي الغذائيةالإضافات  يختار  -2-1-8-ب

 117-313للأغذية 

 

 يصمم افامج لحل المشاكل في تصنيع اللحوم والدواجي ومنتجاتها -3-1-8-ب

 

تكنولوجيا اللحوم 

والدواجي 

-314ومنتجاتها

117 



 
 

كاديمية القومية المعايير الأ

القياسية العامة لبرنامج 

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

المعايير الأكاديمية 

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجيا الاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجيا الاغذيةالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
الفلسفة  فى  اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

 الأبداع/ الأبتكار  -8

 

الأبتكار في مجال   -9-ب

 تكنولوجيا الاغذية

 

نظم جديدة في مجاا  ياتكف اساليق و -1-9-ب

 تكنولوجيا ااغذية 

 .يختار مواد تعائة غيف تقليدية لتعائة المواد الرذائية -1-1-9-ب

 .يقتفح رفو جديد للكشا عي فساد العاوا  -2-1-9-ب

 

تكنولوجيا تعائة 

وترليا الأغذية 

 117-319متقدم

 

كيمياء  اعيةياتكف رفو جديدة لأنتان اانزيما  مي المخلفا  الزر -3-1-9-ب

-317الأنزيما 

117 

الأغذية الميكفواية  ياتكف انمار جديدة مي الأغذية الميكفواية  -4-1-9-ب

318-117 

الحوار و النقاش المبني علي  -9

 البراهدين والأدلة

الحوار و النقاش المبني   -20-ب

 علي البراهدين والأدلة

يناةش ما تحصل عنه نتائج اطفيقة  -1-11-ب

 عمة االأدلة والافاهييعلمية مد

يفاط ايي النتائج التي تحصل عليها ونتائج الدراسا  السااقة مدعما  -1-1-11-ب

 نتائجه االافاهيي والأدلة 

 - 311مقفر احم  

117 

 

 

 

 

 المهـــارات المهنيــة  -جــ 

المعايير الأكاديمية القومية 

القياسية العامة لبرنامج 

 (Generic)دكتور الفلسفة 

 

عايير الأكاديمية الم

لبرنامج ( المشتقة)المرجعية

الفلسفة فى  اهدكتور

 (ARS)تكنولوجيا الاغذية 

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 تكنولوجيا الاغذية الفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 
الفلسفة  فى  اهالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور

  Courses ILO,Sتكنولوجيا الاغذية 

أو اسم المقرر

 الوحدة

إتقان المهارات المهنية  -2

الأساسية والحديثة في مجال 

 التخصص

يستخدم اللغات الأجنبية  -2-ج

لمواكبة الحديث فى المجالات 

 . الزراعية

يطاف استخدام  اللرة اجنجليزية لمواكاة   -1-1-ن

 .  الحديم فى المجاا  الزراعية

 .جليزية لمواكاة الحديم في المجاا  الزراعيةيطاف اللرة الأن 1.1.1.ن

يستخدم اللرة الأنجليزية فى اتقام المهارا  الأساسية فى مجاا . 2.1.1.ن

 تكنولوجيا الأغذية

 

 

 -111لرة انجليزية 

712 

ميكفوايولوجيا  .النمو الميكفواى اهالتقديف  الرذائيةيجمع العينا   -1-1-2-نسية في مجاا يتقي المهارا  الأسا -1-2-نإتقان المهارات المهنية   -1-ج



 
 

الأساسية والحديثة في مجال 

 تكنولوجيا الاغذية 

الأغذية متقدم  .يجفي الفحص المورفولوجى والفسيولوجى للميكفواا  -2-1-2-ن ميكفوايولوجيا الأغذية

314-117 

 

يوية المضادا  الحيطاف استخدام الكائنا  الحية الدةيقة فى انتان  -3-1-2-ن
 والهفمونا 

اا ماي العضوية يطاف استخدام الكائنا  الحية الدةيقة فى انتان  -4-1-2-ن
 .والدهوم

يطاف استخدام الكائنا  الحية الدةيقة فى انتان اانزيما   -5-1-2-ن
 .والفيتامينا  والأ ماي اامينية

 

الأغذية الميكفواية 

318-117 

 

 

 

 

 

 اة للتعفف على ما يحدث فى الجسميطاف المعففة المكتس 5 -1-2-ن
ما درسه لتوجيه التفاعق  الى اتجاه معيي للحصوا  ينفذ 5-1-2-ن

 على المواد المفغواة

 

كيمياء الطاةة 

 -317الحيوية 

117 

يستخدم التقنيا  الحديثة في مجاا كيمياء  -2-2-ن

 وتحليل الأغذية

الطيفي و التحليلي يستخدم اعض التقنيا  الحديثة في  -1-2-2-ن
 الكفوماتوجفافي 

الطفو المعملية 

الحديثة فى 

مياء وتحليل يك

-316ااغذية 

117 

كيمياء  يجفي  ااختاارا  الحديثة لتقديف الكفاوهيدرا  -2-2-2-ن

الكفاوهيدرا 

315-117 

كيمياء المعادم  يطاف التجارب الحديثة في فصل الصارا  و المفكاا  الحيوية -3-2-2-ن

  والصارا

-316الحيوية

117 

 

 يستخدم التقنيا  الحديثة في كيمياء الزيو  -4-2-2-ن

 

تكنولوجيا الزيو  

والدهوم 

ومنتجاتها 

-313متقدم

117 

 -311 2مناةشا  يستخدم تكنولوجيا المعلوما  في تصميم وتحليل التجارب  -5-2-2-ن

111 



 
 

يطاف المهارا  الأساسية في مجاا  فظ  -3-2-ن

 الأغذية

 

الأساليق الحديثة في  فظ الأغذية ااستخدام درجا  الحفارة  يطاف -1-3-2-ن

  المفتفعة

 .في تعائة و تدواا الأغذية اساليق مختلفة يستخدم -2-3-2-ن

 مصانع  فظ الأغذيةافامج تحسيي في  يطاف -3-3-2-ن

 

 

تكنولوجيا استخدام 

الحفارة 

المفتفعة فى 

 فظ 

-311الأغذية

117 

منتجا  الألاام  تصنيع المنتجا  اللانيه المقلده امهاره ودةه عاليه 4.3.2. ن

         المقلدة

(311 -113) 

 .ااستخدام الأجهزة المختلفةيحلل التفكيق الكيماوي للأرو  -5-3-2-ن

 .يحسق مؤشفا  الجودة عند افب وتايض الأرو -6-3-2-ن

 يحسق القيمة الرذائية للأرو -7-3-2-ن

رو تكنولوجيا الأ

-312ومنتجاته

117 

 

 

يطاف الأساليق وااتجاها  والتقنيا   -5-2-ن

 الحديثة في مجاا التعائة والترليا

يطاف تقنيا  النانو تكنولوجي وااتجاها  الحديثة في تعائة وترليا  -1-5-2-ن

 الرذاء

 يجفي اختاارا  علي مواد التعائة المختلفة -2-5-2-ن

تكنولوجيا تعائة 

ية وترليا الأغذ

-319متقدم

117 

 يستخدم التقنيا  الحديثة في تعائة اللحوم ومنتجاتها -2-5-2-ن

 

تكنولوجيا اللحوم 

والدواجي 

-314ومنتجاتها

117 

تكنولوجيا عصائف  يستخدم التقنيا  الحديثة في  فظ العصائف والمفاا  -3-5-2-ن

الخضف 

-311والفاكهة

117 

كتابة وتقييم التقارير   -3-ج كتابة وتقييم التقارير المهنية -1

 المهنية

يكتق تقاريف علمية عي النتائج  -1-3-ن

 المتحصل عليها مي تجفاته العملية

 ياوب تقفيفه تاويق علمي سليم -1-1-3-ن

 يطاف خطوا  الكتااة العلمية اشكل سليم -2-1-3-ن

 -311مقفر احم  

117   

 -311 2مناةشا   .دلة يعفي نتائج احثه مقدما الافاهيي والأ -3-1-3-ن

111  

يكتق تقاريف علمية عي نتائج الاحوث  -2-3-ن

 .السااقة

 يكتق مشفوعا  احثية في مجاا  التصنيع الرذائي المختلفة -1-2-3-ن

يكتق تقفيف علمي عي الدراسا  السااقة لمشكلة او راهفة ما في  -2-2-3-ن

 التصنيع الرذائيمجاا 

دراسا  خاصة فى 

ع مجاا التصني

 -312الرذائى 



 
 

117 

تقييم وتطوير الطرق و  -3

الأدوات القائمة في مجال 

 التخصص

 

تقييم وتطوير الطرق و  -2-ج

الأدوات القائمة في مجال 

 تكنولوجيا الاغذية 

يقيم الطفو والأدوا  المتا ة في مجاا  -1-4-ن

 تكنولوجيا ااغذية 

رذائية للأغذية وتأثيف لتعفف علي القيمة الالطفو المثلى ليستخدم  -1-1-4-ن

 .العمليا  التكنولوجية عليها

يتعامل مع الأدوا  والتجهيزا  المستخدمة في تقديف القيمة الرذائية   -2-1-4-ن

 اكفاءة

 يقيم تأثيف المعامق  الزراعية علي القيمة الرذائىة للأغذية -3-1-4-ن

القيمة الرذائية 

 -313للأغذية 

117 

 

 الحديثة في الكشا عي النمو الميكفواي في الرذاءيطاف الطفو  -4-1-4-ن

 .يكشا عي الأمفاي المتولدة في الرذاءسواء العدوي او التسمم -5-1-4-ن

ميكفوايولوجي 

الأغذية متقدم 

314- 117 

 

 يطاف الوسائل التكنولوجيه الحديثه لتطويف انتان المنتجا  اللانيه المقلده 6.1.4. ن

تج االخواص الكيميائيه والطايعيه لاديل المكوم اللاني يفاط خواص المن 7.1.4. ن

 المستخدم

منتجا  الألاام 

المقلدة          

(311 -113) 

 

أستخدام الوسائل التكنولوجيه  -2

 بما يخدم الممارسة المهنية

أستخدام الوسائل  -5-ج

التكنولوجيه بما يخدم الممارسة 

 المهنية

في نولوجية يستخدم اكفاءة الوسائل التك- -1-5-ن

 مجاا كيمياء و تحليل الرذاء

يطاف التقنيا  الحديثة في ةياس الخواص العضوية الحسية وتأثيف  فظ  -1-1-5-ن

 وتصنيع الأغذية عليها

الخواص العضوية 

الحسية للأغذية 

315-117 

يستخدم اكفاءة التقنيا  الحديثة في التحليل اللوني و الطيفي و  -2-1-5-ن

 اأنواعه و محلل الأ ماي الأمينية للأغذية  الكفوماتوجفافي

الطفو المعملية 

الحديثة في 

كيمياء و تحليل 

 -316ااغذية

117 

يستخدم الوسائل التكنولوجية الحديثة في فصل وتنقية تقديف النشار  -3-1-5-ن

 اجنزيمي

كيمياء اجنزيما  

317-117 

في تقديف السكفيا  المختزلة يستخدم الوسائل التكنولوجية الحديثة  -4-1-5-ن

 وغيف المختزلة

كيمياء 

الكفاوهيدرا 

315 

-117 

يستخدم الوسائل التكنولوجية الحديثة في التعفف علي المعادم  -5-1-5-ن

 الموجودة االكائنا  الحية وتوويعها و اهميتها الحيوية

المسؤلة  يسخدم التقنيا  الحديثة في التعفف علي المفكاا  الكيميائية -6-1-5-ن

 عي اللوم في الكائنا  الحية و تفكياها الكيميائي و اهميتها

كيمياء المعادم و 

الصارا  

 -316الحيوية 

117 



 
 

منتجا  الألاام  يستخدم رفو التحليل الحديثة والمناساه لتحليل  لادائل الألاام 7.1.5. ن

        المقلدة 

(311 -113) 

في مجاا  يستخدم التقنيا  الحديثة -2-5-ن

 تكنولوجيا الأغذية

يستخدم التقنيا  والتجهيزا  الحديثة في اعداد منتجا  غذائية  -1-2-5-ن

ااستخدام الخمائف و الفطفيا  و كذلك انتان اجنزيما  و الفيتامينا  و الأ ماي 

 الأمينية

الأغذية الميكفواية 

318-117 

 

اع العاوا  و تأثيفها علي يستخدم التقنيا  الحديثة في اختاار انو -2-2-5-ن

 الأغذية و تأثيف الأغذية عليها

تكنولوجيا تعائة 

وترليا الأغذية 

-319متقدم 

117 

يستخدم التقنيا  الحديثة في دراسة تأثيف المعامق  الحفارية و التعقيم  -3-2-5-ن

ية الحفاري علي الخواص الفيزيائية و الكيميائية و العضوية الحسية و القيمة الرذائ

 للأغذية

تكنولوجيا استخدام 

الحفارة 

المفتفعة في 

  فظ الأغذية

311-117 

يستخدم التقنيا  الحديثة في التعفف علي اصناف الأرو المختلفة  -4-2-5-ن

 ودراسة الخطوا  العامة لصناعة افب وتايض الأرو
تكنولوجيا الأرو 

 ومنتجاته

312-117 

في اختاار استخفان وتكفيف وهدرجة و تعائة يستخدم التقنيا  الحديثة  -5-2-5-ن

 الزيو  الدهوم النااتية و الحيوانية
تكنولوجيا الزيو  و 

الدهوم و 

منتجاتها  متقدم 

313- 117 

يستخدم التقنيا  الحديثة في اعداد العصائف و المشفواا  المكفانة و  -6-2-5-ن

 الجيلي
تكنولوجيا عصائف 

الخضف و 

-311الفاكهة 

117 

يستخدم التقنيا  الحديثة في اعداد العصائف و المشفواا  المكفانة و  -7-2-5-ن

 الجيلي

 

تكنولوجيا عصائف 

الخضف و 

-311الفاكهة 

117 

المستخدمة للتحليل الوصفي والكمي الحديثة العديد مي التكنيكيا   ينفذ -8-2-5-ن

 لخواص الأنزيما 

 

كيمياء اجنزيما  

317-117 

القيمة الرذائية يطاف خطط لتطويف عمليا   فظ وتصنيع الأغذية للمحافظة علي  -1-1-6-نيخطط لتطويف الممارسة المهنية لتعظيم  -1-6-نالتخطيط لتطويف الممارسة  -6-نطويف الممارسة التخطيط لت -5



 
 

 المهنية وتنمية اداء الأخفيي

 

-313للأغذية  رذائية للأغذية القيمة ال ااستفادة في مجاا كيمياء وتحليل الأغذية المهنية وتنمية اداء الأخفيي

117 

 

 يطاف رفو معملية  ديثة في تحليل الأغذية -2-1-6-ن

 

 

 

الطفو المعملية 

الحديثة في 

كيمياء وتحليل 

-316الأغذية 

117 

اجختاارا  الفيزيائية والكيميائية والشخصية فى ةياس الخواص  ينفذ -3-1-6-ن

 العضوية الحسية

 

اص العضوية الخو

الحسية للأغذية 

315-117 

 

الطفو الحديثة للتعفف علي الميكفواا  المتكونة و التريفا   يستخدم -4-1-6-ن

 غيف المفغواة التي تحدث في الأغذية و كيفية تجناها

 الايئا  الرذائية المختلفة المستخدمة في تقديف النمو الميكفواي يجهز  -5-1-6-ن

ميكفوايولوجي 

متقدم  ااغذية

314-117 

 

يخطط لتطويف الممارسة المهنية لتعظيم  -2-6-ن

 ااستفادة في مجاا تكنولوجيا ااغذية 

يستخدم المعدا  والمستلزما  المستخدمة في ااح الحيوانا  و  -1-2-6-ن

 الدواجي وتنظيفها وتصنيعها و فظها

تكنولوجيا اللحوم 

والدواجي 

ومنتجاتها 

314- 117  

 

 

 

 والمنتقلـــة العامـــة ـارا المهـ –د 

المعايير الأكاديمية القومية القياسية 

العامة لبرنامج دكتور الفلسفة 

(Generic) 

 

( المشتقة)المعايير الأكاديمية المرجعية

الفلسفة فى  اهلبرنامج دكتور

 (ARS) تكنولوجيا الأغذية

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 وجيا الأغذيةتكنولالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 

الفلسفة  فى اهدالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور 

 تكنولوجيا الأغذية

Courses ILO,S  

 كود واسم المقرر



 
 

المعايير الأكاديمية القومية القياسية 

العامة لبرنامج دكتور الفلسفة 

(Generic) 

 

( المشتقة)المعايير الأكاديمية المرجعية

الفلسفة فى  اهلبرنامج دكتور

 (ARS) تكنولوجيا الأغذية

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 وجيا الأغذيةتكنولالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 

الفلسفة  فى اهدالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور 

 تكنولوجيا الأغذية

Courses ILO,S  

 كود واسم المقرر

 .المختلفة هنواعأالتواصل الفعاا ا -1

 

 مي الأجناية االلرا  التواصل يجيد 1-د

 .النقاش و لقا  الذاتي التعلم خقا

  لقا  في الأخفيي مع واصلالت يجيد 1-1-د

 .الذاتي التعلم وانشطة النقاش

 لرة)الأجناية  اللرة مجاا في التواصل يجيد -1-1-1-د

 (انجليزية

 وانشطة النقاش  لقا  يستخدم  االلرة الأنجليزية فى  -2-1-1-د

 .الذاتي التعلم

 

 

 .712 -111 ةنجليزيلرة ا

 اأنواعه الفعااالمثمف و التواصل 2-د

 .مجاا التصنيع الرذائيفة فى المختل

 فعاا مع الجها  الاحثية يتواصل اشكل 1-2-د

 مجاا الأغذيةالمختلفة والمتخصصة فى 

التصنيع اكفاءة امي ففيف احثى فى مجاا يعمل 1-1-2-د

 .والمتخصصة المتنوعة مع الجها  الاحثية الرذائي

فعاا مع الجها  المختلفة  يتواصل اشكل  -2-1-2-د

 مجاا الأغذية ى والمتخصصة ف

دراسا  خاصة في مجاا التصنيع 

 117 -312 2-الرذائي

 

 

في افاعلية مع ااخفيي   التعاوم -2-2-د

 مجاا كيمياء الأغذية
مجاا كيمياء  فىيتعاوم افاعلية مع المتخصصيي 1-2-2-د

 الأغذية

مع الجها  المختلفة والمتخصصة  يتواصل اكفاءة -2-2-2-د

 كيمياء الأغذية فى 

  

 

الطفو المعملية الحديثة في كيمياء 

 117 -316وتحليل الأغذية 

وما  اما لاستخدام تكنولوجيا المع -2

 .المهنية ةيخدم تطويف الممارس

 

 اما تيةالمعلوما تكنولوجيايعمل اال 3-د
 .المهنية الممارسةفةى ي

 

 

 

 

يتعاوم ااستخدام  تكنولوجيا  –1-3-د

ديم المعلوما  فى دراسة ااتجاها  الح

 التصنيع الرذائيفي 

 

 الحديثة والمتطورةالمعلوما  ورفو  تكنولوجيايطاف 1-1-3-د

 لفهم ودراسة اسس التصنيع الرذائي

لمعففة المعلوما   تكنولوجيايتواصل اإستخدام   -2-1-3-د

 العقةا  التمثيلية للعناصف الرذائية المختلفة

 111 -311 2مناةشا 

 

 

 

تعليم  الآخفيي اتقديم يساهم في  – 1-4-د تعليم الأخفيي وتقييم ادائهم -4-د .دائهمتعليم الأخفيي وتقييم ا -3

تكنولوجيا عفوي مفئية في مجاا 

 .ااغذية

في تعليم  الآخفيي اتقديم عفوي مفئية يساهم في  -1-1-4-د

 .مجاا دراسته وعفي نتائج ااحاثه 

 يقيم اداء الآخفيي فى مجاا تكنولوجيا الأغذية  -2-1-4-د

 

 117 -311مقفر احم  

  

 



 
 

المعايير الأكاديمية القومية القياسية 

العامة لبرنامج دكتور الفلسفة 

(Generic) 

 

( المشتقة)المعايير الأكاديمية المرجعية

الفلسفة فى  اهلبرنامج دكتور

 (ARS) تكنولوجيا الأغذية

المخرجات التعليمية المستهدفة لبرنامج 

 وجيا الأغذيةتكنولالفلسفة فى  اهدكتور

Program ILO,S 

الفلسفة  فى اهدالمخرجات التعليمية المستهدفة لمقررات دكتور 

 تكنولوجيا الأغذية

Courses ILO,S  

 كود واسم المقرر

 .يم الذاتي والتعلم المستمفيالتق -4

 

التقيم الذاتي والتعليم المستمف في   5-د

 تكنولوجيا ااغذية مجاا  

التقيم الذاتي والتعليم المستمف في  1-5–ب

 تكنولوجيا ااغذية مجاا  

 عمل على تنمية مهارته المعففية والذهنية والعمليةي -1-1-5-د

 في مجاا تكنولوجيا ااغذية  ااستمفار

 

دراسا  خاصة في مجاا التصنيع 

 117 -312 2-الرذائي

 

 

 

يجيد التعامل مع مشاكل اجنتان الخاصه االمنتجا   2.1.5. د

 اللانيه المقلده

                 منتجا  الألاام المقلدة

(311 -113) 

فة لستخدام المصادر المختا -7
 .المعارفللحصول علي المعلومات و 

 المختلفـة المصـادر لتواصـل مـعا 6-د
ــــى للحصــــول المســــتجدات مــــن   عل
 .والمعارف المعلومات

استخدام المصادر المختفة للحصوا  1-6-د 

مجاا  علي المعلوما  والمعارف فى 

 تكنولوجيا ااغذية  

يجيد التعامل مع مصادر تقنيا  المعلوما  و  -1-1-6–ب

 يا ااغذية في مجاا  تكنولوج الحاسق الآلي

 

 117 -311مقفر احم 

  

 

استخدام المصادر المختفة للحصوا  2-6-د 

مجاا  علي المعلوما  والمعارف فى 

 تكنولوجيا ااغذية 

يستخدم الأساليق الحديثة للحصوا على المعلوما    -1-2-6-د

 في مجاا تكنولوجيا الأغذية

 111 -311 2مناةشا 

 

 

الحديثة لحصوا علي المعلوما  يستخدم اانتفنت ل2.2.6. د

 الخاصه االمنتجا  اللانيه المقلده

                 منتجا  الألاام المقلدة

(311 -113) 

العمل في فريق وقيادة فرق  -6
 .العمل

فـرق  يقودو  مجموعاتالعمل فى  2-د 
 .العمل

العمااال فاااي ففياااف وادارة الوةااات فاااي  -1-7-د

 تكنولوجيا ااغذية مجاا  

في مجاا تكنولوجيا  يعمل اكفائة امي ففيف احثي -1-1-7-د

 ااغذية  

دراسا  خاصة في مجاا التصنيع 

 117 -312 2-الرذائي

 

 

إدارة اللقاءات العلمية والقدرة  -2
 .علي إدارة الوقت

متنوعــــ  علميــــة  لقــــاءاتل يعمــــل 1-د
 .ويحسن إدارة الوقت

ادارة اللقااااءا  العلمياااة والقااادرة علاااي  -1-8-د

 تكنولوجيا ااغذية مجاا  ةت  ادارة الو

 117 -311 2-مناةشا   يديف اللقاءا  العلمية امهارة ويسف -1-1-8-د

 

 

 



 
 

 

 

 

 

  مع مواصفات الخريج دكتوراة الفلسفة فى تكنولوجيا الاغذية والمقررات مطابقة أهددا  برنامج 
 

 

 المقررات أهددا  البرنامج مواصفات الخريج

 مجااا فاي للمعاارف لناةدوا التحليلي المنهج تطايف -3

 .العقةة اا  المجاا و التخصص

 والنظفياا  الجارياة االمشااكل عميقاا وعياا ارهاار -5

 .مجاا التخصص في الحديثة

 مجااا فاي المهنياة المهاارا  مي واسعا نطاةا اتقام -7

 .التخصص

 ذات المعةارف مة  المتخصصةة المعةارف دمةج -6
 .بينها يةالبين للعلاقات اومطور مستنبطا العلاقة

القاادرة علااى دمااج المعااارف  ونقاادها وتحليلهااا فااي  (2

تخصص تكنولوجيا ااغذياة ماع المعاارف اا  العقةاة 

م ماااع اتقاااام المهاااارا  الأساساااية والحديثاااة فاااي هاااذه 

التخصصااااا  م والااااك لحاااال المشاااااكل الجاريااااة فااااي 

 تخصص تكنولوجيا ااغذية 

 

 

ال تكنولوجيا الأغذية واتقان المهارات الأساسية دراسة المصطلحات والمفاهديم المتعلقة بمج      

 باللغة الأنجليزية                                                

 لغة أنجليزية

 

دراسة تاثير العمليات التكنولوجية للاغذية على القيمة الغذائية وكذلك تاثير العوامل الزراعية وتاثير 
 لحفظ المختلفة على القيمة الغذائية للاغذيةالنقل والتخزين والتصنيع وعمليات ا

 القيمة الغذائية للاغذية 

دراسة تركيب الانزيمات وانواعها ودورها الحيوي والفسيولوجىفى عمليات التمثيل الغذائىوفوائدها فى 
 .مجال تكنولوجيا الاغذية وعزل وتنقية الانزيمات وتقدير النشاط الانزيمىوالعوامل المؤثرة عليه

 الانزيمات كيمياء

 
دراسة استخدام الخمائر والاعفان والبكتريا فى انتاج بعض العناصر والمنتجات الغذائية الهامة 
وكيمياء التخمر والاكسدة وانتاج لاخميرة الخباز وانتاج الانزيماتوالفيتامينات والاحماض الامينية 

المذيبات الغضوية وانتاج وانتاج المضادات الحيوية والسكريات العديدة والهرمونات والاحماض و 
 الدهون الميكروبية

 

 الاغذية الميكروبية 

 

إلمام الطالب بانواع المعادن والمركبات المعدنية الموجودة بالكائنات الحية وتوزيعها واهميتها 
الحيوية وامتصاصها وتحولاتها الحيوية واضرارها والمركبات الكيميائية المسئولة عن ىاللون فى 

 .وتركيبها الكيميائى واهميتها الحيوية والفسيولوجية وتحولاتها الحيوية الكائنات الحية
 كيمياء المعادن والصبغات الحيوية

 



 
 

 المقررات أهددا  البرنامج مواصفات الخريج

إلمام الطالب باهم مصادر الطاقة الحيوية وانواعها والتحولات الحيوية للمركبات الغذائيةوالتوازن 
لطرق المعملية لدراسة التحولات الكيميائى والطاقة الحرة والاكسدة والاختزال والاكسدة الحيوية وا

 الحيوية ومضادات التحولات الحيوية 

 كيمياء الطاقة الحيوية

 

 

 .العلمي الاحم ومنهجيا  اساسيا  اتقام -2

 مجةال فةي للمعةارف الإضةافة علةي المسةتمر العمل -8
 .التخصص

اتقام اساسيا  ومنهجيا  الاحم العلماي فاي مجااا  (8

اجااااافة للمعاااارف فاااي تكنولوجياااا ااغذياااة ارااافي 

 مجاا  تكنولوجيا ااغذية المختلفة المختلفة

 مناقشات 

 بحث 

 دراسات خاصة 

 و علماه ونقال المساتمفة الذاتياة االتنمياة تازاماال -25

 للآخفيي افاتهخ
 جديةد  أساليب و أدوات و طرق تطوير نحو التوجه -2
 .المهنية ولةازملل

ليق جدياادة فااى تنميااة وتطااويف راافو وادوا  واسااا (3

مجااااا تكنولوجياااا ااغذياااة م وكاااذلك تطاااويف اسااااليق 

وادوا  ممارساااة المهناااة فاااي مصاااانع ااغذياااة م ماااع 

ااستمفار في تنمية ااته والعامليي في مجاا تكنولوجيا 

 . ااغذية ونقل خافته لهم

 التعريف بالاساس العلمى لتحليل الاغذية بالاجهزة الحيثة المختلفة 

 الحديثة في كيمياء وتكنولوجيا الاغذية الطرق المعملية 

 

الإلمام بالمواد المستعملة في صناعة العبوات المختلفة للاغذيةوتاثير العبوات على الاغذية وتاثير 
 الاغذية عليها  
 متقدم   -تكنولوجيا تعبئة وتغليف 

 يخادم اماا المناسااة التكنولوجياة الوساائل اساتخدام -9

 .المهنية ممارسته

 والعمال وتنميتهاا اكفااءة المتا ة الموارد اتوري -21

 .جديدة موارد ايجاد على

 والمصداقية والنزاهةتزام الال يعكس بما التصرف -06
 .المهنة وقواعد

اسااتخدام التقنيااا  والأساااليق وااتجاهااا  الحديثااة  (2

في مجاا تكنولوجيا ااغذية ومصانع ااغذياة وتصانيع 

مفكاااازا  م مااااع المنتجااااا  واااااااافا  الرذائيااااة وال

توريااا المااوارد المتا ااة وتنميتهااا واسااتحداث مااوارد 

جديدة فاي اراار االتازام االنزاهاة والمصاداةية وةواعاد 

 .المهنة

 

معرفة ماهية المعاملات الحرارية والتعقيم التجارىوتاثير حفظ الاغذية بالطرق الحرارية على الخواص 
 الغذائية  الفيزيائية والكيميائية والعضوية الحسية والقيمة

 

 تكنولوجيا استخدام الحرارة المنخفضة في حفظ الاغذية 

 

التعريف بالإتجاهات الحديثة فى إنتاج عصائر الخضر والفاكهةوصفات العصائر والمنتجات 
 المختلفة من عصائر الخضر والفاكهة

 تكنولوجيا عصائر الخضر والفاكهة 

 

الزيت منهاواهم منتجات الزيوتوكيفية تداول تعريف الطلاب بالمحاصيل الزيتية وكيفية استخلاص 
 .وتخزين الزيوت وانواع فساد الزيوت
 تكنولوجيا الزيوت والدهدون ومنتجاتها

تعريف الطلاب على تركيب حبة الارزوالمعاملات التكنولوجيةالمختلفة التى تجرى على الارز بعد 
 .حصاده و  صناعة النشا والمنتجات الفرعية لمضارب الارز 

 وجيا الأرز ومنتجاته تكنول

 

تعريف الطلاب  مصادر اللحوم والدواجن وكيفية حفظها واهم الصناعات القائمة عليهاوكيفية 



 
 

 المقررات أهددا  البرنامج مواصفات الخريج

 .تداولهاوانواع القطعيات وتداول وتخزين اللحوم والدواجن الطازجة والمحفوظةوالمصنعة
 تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها 

 ماتكافة  لاوا ايجااد و المهنياة المشاكق  تحدياد -6

 .لحلها

 .المتا ة المعلوما  رل في قفارال اتخاا -22

 ساياةا  فاي عمال ففياف ةياادة و افاعلية لتواصل -20

 مختلفة مهنية

 علاى الحفاار و المجتماع تنمياة فاي اادوره الوعي -23

 .الايئة

اتخاا القفار لحل المشكق  المهنية في مجاا انتاان  (5

 ااة  مااي خااقا ةيااادة الاادواجي فااي راال المعلومااا  المتا

ففيف عمل في سياةا  مهنية مختلفة م مع الحفاار علاى 

 الايئة  

 

 

 

دراسة أهمية الاضافات الغذائية المختلفة ودورها فى الاحساس بلون وطعم ورائحة وقوام الاغذية 
التي تساعد على تقبل الاغذية والعوامل النفسية المحددة لها وتاثير حفظ الاغذية على الخواص 

 رغبات المستهلك والاضافات الدوائيه والعلاجيه –ضوية الحسية الع

 الخواص العضوية الحسية للاغذية 

معرفة الميكروبات المتكونة بالاغذية ةالتغيرات غير المرغوبة بالاغذية وكيفية تجنبهاوانواع الكائنات 
ر عمليات التصنيع الحية الدقيقة الموجودة بالاغذية والدور الذي تلعبة في صناعة الغذاء وتاثي

 والحفظ والتداول

 متقدم -ميكروبيولوجى اغذية  

تعريف الطلاب على أهم المواد الكربوهيدراتية واهم اقسامهاواهم الصناعات القائمة غليهاوالقيمة 
 الغذائية لها 

 كيمياء الكربوهديدرات

 

 

 رئيس مجلس القسم                                                                             منسق البرنامج  

ىسحر رمضان عبدالهاد. د.أسحر رمضان عبدالهادى                                                                       / . د.أ
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 دكتوراه برنامج مصفوفات
 )تكنولوجيا الأغذيةتخصص (

 ۹۲۰۱-۲۰۲۰ 



 

 

 تكنولوجيا الأغذيةتخصص  الدكتوراهبرنامج 
 :(المشتقة)المرجعية  المعايير الأكاديميةمع  تكنولوجيا الأغذيةدكتور الفلسفة في العلوم الزراعية تخصص لبرنامج  ية المستهدفةميالتعل المخرجاتمصفوفة  -1

 المعايير الأكاديمية

 المستهدفة للبرنامجالمخرجات التعليمية 

 

 عرفة والفهمالم: أولا

 2-6-أ 1-6-أ 3-5-أ 2-5-أ -1-5-أ 2-4-أ 1-4-أ 2-3-أ 1-3-أ 6-2-أ 5-2-أ 4-2-أ 3-2-أ 2-2-أ 1-2-أ 1-1-أ

                Χ 1.أ

          Χ Χ Χ Χ Χ Χ  2.أ

        Χ Χ        3.أ

      Χ Χ          4.أ

   Χ Χ Χ            5.أ

 Χ Χ               6.أ

 
 المهارات الذهنية: انياث

 1-11-ب -1-9-ب -1-8-ب -2-7-ب -1-7-ب -2-6-ب -1-6-ب -1-5-ب -1-4-ب -2-3-ب -1-3-ب -4-2-ب -3-2-ب -2-2-ب 1-2-ب 1-1-ب المعايير الأكاديمية

      Χ 1.ب
      

 
   

         Χ Χ Χ Χ  2.ب
   

  Χ Χ      3.ب
        

   Χ        4.ب
  

 
   

        Χ         5.ب

      Χ Χ          6.ب

    Χ Χ            7.ب

   Χ              8.ب

       9.ب
      

  Χ  

       11.ب
      

   Χ 

 

 

 



 

 

 

المعايير 

 الأكاديمية

 والعملية المهنية المهارات:ثالثا

 2-6-ج 1-6-ج 2-5-ج 1-5-ج 1-4-ج 1-3-ج 1-3-ج 5-2-ج -4-2-ج -3-2-ج -2-2-ج -1-2-ج -1-1-ج

             Χ 1.ج

 2.ج

 

Χ Χ Χ Χ Χ        

 3.ج

 

     Χ Χ      

 4.ج

 

       Χ     

 5.ج

 

        Χ Χ   

 6.ج

 

          Χ Χ 

 

 
 والمنتقلة المهارات العامة: رابعا

المعايير 

 الأكاديمية
 -1-8-د -1-7-د -2-6-د -1-6-د -1-5-د -1-4-د -2-3-د -1-3-د -2-2-د -1-2-د -1-1-د

           Χ 1.د

         Χ Χ  2.د

       Χ Χ    3.د

      Χ      4.د

     Χ       5.د

   Χ Χ        6.د

  Χ          7.د

 Χ           8.د

 

 

 

 

 



 

 

 

 :المقررات الدراسية مع للبرنامج المخرجات التعليمية المستهدفةمصفوفة  -2

 اسم المقرر كود المقرر

 التعليمية المستهدفة للبرنامج المخرجات

 المعرفة والفهم.  أ

-6-أ 1-6-أ 3-5-أ 2-5-أ 1-5-أ 2-4-أ 1-4-أ 2-3-أ 1-3-أ 6-2-أ 5-2-أ 4-2-أ 3-2-أ 2-2-أ 1-2-أ 1-1-أ

2 

                x )للدكتوراه (لغة إنجليزية  702-001

311- 

111 
 2-مناقشات

       x x        

311- 

116 
 بحث رسالة الدكتوراهمقرر 

       x x        

   x              القيمة الغذائية للاغذية 117 -313

   x         x X    (متقدم)ميكروبيولوجيا الاغذية  117 -314

   x        x  x  X  الخواص العضوية الحسية للأغذية 117 -315

الطرق المعملية الحديثة في كيمياء  117 -316

 ل الأغذيةوتحلي
  x  x        x    

 x   x             كيمياء الانزيمات 117 -317

 x   x             الاغذية الميكروبية 117 -318

   x x  X           متقدم -تكنولوجيا تعبئة وتغليف الاغذية 117 -319

تكنولوجيا أستخدام الحرارة المرتفعة فى  117 -311

 حفظ الاغذية

 x    x           

               x  تكنولوجيا عصائر الخضر والفاكهه 117 -311

     x            تكنولوجيا الارز ومنتجاته 117 -312

تكنولوجيا الزيوت والدهون ومنتجاتها  117 -313

 (متقدم)

    x x      x     

    x x            تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها 117 -314

            x     كيمياء الكربوهيدرات 117 -315

 x           x     كيمياء المعادن والصبغات الحيوية 117 -316

          x       كيمياء الطاقة الحيوية 117 -317

في مجال التصنيع  دراسات خاصة 312-117

 الغذائي

        x      x  

  x x              السياسة الغذائية  111-318

     x      x      المنتجات اللبنية المقلدة 113  -311

 



 

 

 

 اسم المقرر كود المقرر

 المخرجات التعليمية المستهدفة للبرنامج

 الذهنيةالمهارات .  ب

 -1-11-ب -1-9-ب -1-8-ب -2-7-ب -1-7-ب -2-6-ب -1-6-ب -1-5-ب -1-4-ب -2-3-ب -1-3-ب -4-2-ب -3-2-ب -2-2-ب 1-2-ب 1-1-ب

                x )للدكتوراه (لغة إنجليزية  702-001

       x x x        2-مناقشات 111 -311

 x x     X  x        مقرر بحث رسالة الدكتوراه 116 -311

   x           X   القيمة الغذائية للاغذية 117 -313

     x         X   (متقدم)ميكروبيولوجيا الاغذية  117 -314

              x   الخواص العضوية الحسية للأغذية 117 -315

    x x          x  الطرق المعملية الحديثة في كيمياء وتحليل الأغذية 117 -316

  x    x           كيمياء الانزيمات 117 -317

  x X   x           الاغذية الميكروبية 117 -318

  x         x      متقدم -عبئة وتغليف الاغذيةتكنولوجيا ت 117 -319

    x       x      تكنولوجيا أستخدام الحرارة المرتفعة فى حفظ الاغذية 117 -311

              x   تكنولوجيا عصائر الخضر والفاكهه 117 -311

          x   x    تكنولوجيا الارز ومنتجاته 117 -312

    x   x      x    (متقدم)زيوت والدهون ومنتجاتها تكنولوجيا ال 117 -313

    x  x   x      x  تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها 117 -314

            x   x  كيمياء الكربوهيدرات 117 -315

      x      x     كيمياء المعادن والصبغات الحيوية 117 -316

            x     كيمياء الطاقة الحيوية 117 -317

         x        في مجال التصنيع الغذائي دراسات خاصة 312-117

   x           X   السياسة الغذائية  111-318

          x       المنتجات اللبنية المقلدة 113 -311



 

 

 

 اسم المقرر كود المقرر

 المخرجات التعليمية المستهدفة للبرنامج

 والعملية لمهنيةالمهارات ا. ج 

 2-6-ج 1-6-ج 2-5-ج 1-5-ج 1-4-ج 2-3-ج 1-3-ج 5-2-ج 4-2-ج 3-2-ج 2-2-ج 1-2-ج 1-1-ج

             x )للدكتوراه (لغة إنجليزية  702-001

       x       2-مناقشات 111 -311

       x       مقرر بحث رسالة الدكتوراه 116 -311

     x         لاغذيةالقيمة الغذائية ل 117 -313

  x       x   x  (متقدم)ميكروبيولوجيا الاغذية  117 -314

  x  X          الخواص العضوية الحسية للأغذية 117 -315

الطرق المعملية الحديثة في كيمياء وتحليل  117 -316

 الأغذية
  x       x  X  

   x x          كيمياء الانزيمات 117 -317

   x         x  الاغذية الميكروبية 117 -318

   x     x      متقدم -تكنولوجيا تعبئة وتغليف الاغذية 117 -319

تكنولوجيا أستخدام الحرارة المرتفعة فى  117 -311

 حفظ الاغذية
   x       x   

  x  x          تكنولوجيا عصائر الخضر والفاكهه 117 -311

   x      x     ومنتجاتهتكنولوجيا الارز  117 -312

تكنولوجيا الزيوت والدهون ومنتجاتها  117 -313

 (متقدم)
  x        x   

 x       x      تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها 117 -314

    x       x   كيمياء الكربوهيدرات 117 -315

    x       x   كيمياء المعادن والصبغات الحيوية 117 -316

            x  كيمياء الطاقة الحيوية 117 -317

      X        في مجال التصنيع الغذائي دراسات خاصة 312-117

     x         السياسة الغذائية  111-318

    x x         المنتجات اللبنية المقلدة 113 -311

 



 

 

 

 اسم المقرر كود المقرر

 مجالمخرجات التعليمية المستهدفة للبرنا

 العامة والمنقولةالمهارات .  د

 -1-8-د -1-7-د -2-6-د -1-6-د -1-5-د -1-4-د -2-3-د -1-3-د -2-2-د -1-2-د -1-1-د
           x )للدكتوراه (لغة إنجليزية  702-001

 x     x      2-مناقشات 111 -311

      x      مقرر بحث رسالة الدكتوراه 116 -311

 x     x    x  يمة الغذائية للاغذيةالق 117 -313

 x     x    x  (متقدم)ميكروبيولوجيا الاغذية  117 -314

 x     x    x  الخواص العضوية الحسية للأغذية 117 -315

     x     x  الطرق المعملية الحديثة في كيمياء وتحليل الأغذية 117 -316

    x     x   كيمياء الانزيمات 117 -317

    x     x   الاغذية الميكروبية 117 -318

    x     x   متقدم -تكنولوجيا تعبئة وتغليف الاغذية 117 -319

    x     x   تكنولوجيا أستخدام الحرارة المرتفعة فى حفظ الاغذية 117 -311

 x    x       تكنولوجيا عصائر الخضر والفاكهه 117 -311

   x     x    نتجاتهتكنولوجيا الارز وم 117 -312

   x     x    (متقدم)تكنولوجيا الزيوت والدهون ومنتجاتها  117 -313

   x     x    تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها 117 -314

  x     x     كيمياء الكربوهيدرات 117 -315

  x     x     كيمياء المعادن والصبغات الحيوية 117 -316

       x   x  ياء الطاقة الحيويةكيم 117 -317

 x    x x    x  في مجال التصنيع الغذائي دراسات خاصة 312-117

 x     x    x  السياسة الغذائية  111-318

   x  x       المنتجات اللبنية المقلدة 113 -311

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 :مع أهداف البرنامج تكنولوجيا الأغذيةالعلوم الزراعية تخصص  دكتور الفلسفة فيلبرنامج  ية المستهدفةميالتعل المخرجاتمصفوفة  -3

 

 أهداف البرنامج

 المخرجات التعليمية المستهدفة للبرنامج

 المعرفة والفهم. أ

 2-6-أ 1-6-أ 3-5-أ 2-5-أ -1-5-أ 2-4-أ 1-4-أ 2-3-أ 1-3-أ 6-2-أ 5-2-أ 4-2-أ 3-2-أ 2-2-أ 1-2-أ 1-1-أ

1 Χ Χ Χ Χ Χ Χ Χ          

2        Χ Χ        

3          Χ Χ      

4            Χ Χ Χ   

5               Χ Χ 

 

 

 

 

 المخرجات التعليمية المستهدفة للبرنامج

   المهارات الذهنية .ب

 -1-11-ب -1-9-ب -1-8-ب -3-7-ب -2-7-ب -1-7-ب -2-6-ب -1-6-ب -1-5-ب -1-4-ب -1-3-ب -4-2-ب -3-2-ب -2-2-ب 1-2-ب 1-1-ب أهداف البرنامج

1 Χ Χ Χ Χ Χ Χ           

2       Χ Χ        Χ 

3         Χ Χ       

4           Χ Χ Χ    

5              Χ Χ  

 

 

 

 



 

 

 

 

 المخرجات التعليمية المستهدفة للبرنامج

 والعملية المهارات المهنية .ج

 3-6-ج 2-6-ج 1-6-ج 3-5-ج 2-5-ج 1-5-ج 3-4-ج 2-4-ج 1-4-ج 1-3-ج 1-3-ج 5-2-ج -4-2-ج -3-2-ج -2-2-ج -1-2-ج -1-1-ج أهداف البرنامج

1 Χ Χ Χ Χ Χ Χ            

2 

 

  
   

Χ Χ 
 

        

3 

 

     
  

Χ Χ Χ 
   

   

4 

 

        
  

Χ Χ Χ 
   

5 

 

             Χ Χ Χ 

 

 

 

 

 

 والمنتقلة المهارات العامة: رابعا

 -1-8-د -1-7-د -2-6-د -1-6-د -1-5-د -1-4-د -2-3-د -1-3-د -2-2-د -1-2-د -1-1-د أهداف البرنامج

1 Χ Χ Χ Χ Χ       

2      Χ      

3       Χ     

4        Χ Χ   

5          Χ Χ 

 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 توصيف مقررات برنامج 
  تكنولوجيا الأغذيةتخصص  دكتوراه

 ۲۰۱۹-۲۰۲۰ 

 



                                  
    

 
 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029    أكتوبر      :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 تكنولوجيا تعبئة وتغليف الأغذية متقدم :المقررأسم   309-107:  المقرر كود

 

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى

 شتوى:الفصل الدراسى 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

لمستعملة في التعرف والفهم للمعلومات  المهارات المتعلقة  بمواد التعبئه وتأثيرها علي الغذاء و المواد ا

 .صناعة عبوات الأغذية وتأثير العبوات على الأغذية وتأثير الأغذية عليها 

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 يلخص التشريعات المنظمة لتداول الأغذية ونقلها -2-2-4-أ
 .يعدد مواد التعبئة المختلفة وتأثيرها على مكونات الغذاء -3-2-4-أ

 يذكر معايير اختيار العبوة المناسبة للأغذية -1-1-5-أ

 .يلخص معايير جودة المواد المستخدمة فى صناعة عبوات الأغذية -7-3-5-أ 

 .يصف التأثير المتبادل بين العبوة والغذاء -8-3-5- أ
 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالبالمقرر يكون   بنهاية :الذهنية ب ـ المهارات

 ..يستنتج حلول للمشاكل الغذائية الناتجة عن استخدام عبوات غير مناسبة -1-1-3-ب

 .يقارن بين المواد المستعملة فى صناعة عبوات الأغذية -2-1-3-ب

 .يفسر تاثير العبوات المختلفة على الأغذية -3-1-3-ب 

 .اد تعبئة غير تقليدية لتعبئة المواد الغذائيةيختار مو-1-1-9-ب

 .يقترح طرق جديد للكشف عن فساد العبوات -2-1-9-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  :جـ ـ المهارات المهنية

 يطبق تقنيات النانو تكنولوجي والاتجاهات الحديثة في تعبئة وتغليف الغذاء -1-5-2-ج

 إختبارات علي مواد التعبئة المختلفة ينفذ -2-2-5-ج

 .التقنيات الحديثة في إختبار أنواع العبوات و تأثيرها علي الأغذية و تأثير الأغذية عليها يطبق -2-2-5-ج 

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية

 كيمياء الأغذية مجال  فىمتخصصين يتعاون بفاعلية مع ال1-2-2-د

 تكنولوجيا الاغذيةفي مجالات  يجيد التعامل مع مصادر تقنيات المعلومات و الحاسب الآلي -1-1-6–ب
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 جــــامعة كفرالشيخ
 كلية الزراعــــــــــــة  

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
Faculty of Agriculture 

Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 

 

 

 

 

                                                   النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :محتوي المقررـ  4

 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
 3 2 2 مواد التعبئة والتغليف مواد التعبئه وتأثيرها علي الغذاء 1

لحوم والدواجن تعبئة ال تدريب عملى على مواد التعبئه وتأثيرها علي الغذاء 2

 2 2 الطازجة والمصنعة
3 

تعبئة اللحوم  تدريب عملى على -:تابع  عبوات الأغذيه وأنواعها 3

 والدواجن الطازجة والمصنعة
2 2 

3 

 3 2 2 تعبئة وتغليف البيض تدريب عملى على عبوات الأغذيه وأنواعها 4

تعبئة وتغليف  ى علىتدريب عمل -:تابع المواد المستعملة في صناعة عبوات الأغذية 5

 البيض
2 2 

3 

تعبئة وتغليف الحبوب  تدريب عملى على المواد المستعملة في صناعة عبوات الأغذية 6

 2 2 ومنتجاتها
3 

تعبئة وتغليف  تدريب عملى على -:تابع صناعة عبوات الأغذية 7

 2 2 الحبوب ومنتجاتها
3 

وتغليف  تعبئة تدريب عملى على -:تابع صناعة عبوات الأغذية 8

 2 2 الحبوب ومنتجاتها
3 

مدى استعمال العبوات المختلفة في تعبئة الأغذية  9

 المختلفة
تعبئة وتغليف منتجات  تدريب عملى على

 3 2 2 لمقلية والمحمرةالأغذية 

مدى استعمال العبوات المختلفة في تعبئة الأغذية  11

 المختلفة
تعبئة وتغليف  تدريب عملى على -:تابع 

 3 2 2 لمقلية والمحمرةالأغذية منتجات 

تعبئة وتغليف منتجات  تدريب عملى على اختبار نوع العبوة 11

 3 2 2 تة والحلوىلاالشيكو

تعبئة وتغليف  تدريب عملى على -:تابع اختبار نوع العبوة 12

 3 2 2 تة والحلوىلامنتجات الشيكو

تأثير العبوات على الأغذية وتأثير الأغذية عليها  13

. 
ريب عملى على التعبئة فى جو هوائى تد

 3 2 2 معدل

تأثير العبوات على الأغذية وتأثير الأغذية عليها  14

. 
 3 2 2 مراجعة عامة

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

  المحاكاة                              المناقشات والحوار       التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( عملية دروس
 

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 دراتاعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع الق .3

 الاسئلة لهم لجذب انتباههم توجيهالمداومة على   .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 مهارات الذهنية والمهارات العامةلقياس المعارف والمفاهيم وال الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :درجاتال
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8

 ____________________________ :أ ـ مذكرات 

 2111 نبيل مهنا / ومنتجات األلبان د الأغذيةتعبئة وتغليف  -1 :ب ـ كتب ملزمة 
 -أحمد محمود عليان / حفظ وتصنيع منتجات الفاكهة والخضر د -2

1991. 

 Footitt, R.J. and Lewis, A.S. (1995). The canning of :جـ ـ كتب مقترحة 

fish and Meat Blackie Academic and Professional N.Y. 

Larousse, J. and Brown, B.E. (1997). Food Canning 

Technology Willey – VCIt .  

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                               المقرر استاذ

                                                                                                                                      سمير محمود متولى/ د.أ   

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                         

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 



                                  
    

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر   :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

  الأغذية الميكروبية :المقررأسم   308 -107:  المقرر كود

 

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى

 شتوى: الفصل الدراسى

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

التعرف والفهم للمعلومات والمهارات على إستخدام الخمائر والفطريات في إنتاج بعض العناصر و 

 .المنتجات الغذائية الهامة

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 .يشرح التقنيات والاتجاهات الحديثة في إنتاج المضادات الحيوية -4-2-5-أ
 .يذكر أسس انتاج خميرة الخباز من مخلفات التصنيع الغذائى -3-2 -6-أ

 .من مخلفات التصنيع الغذائى الفيتامينات والاحماض الامينيةأسس انتاج  يعدد -4-2-6-ا

من مخلفات التصنيع  المضادات الحيوية والسكريات العديدة والهرموناتأسس انتاج ب يلم -5-2-6-ا

 .الغذائى

 .من مخلفات التصنيع الغذائى الأحماض والمذيبات العضوية والدهونيذكر أسس انتاج  -6-2-6-ا
 

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية بنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .يصنف أسس انتاج خميرة الخباز من مخلفات التصنيع الغذائى -3-2 -6-ب

 يقارن بين أسس انتاج الفيتامينات والاحماض الامينية من مخلفات التصنيع الغذائى -4-2-6-ب

انتاااج المضااادات الحيويااة والسااكريات العدياادة والهرمونااات ماان مخلفااات  يقااارن بااين أسااس -5-2-6-ب  

 .التصنيع الغذائى

 .يصنف أسس انتاج الأحماض والمذيبات العضوية والدهون من مخلفات التصنيع الغذائى -6-2-6-ب

 يقترح برامج لرفع انتاجية الانزيمات والفيتامينات والأحماض الامينية من الميكروبات -1-1-7-ب

 نماط جديدة من الأغذية الميكروبيةلأ يخطط -4-1-9-ب

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية بنهاية المقرر يكون  :جـ ـ المهارات المهنية

 يطبق استخدام الكائنات الحية الدقيقة فى انتاج المضادات الحيوية والهرمونات -3-1-2-ج

 .فى انتاج الاحماض العضوية والدهوناستخدام الكائنات الحية الدقيقة  ينفذ -4-1-2-ج

 .يطبق استخدام الكائنات الحية الدقيقة فى انتاج الانزيمات والفيتامينات والأحماض الامينية -5-1-2-ج 

يستخدم التقنيات والتجهيزات الحديثة في إعداد منتجات غذائية باستخدام الخمائر و الفطريات و   -1-2-5-ج

 تامينات و الأحماض الأمينيةكذلك إنتاج الإنزيمات و الفي

 :د ـ المهارات العامة

 

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية المقرر يكون  بنهاية

كيمياء الأغذيةمجال  فىيتعاون بفاعلية مع المتخصصين 1-2-2-د  

ةتكنولوجيا الاغذيفي مجالات  يجيد التعامل مع مصادر تقنيات المعلومات و الحاسب الآلي -1-1-6–ب  

2 2 3 

 جــــامعة كفرالشيخ
  كلية الزراعــــــــــــة 

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
Faculty of Agriculture 

Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                      طبقاً للوارد باللائحة الدراسية والعملىالنظرى  :محتوي المقررـ  4 

 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
إستخدام الخمائر والفطريات في إنتاج بعض  1

 العناصر و المنتجات الغذائية الهامة

بعض العناصر و تطبيق على انتاج 

 بواسطة الخمائر المنتجات الغذائية
2 2 3 

إستخدام الخمائر والفطريات في إنتاج  -:تابع 2

 بعض العناصر و المنتجات الغذائية الهامة

بعض العناصر و انتاج تطبيق على 

 بواسطة االفطريات المنتجات الغذائية
2 2 

3 

إستخدام الخمائر والفطريات في إنتاج  -:تابع 3

 بعض العناصر و المنتجات الغذائية الهامة

 تطبيق على انتاج خميرة الخباز
2 2 

3 

 3 2 2 تطبيق على انتاج بعض الأنزيمات كيمياء التخمر والأكسدة 4

 3 2 2 تطبيق على انتاج بعض االفيتامينات الخباز إنتاج خميرة 5

 3 2 2 تطبيق على انتاج بعض االأحماض الأمينية إنتاج الإنزيمات والفيتامينات والأحماض الأمينية 6

إنتاج الإنزيمات والفيتامينات والأحماض  -:تابع 7

 الأمينية

 تطبيق على انتاج المضادات الحيوية
2 2 

3 

نزيمات والفيتامينات والأحماض إنتاج الإ -:تابع 8

 الأمينية

 السكريات العديدةتطبيق على انتاج 
2 2 

3 

 3 2 2 تطبيق على انتاج بعض االهرمونات إنتاج المضادات الحيوية 9

 3 2 2 تطبيق على انتاج بعض الأحماض العضوية انتاج السكريات المتعددة والهرمونات 11

 3 2 2 تطبيق على انتاج بعض االمذيبات العضوية إنتاج الأحماض والمذيبات العضوية 11

تطبيق على انتاج الزيوت والدهون  إنتاج الدهون والزيوت الميكروبية 12

 الميكروبية
2 2 3 

انتاج البروتين الميكروبيى تطبيق على  انتاج البروتين الميكروبيى والكتلة الحيوية 13

 والكتلة الحيوية
2 2 3 

 3 2 2 مراجعة عامة نتاج البروتين الميكروبيى والكتلة الحيويةا -:تابع 14

 42 22 22 الاجمالى 
 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني        التعليم التعاوني          

  المحاكاة                                  المناقشات والحوار   التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية

 

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 ب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدراتاعطاء الطلا .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة تحان الشفهيالام .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 لشفهى الاسبوع الخامس عشرالامتحان ا -

 :توزيع الدرجات -جـ 
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

 طبقا للائحة الداخلية للكلية      
 

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8

 _____________________________ :أ ـ مذكرات 

 ف الحديثةالأحياء الدقيقة وفساد الأغذية، سلسلة علوم و تكنولوجيا الأغذية، مكتبة المعار( 1001) نالبنا، عمرو عبدا لرحم -1 :ب ـ كتب ملزمة 

 التسمم الغذائي والفطري، سلسلة علوم وتكنولوجيا الأغذية، مكتبة المعارف الحديثة( 1001) نالبنا، عمرو عبدا لرحم - 1 :جـ ـ كتب مقترحة 

 .ألخ .. علمية أو نشرات الدوريات المراجع والدـ 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                                                                    استاذ المادة

                                                           سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                                                                 



                                  
    

 

 

 

 

 0291/0202لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

  0291أكتوبر          :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  9

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى السياسة الغذائية :المقررأسم  001-308:  المقرر كود

 شتوى:ى الفصل الدراس

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  0
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

تطبيق المعلومات الحديثة فى موضوع السياسة والتثقيف الغذائى فى إعطاء المعلومات الصحيحة عن 

 .نعكس بالإيجاب على الحالة الغذائية للمجتمع الغذاء والتغذية  بما ي

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 يلم بأسس تدعيم وتقوية الأغذية -6-3-5-ا
 الإضافات الغذائية الغير ضارة بالبيئة والإنسان يلخص -3-1-6-أ
 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .على القيمة الغذائية للأغذية طرق لدراسة تأثير عمليات حفظ الأغذيةيقترح  -3-2-2-ب

 طرق لدراسة تأثير عمليات النقل والتداول والتخزين على القيمة الغذائية للأغذيةيقترح  -4-2-2-ب

 القيمة الغذائية للأغذيةالتي تعظم  الغذائيةالإضافات  يختار  -2-1-8-ب

 للفئات الخاصةالغذائية  الاحتياجاتيحسب  -1-1-8-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  :جـ ـ المهارات المهنية

 .ية وتأثير العمليات التكنولوجية عليهالتعرف علي القيمة الغذائية للأغذالطرق المثلى ليستخدم  -1-1-4-ج

 بكفاءة  المستخدمة في تقدير القيمة الغذائيةيتعامل مع الأدوات والتجهيزات  -2-1-4-ج

 تأثير المعاملات الزراعية علي القيمة الغذائىة للأغذيةيقيم  -3-1-4-ج

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :ا على أنقادر  تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية

.والمتخصصة المتنوعة مع الجهات البحثية التصنيع الغذائيفى مجال  بكفاءة ضمن فريق بحثىيعمل 1-1-2-د  
تكنولوجيا الاغذيةفي مجال  باستمرار عمل على تنمية مهارته المعرفية والذهنية والعمليةي -1-1-5-د  

يدير اللقاءات العلمية بمهارة ويسر -1-1-8-د  
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                                                   النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :محتوي المقررـ  4

 ساعاتعدد ال العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
 2 - 2 _________________ الغذاء ووظائفه وأقسامه  1

 2 - 2 _________________ الأغذية اكربوهيدراتية ومنتجاتها 2

 2 - 2 _________________ الأغذية اكربوهيدراتية ومنتجاتها -:تابع 3

 2 - 2 _________________ الأغذية البروتينية ومنتجاتها 4

 2 - 2 _________________ الأغذية البروتينية ومنتجاتها: تابع 5

 2 - 2 _________________ الزيوت والدهون   6

 2 - 2 _________________ اللليبيدات وعلاقتها بالصحة 7

 2 - 2 _________________ الأملاح المعدنية الكبرى 8

 2 - 2 _________________ الأملاح المعدنية الصغرى  9

 2 - 2 _________________ الفيتامينات الذائبة فى الماء 11

 2 - 2 _________________ الدهون الفيتامينات الذائبة فى -:تابع 11

 2 - 2 _________________ المواد السامة فى الأغذية 12

 2 - 2 _________________ الأغذية المواد المضافة فى 13

 2 - 2 _________________ حساب السعرات الحرارية فى الوجبات الغذائية 14

 22 - 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                                                                              استاذ المادة

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ   

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                                                                             

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

                  حل المشكلات  ترونيالتعليم الالك √ التعليم التعاوني                 المحاضرة المطورة 

  المحاكاة                                  المناقشات والحوار   مشاريع  -تدريب ميدانى) التعلم التجريبي  التعلم الذاتي

                   ( دروس عملية –بحثية 

 
 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 ضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاحعمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحا .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 الاسئلة لهم لجذب انتباههم توجيهالمداومة على   .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 تحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنيةالام .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

 :توزيع الدرجات -جـ 
 %20 الامتحان العملي %10 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %60 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %10 الامتحان الشفوي

 %100 المجموع الكلي

 ليةطبقا للائحة الداخلية للك      
 

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع 8 

 ______________________________ :أ ـ مذكرات 

 القيمة الغذائية للأغذية(0202)ليلى عبدالمنعم السباعى  :ب ـ كتب ملزمة 

 الكويت -عالم المعرفة -مشكلة إنتاج الغذاء في الوطن العربي( 0992)محمد علي الفرا  - :جـ ـ كتب مقترحة 

 .ألخ .. علمية أو نشرات الدوريات المراجع والدـ 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر : توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

الطرق المعملية الحديثة في كيمياء وتحليل  :المقررأسم  200100:  المقرر كود

 الأغذية              

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى

 شتوى:الفصل الدراسى 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

الاجهزة الحديثة المختلفة التعرف والفهم للمعلومات والمهارات المتعلقة بالاساس العلمى لتحليل الاغذية ب

واساسها العلمى و طرق التحليل الطيفى المختلفة بأجهزة الضوء المرئى والاشعه فوق البنفسجية وتحت 

 .الحمراء

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  1

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 .  العلميواساسها  قنيات الحديثة لتحليل الاغذيةيصف الت -1-2-2--2-أ

يشرح أساسيات استخدام طرق التحليل الطيفى المختلفة بأجهزة الضوء المرئى والاشعه فوق  -2-2-2-أ

 البنفسجية وتحت الحمراء والفلورة والفسفرة وأجهزة الامتصاص

 .اض الامينية يصف الطرق الحديثة لتقدير البروتينات والتعرف على الاحم -3-2-2-أ

 .يلم بالأسس العلمية لتحليل الأغذية بالأجهزة العلمية الحديثة المختلفة -1-4-2-أ

طرق التحليل الطيفى المختلفة باجهزة الضوء المرئى والأشعة الفوق بنفسجية وتحت  يشرح -2-4-2-أ

 .الحمراء

 مطياف الكتلةيلخص أسس التحليل الكروماتوجرافى أجهزة الرنين المغناطيسى و -3-4-2-أ

 يذكر التقنيات والاتجاهات الحديثة في تحليل الأغذية -1-2-5-أ
 

   :قادرا على أن غذية تكنولوجيا الأغذيةطالب بنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 يقارن بين الأجهزة المستخدمة فى التحليل الطيفى -1-1-2-ب

 ى بطرقه المختلفةيقيم نتائج التحليل الكروماتوجراف -2-1-2-ب

 يقترح أساليب في ضوء البيانات والمعلومات المتعلقة بمكونات الغذاء وطرق تقديرها  -1-2-2-ب

 .تحليل مكونات الغذاءتقنيات يقرر -2-2-2-ب

 .التقنيات والاتجاهات الحديثة فى تحليل مكونات الغذاء يبين -3-2-7-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةلب طابنهاية المقرر يكون  :جـ ـ المهارات المهنية

 بعض التقنيات الحديثة في التحليلي الطيفي و الكروماتوجرافي طبقي -1-2-2-ج

بكفاءة التقنيات الحديثة في التحليل اللوني و الطيفي و الكروماتوجرافي بأنواعه و محلل  ينفذ -2-1-5-ج

 الأحماض الأمينية للأغذية

 ديثة في تحليل الأغذيةيطبق طرق معملية ح -2-1-6-ج

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب المقرر يكون  بنهاية :د ـ المهارات العامة

.والمتخصصة المتنوعة مع الجهات البحثية التصنيع الغذائيفى مجال  بكفاءة ضمن فريق بحثىيعمل 1-1-2-د  

2 2 3 

 جــــامعة كفرالشيخ
 كلية الزراعــــــــــــة  

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
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Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 

 

تكنولوجيا الاغذيةفي مجال  باستمرار عمل على تنمية مهارته المعرفية والذهنية والعمليةي -1-1-5-د  
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 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
لاساس العلمى لتحليل الاغذية بالاجهزة الحديثة ا 1

 واساسها العلمى المختلفة
الطرق الحديثة فى تقدير الرطوبة لبعض المواد 

 الغذائية 
2 2 3 

اساس العلمى لتحليل الاغذية بالاجهزة : تابع  2

 واساسها العلمى الحديثة المختلفة
الطرق الحديثة فى تقدير الرماد لبعض المواد 

 ةالغذائي
2 2 

3 

لاساس العلمى لتحليل الاغذية بالاجهزة ا -:تابع 3

 واساسها العلمى الحديثة المختلفة
الطرق الحديثة فى تقدير البروتين لبعض المواد 

 الغذائية
2 2 

3 

طرق التحليل الطيفى المختلفة بأجهزة الضوء  4
 المرئى والاشعه فوق البنفسجية

تين لبعض الطرق الحديثة فى تقدير البرو -:تابع 
 المواد الغذائية

2 2 
3 

5 
طرق التحليل الطيفى المختلفة بأجهزة  -:تابع 

تحت الحمراء والفلورة والاشعة الضوء المرئى 
 والفسفرة

الطرق الحديثة فى تقدير الزيت في بعض المواد 
 الغذائية

2 2 

3 

بعض  الطرق الحديثة فى تقدير الأنزيمات في أجهزة الامتصاص والانبعاث الذرى  6
 المواد الغذائية

2 2 
3 

الطرق الحديثة فى التحليل الميكروبيولوجي   أجهزة الامتصاص والانبعاث الذرى -:تابع   7
 لبعض المواد الغذائية

2 2 
3 

اجهزة الرنين المغناطيسى واجهزة مطياف  8
 الكتلة

الطرق الحديثة فى التحليل الميكروبيولوجي  -:تابع
 لبعض المواد الغذائية

2 2 
3 

اجهزة الرنين المغناطيسى واجهزة  -:تابع   9
 مطياف الكتلة

تنفيذ بعض الطرق الحديثةالمستخدمة في بعض 
 البروتين

2 2 3 

 تفريد للأحماض الأمينية بواسطة جهاز التحليل الكروماتوجرافى وانواعه  11

AMINO ACID ANALYZER 
2 2 3 

تطبيق بعض الطرق الريولوجية الحديثة في تحليل  التحليل الكروماتوجرافى وانواعه -:تابع  11
 بعض الأغذية

2 2 3 

الطرق الحديثة فى تقدير بعض الفيتامينات الذائبة  التحليل الكروماتوجرافى وانواعه: تابع 12
 في الدهون 

2 2 3 

الطرق الحديثة فى تقدير بعض الفيتامينات الذائبة  الاحماض الامينية جهاز تحليل  13
 في الدهون

2 2 3 

 3 2 2 مراجعة عامة الاحماض الامينية جهاز تحليل  -:تابع  14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 التعليم الغير مباشر  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية
 

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 سئلة لهم لجذب انتباههمالمداومة على توجية الا  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 امةلقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات الع الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 ل الدراسيأعمال السنة خلال الفص

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع 8  

 ____________________________ :أ ـ مذكرات 

كيمياء وتحليل ( 6991)محمد البسطويسي أمان و محمد محمود يوسف  :تب ملزمة ب ـ ك
 .الأغذية

دار  –تحليل الأغذية ( 0222)إبراهيم محمد حسن، عاطف أنور أبو غريب 

 الفجر للنشر و التوزيع

 بغداد ؛ العراق( 7891)باسل كامل دلالي وصادق حسن الحكيم  :جـ ـ كتب مقترحة 
Nielsen,S. S. (2003). Food Analysis.3

th
 ed, Kluwer 

Academic/Plenum Publishers, New York, NY. 
 

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                               استاذ المادة 

 محمد فوزى عثمان/ د.أ   

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                          

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر          :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى القيمة الغذائية للأغذية :المقررأسم  303 -201:  المقرر كود

 شتوى:صل الدراسى الف

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

يات التكنولوجية التعرف والفهم للمعلومات والمهارات المتعلقة بالقيمه الغذائيه للأغذيه وتأثير العمل

القيمة الغذائية للأغذية المختلفة و تأثير تجهيز وإعداد وطبخ الأغذية على قيمتها الغذائية وية عليها للأغذ

 .و تقوية الأغذية و الاستفادة من الغذاء 

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 القيمه الغذائية للأغذية يذكر -4-3-5-أ

 .يشرح مدى تأثير العوامل الزراعية والعمليات التكنولوجية على القيمه الغذائية للأغذية -5-3-5-أ

 
 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .على القيمة الغذائية للأغذية طرق لدراسة تأثير عمليات حفظ الأغذيةيقترح  -3-2-2-ب

 طرق لدراسة تأثير عمليات النقل والتداول والتخزين على القيمة الغذائية للأغذيةيقترح  -4-2-2-ب
 يختار الإضافات الغذائية التي تعظم القيمة الغذائية للأغذية -2-1-8-ب

   :درا على أنقا تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  :جـ ـ المهارات المهنية

 .الطرق المثلى للتعرف علي القيمة الغذائية للأغذية وتأثير العمليات التكنولوجية عليها ينفذ -1-1-4-ج

 يتعامل مع الأدوات والتجهيزات المستخدمة في تقدير القيمة الغذائية  بكفاءة -2-1-4-ج

 يطبق طرق معملية حديثة في تحليل الأغذية -3-1-4-ج

 :عامةد ـ المهارات ال

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية

.والمتخصصة المتنوعة مع الجهات البحثية التصنيع الغذائيفى مجال  بكفاءة ضمن فريق بحثىيعمل 1-1-2-د  
تكنولوجيا الاغذيةفي مجال  باستمرار عمل على تنمية مهارته المعرفية والذهنية والعمليةي -1-1-5-د  
يدير اللقاءات العلمية بمهارة ويسر -1-1-8-د  
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                                                   النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :محتوي المقررـ  4

 تعدد الساعا العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
قيمه الغذائيه للأغذيه وتأثير العمليات ال 1

 التكنولوجية للأغذية عليها  
 3 2 2 تطبيق الهرم الغذائي المرشد

قيمه الغذائيه للأغذيه وتأثير العمليات ال 2
 التكنولوجية للأغذية عليها  

 2 2 ليل الأغذية في المدراس جداول تح
3 

تأثير العوامل الزراعية على القيمة الغذائية  3
 للأغذية

 2 2 جداول تحليل الأغذية في المستشفيات
3 

تأثير العوامل الزراعية على القيمة الغذائية  4
 للأغذية

 2 2 المدينة الجامعية جداول تحليل الأغذية في
3 

 3 2 2 تقدير نسبة الحديد في الدم قيمتها الغذائيةتأثير نقل وتخزين الأغذية على  5

6 
اعداد وجبات غذائية مدعمة بمصادر  تأثير نقل وتخزين الأغذية على قيمتها الغذائية

 2 2 مختلفة من الحديد
3 

 3 2 2 تحديد الوزن المثالي وعلاقة الطول بالوزن تأثير عمليات حفظ الأغذية على قيمتها التغذوية 7

ليات تصنيع الأغذية على القيمة تأثير عم 8
 الغذائية للأغذية  

 2 2 اعداد وجبات غذائية لمرضى السكر
3 

 3 2 2 اعداد وجبات غذائية لمرضى النحافة القيمة الغذائية للأغذية المختلفة 9

تأثير تجهيز وإعداد وطبخ الأغذية على قيمتها  11
 الغذائية

 3 2 2 اعداد وجبات غذائية لمرضى السمنة

تأثير تجهيز وإعداد وطبخ الأغذية على قيمتها  11
 الغذائية

 3 2 2 اعداد وجبات غذائية كبار السن

تأثير تجهيز وإعداد وطبخ الأغذية على قيمتها  12
 الغذائية

 3 2 2 اعداد وجبات غذائية للفئات الخاصة

13 
اعداد وجبات غذائية للأمهات الحوامل  تقوية الأغذية 

 3 2 2 والمرضعات

 3 2 2 مراجعة عامة الاستفادة من الغذاء 14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

  المحاكاة         المناقشات والحوار        التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية
 

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 قدراتاعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع ال .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لمهارات الذهنية والمهارات العامةلقياس المعارف والمفاهيم وا الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :لدرجاتا
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8 

 ______________________________ :أ ـ مذكرات 

 غذيةالقيمة الغذائية للأ(0202)ليلى عبدالمنعم السباعى  :ب ـ كتب ملزمة 

 -عالم المعرفة -مشكلة إنتاج الغذاء في الوطن العربي( 0992)محمد علي الفرا  - :جـ ـ كتب مقترحة 

 الكويت

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                               استاذ المادة 

 ليلى عبدالمنعم السباعى/ د.أ   

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                          

http://www.adsa.org/ 



                                  
    

 
 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر         :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

تكنولوجيا استخدام الحرارة المرتفعة فى  :المقررأسم  203720:  المقرر كود

 حفظ الأغذية

 (دكتوراة)سات عليا درا : المستوى

 شتوى:الفصل الدراسى 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

ملات الحرارية المتعلقة بإعداد وتجهيز الأغذية للتعليب والمعا تعرف والفهم للمعلومات والمهاراتال

والتعقيم الحراري و تأثير التعليب على الخواص الفيزيائية والكيميائية والعضوية الحسية والقيمة الغذائية 

 و فساد الأغذية المعلبة للأغذية

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  7

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
يلخص تأثير الحفظ  باتظتخداا التعليظب والتجفيظل والتجفيظد علظى الخظواص العضظوية الحسظية -2-1-2-أ

 .للأغذية

 يلم بالمواصفات القياتية للخواص العضوية الحسية للأغذية  -3-1-2-أ

 .يشرح أتاتيات اتتخداا التعليب والتجفيل والتجفيد في حف  الأغذية -1-5-2-أ

باتتخداا التعليب والتجفيل والتجفيد على الخواص الفيزيئية والكيميائية  يلخص تأثير الحف  -2-5-2-أ

 .للأغذية
 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .يقترح حلول لمشاكل تعبئة الأغذية المجففة والمجفدة -2-1-3-ب

 .ات الحديثة في تصنيع الاغذية المحفوظة بالحرارة المرتفعةالتقنيات والاتجاه بين يقارن -6-2-7-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  :جـ ـ المهارات المهنية

 يطبق الأتاليب الحديثة في حف  الأغذية باتتخداا درجات الحرارة المرتفعة  -1-3-2-ج

 .تدوال الأغذيةأتاليب مختلفة في تعبئة و  ينفذ -2-3-2-ج

 برامج تحسين في مصانع حف  الأغذية يطبق -3-3-2-ج

التقنيات الحديثة فظي دراتظة تظأثير المعظاملات الحراريظة و التعقظيم الحظراري علظي الخظواص  ينفذ -3-2-5-ج

 الفيزيائية و الكيميائية و العضوية الحسية و القيمة الغذائية للأغذية

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةمقرر يكون طالب ال بنهاية

 كيمياء الأغذية مجال  فىيتعاون بفاعلية مع المتخصصين 1-2-2-د

 تكنولوجيا الاغذية في مجالات  يجيد التعامل مع مصادر تقنيات المعلومات و الحاتب الآلي -1-1-6–ب

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 2 3 

 جــــامعة كفرالشيخ
 كلية الزراعــــــــــــة  

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
Faculty of Agriculture 

Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :المقررمحتوي ـ  4

 عدد الساعات العناوين

 المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري الدروس العملية

 

 إجمالي

 

 3 2 2 مراجعة على الطرق المختلفة لحفظ الأغذية إعداد وتجهيز الأغذية للتعليب 2

 3 2 2 حفظ الغذاء بالتعليب المعاملات الحرارية والتعقيم الحراري 1

7 
تأثير التعليب على الخواص الفيزيائية والكيميائية  

 والعضوية الحسية والقيمة الغذائية للأغذية

عداد وتجهيز وتصنيع لأ المختلفةخطوات ال
 الصفيح العبوات

2 2 
3 

 3 2 2 صفيح لأستخدامها فى التعليب عبوات تنفيذ فساد الأغذية المعلبة  4

خطوات إعداد وتجهيز المواد الغذائية  تداول وتخزين الأغذية المعلبة 5

 للتعليب
2 2 3 

 3 2 2 صناعة المحاليل المستخدمة فى التعليب أتاتيات التجفيل 6

 3 2 2 الطرق الحديثة فى الحفظ بالتجفيف أنواع المجففات   3

8 
تأثير التجفيل على الخواص الفيزيائية دراسة  لمختلفةطرق تجفيل الأغذية ا

 والكيميائية
2 2 

3 

9 
تأثير التجفيل على الخواص الفيزيائية والكيميائية 

 والعضوية الحسية والقيمة التغذوية للأغذية

تأثير التجفيل على الخواص العضوية دراسة 

 3 2 2 والقيمة الغذائية لبعض الأغذية 

20 
 تطبيق عملى للتجفيد خزين وفساد الأغذية المجففةتعبئة و تداول وت

 
2 2 3 

22 
على الخواص الفيزيائية  دتأثير التجفيدراسة  أتاتيات التجفيد

 والكيميائية
2 2 3 

21 
تأثير التجفيد على الخواص الفيزيائية والكيميائية 

 والعضوية الحسية والقيمة التغذوية للأغذية

العضوية  على الخواص دتأثير التجفيدراسة 

 3 2 2 والقيمة الغذائية لبعض الأغذية 

 3 2 2 الطرق الحديثة لمعرفة فساد الأغذية المعلبة  تعبئة و تداول وتخزين وفساد الأغذية المجفدة 27

24 
المجفدة الطرق الحديثة لمعرفة فساد الأغذية  فساد الأغذية المجفدة

 والمجففة
2 2 3 

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني √ التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   تدريب ) التعلم التجريبي  التعلم الذاتي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية
 
 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 تاعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد تاعات المحاضرة الرتمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 زلية ومتابعة الحلول لرفع القدراتاعطاء الطلاب واجبات من .3

 المداومة على توجية الاتئلة لهم لجذب انتباههم  .2

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .2

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاتبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاتبوع الخامس عشر -

 وع الخامس عشرالامتحان الشفهى الاتب -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراتي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـاا  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8 

 _____________________________ :أ ـ مذكرات 

-القاهرة  -الأكاديمية –سعد حلابو و آخرون ؛ تكنولوجيا الصناعات الغذائية  -1 :ب ـ كتب ملزمة 

1991 . 

 -دار المعارف –القاهرة  -(الطبعة السابعة) نرجس حبيب ؛ الطهي علم و فن  -2

2002 

 ا1822دار المعارف القاهرة . موتوعة الأغذية . محمد ممتاز الجندي 

 J. of Food Technology :جـ ـ كتب مقترحة 

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                               استاذ المادة 

                                                                                                                                          النمر متولى كمال/ د.أ   

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                         

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 



                                  
    

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر           :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (دكتوراة)عليا  دراسات : المستوى تكنولوجيا الارز ومنتجاته                :المقررأسم  200121:  المقرر كود

 خريفى:الفصل الدراسى 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

ن الأرز التعرف والفهم للمعلومات والمهارات التي يستطيع بها معرفة تركيب وتعبئة وتداول وتخزي

 .ومنتجاته وقيمته الغذائية

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  1

 :  قادرا على أن طالب البرنامجيكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 يعدد خطوات ضرب وتبيض الأرز -4-1-5-أ

 يعدد الأسس السليمة لتداول وتخزين الأرز-5-1-5-أ

 زيصف الأنواع المختلفة من الأر -6-1-5-أ
 

   :قادرا على أن علوم الاغذيةبرنامج  طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .يبين مشاكل ومعوقات طرق تداول وتخزين الأرز ومنتجاته -8-3-2-ب

 .يقيم المنتجات الفرعية لمضارب الأرز -9-3-2-ب

 الارز ومنتجاته تصنيع وتداول وتخزينيقترح حلول لمشاكل  - -2-2-3-ب

 .يفرق بين عملتى ضرب وتبيض الأرز11-3-2-ب

   :قادرا على أن بنهاية المقرر يكون طالب برنامج علوم الاغذية :جـ ـ المهارات المهنية

 .باستخدام الأجهزة المختلفةيحلل التركيب الكيماوي للأرز  -1-4-2-ج

 .مؤشرات الجودة عند ضرب وتبيض الأرز يقيم -2-4-2-ج

 يمة الغذائية للأرزالق يكتشف -3-4-2-ج

المختلفة ودراسة الخطوات العامة  التقنيات الحديثة في التعرف علي أصناف الأرز يطبق -4-2-5-ج

 لصناعة ضرب وتبيض الأرز

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن المقرر يكون طالب برنامج علوم الاغذية بنهاية

التصنيع الغذائيلفهم ودراسة أسس  ثة والمتطورةالحديالمعلومات وطرق  تكنولوجيايطبق 1-1-3-د  
غذيةالأ تكنولوجيايستخدم لأساليب الحديثة للحصول على المعلومات  في مجال  -1-2-6-د  
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 جــــامعة كفرالشيخ
 كلية الزراعــــــــــــة  

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
Faculty of Agriculture 

Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   ئحة الدراسيةالنظرى والعملى طبقاً للوارد باللا :محتوي المقررـ  4

 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   

 التركيب النباتى والتشريحى لحبة الأرز 1
تطبيق عملى لدراسة التركيب الكيماوى  

 3 2 2 لأنواع مختلفة من الأرز

أنواع الأرز والصفات الطبيعية المستخدمة فى تقسيم  2
 اصناف الأرز

تطبيق عملى لدراسة التركيب  -:تابع 
 2 2 الكيماوى لأصناف مختلفة من الأرز

3 

 حصاد وتجفيف وتعبئة الأرز 3
تطبيق عملى لدراسة الصفات الطبيعية 

 2 2 لأصناف مختلفة من الأرز
3 

 3 2 2 طرق التقليدية و الحديثة لطبخ الأرزال تداول وتخزين الأرز 4

 التركيب الكيميائى لحبة الأرز والقيمة الغذائية لها 5
تطبيق عملى لمعرفة تأثير طرق الطبخ 

 2 2 على الخواص التكنولوجية للأرز 
3 

 الأرز المغلى وطرق انتاجه 6
تطبيق عملى لمعرفة تأثير طرق  -:تابع 

 2 2 للأرز الطبخ على الخواص التكنولوجية
3 

 3 2 2 الطرق الحديثة لأستخلاص النشا من الأرز الأرز سريع الطهى  7

 نشا الأرز واستخداماته والمعاملات التى تجرى عليه 8
تطبيق عملى للأستفادة من المخلفات 

 2 2 الثانوية للأرز
3 

الأرز واستخداماته والمعاملات التى تجرى نشا  -:تابع 9
 عليه

عملى للأستفادة من تطبيق  -:تابع  
   المخلفات الثانوية للأرز

 

 المنتجات الثانوية لمضارب الأرز 11
ق الحديثة لأستخلاص زيت رجيع الطر

 3 2 2 الكون 

 المنتجات الثانوية لمضارب الأرز -:تابع 11
الطرق الحديثة فى استخلاص البروتين من 

    رجيع الكون

 زيت رجيع الكون واستخداماته  12
الطرق الحديثة فى استخلاص  _:تابع

 3 2 2 البروتين من رجيع الكون

 الحشرات والآفات التى تصيب الأرز المخزون 13

دراسة الخواص المختلفة للبروتين  

 المستخلص من رجيع الكون
2 2 3 

    مراجعة عامة مراجعة عامة 14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

                 المطورة

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية
 

 :لمحدودةأساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات ا -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 ـت التــوقيـ - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (لتحريريا)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8 

 _______________________________ :أ ـ مذكرات 

 Pomeranz, Y. (1988). Wheat chemistry and Technology. American :ب ـ كتب ملزمة 

Association of Cereal Chemists, Inc. St. Paul. Mimn. USA 

 Eliason, A. C. (1993). Cereals in Bread Making: A :كتب مقترحة  جـ ـ

molecula/Colloidal approach – Marcel Dekker, Inc. New York. 

Edwards, W. P. (2000). The science of the sugar confectionary. The 

Royl Society of Chemistry Publication, Cambride CB4 OWF, W. 

K. 

علمية أو الدوريات المراجع والـ د

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                               استاذ المادة

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                          

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 



                                  
    

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر       :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (كتوراةد)دراسات عليا  : المستوى تكنولوجيا الزيوت والدهون ومنتجاتها متقدم :المقررأسم  200121:  المقرر كود

 شتوى:الفصل الدراسى 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

فية التعرف والفهم للمعلومات والمهارات المتعلقة  بالمحاصيل الزيتيه وكيفية إستخلاص الزيت منهاوكي

 .فساد وحفظ الزيوت ين الزيوت و أهم منتجات الزيوت وتخز

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  1

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 .يذكر الأختبارات الفيزيئية والكميائية بالزيوت -4-4-2-أ

 .وتداول الزيوت والدهونيلم بطرق أستخلاص وتعبئة  -5-5-2-أ

 .يذكر طرق تصنيع منتجات الزيوت المهدرجة -6-5-2-أ

 .يتعرف على طرق استخراج الشحوم الحيوانية وتكريرها -7-5-2-أ

 .يصف أجهزة ووحدات تكرير الزيوت والشحوم الحيوانية -2-1-5-أ
 

   :درا على أنقا تكنولوجيا الأغذية طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .يبين مشاكل ومعوقات طرق تداول وتخزين الزيوت -1-3-2-ب

 .يفرق بين طرق تحسين استخراج الشحوم الحيوانية وتكريرها -2-3-2-ب

 .يفرق بين نواتج الهدرجة المختلفة للزيوت -3-3-2-ب

 .حيوانيةالأساليب والتقنيات الحديثة التي تعظم استخراج الزيوت والشحوم اليختار  -4-2-7-ب

 الزيوت والدهون ومنتجاتها تصنيع وتداول وتخزينيقترح حلول لمشاكل  -3-2-3-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  :جـ ـ المهارات المهنية

 .التقنيات الحديثة في كيمياء الزيوت يطبق -4-2-2-ج

خراج وتكرير وهدرجة و تعبئة الزيوت الدهون النباتية و التقنيات الحديثة في إختبار إست نفذي -5-2-5-ج

 .الحيوانية

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية

التصنيع الغذائيلفهم ودراسة أسس  الحديثة والمتطورةالمعلومات وطرق  تكنولوجيايطبق 1-1-3-د  

غذيةالأ تكنولوجياالحديثة للحصول على المعلومات  في مجال يستخدم لأساليب  -1-2-6-د  
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 جــــامعة كفرالشيخ
 كلية الزراعــــــــــــة  

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
Faculty of Agriculture 

Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :محتوي المقررـ  4

 عدد الساعات  العناوين

 الدروس العملية              رية المحاضرات النظ م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   

1 
المحاصيل الزيتيه وكيفية إستخلاص الزيت 

منهاوكيفية تخزين الزيوت و أهم منتجات 

 الزيوت
الطرق المختلفة لاستخلاص الزيوت 

 3 2 2 والدهون

2 
المحاصيل الزيتيه وكيفية إستخلاص الزيت 

منهاوكيفية تخزين الزيوت و أهم منتجات 

 الزيوت
الطرق المختلفة لاستخلاص الزيوت : تابع

 2 2 والدهون

3 

3 
المحاصيل الزيتيه وكيفية إستخلاص الزيت 

منهاوكيفية تخزين الزيوت و أهم منتجات 

 الزيوت
 2 2 تقدير نقطة الانصهار

3 

 3 2 2 تقدير معامل الانكسار الخواص الفيزيقية للزيوت  4

 3 2 2 تقدير الوزن النوعي واللزوجة الخواص الكيميائية للزيوت 5

 3 2 2 تقدير رقم الحموضة الزيوت تكرير 6

 3 2 2 تقدير رقم البيروكسيد  هدرجة الزيوت 7

 3 2 2 تقدير الرقم اليودى  المسلى الصناعى 8

 3 2 2 تقدير الثيوبار بيوتيرك آسيد الزبد الصناعى 9

 3 2 2 تقدير رقم التصبن  ج الشحوم الحيوانية وتكريرهااستخرا 11

 3 2 2 استخلاص الزيوت العطرية تعبئة الزيوت والدهون 11

 3 2 2 استخلاص الزيوت العطرية -:تابع تداول وتخزين الزيوت 12

 3 2 2 والمنظفات الصناعية صناعة الصابون فساد وحفظ الزيوت 13

 3 2 2 مةمراجعة عا فساد وحفظ الزيوت 14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 :عليم والتعلمأساليب الت -5

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية
 

 :ليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودةأساليب التع -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :ــــلابتقويم الطـــــــــ -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 ة والتكليفات المنزليةاعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمي .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 لشفويالامتحان ا

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8 

 ____________________________ :أ ـ مذكرات 

تكنولوجيا (. 2991.)ا.ع.و بخيت، م. م.ز.و بديع، ع. س.ا.حلابو، س - :ب ـ كتب ملزمة 

 .المكتبة الأكاديمية-غذيةأسس حفظ و تصنيع الأ-الصناعات الغذائية

 -دار حافظ للنشر و التوزيع -أسس إعداد الأطعمة( 1001. )ع.السباعي، ل -

 .السعودية

دار  -الطبعة الأولى -صناعة الزيوت و الدهون( 1001. )ا.ع.الشيخ، ف -

 النشر للجامعات

  :جـ ـ كتب مقترحة 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                               استاذ المادة 

 حمد عونمصطفى أ/ د.أ   

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                          

- Kramer, A. and Twigg, B.A. (1973). Quality control for the Food 

Industry. The AVI Publishing Company, INC. Westport, 

Connecticut.  

- Lawson, H. (1995). Food oils and Fats (Technology, Utilization 

and     Nutrition). Chapmanx Hall, I T P An International Thomson 

Puplishing        Company, New York, London, Madrid, Paris, Tokyo, 

Washington 

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :نتالإنتر شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر    :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى تكنولوجيا اللحوم والدواجن ومنتجاتها :المقررأسم  200124:  المقرر كود

 خريفى:الفصل الدراسى 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

التعرف والفهم للمعلومات والمهارات المتعلقة بمصادر اللحوم والدواجن  وكيفية حفظها وأهم الصناعات 

قائمة عليها و كيفية تداولها و فساد اللحوم والدواجن الطازجة والمحفوظة والمصنعة واختبارات اللحوم ال

 .والدواجن ومنتجاتها 

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  1

 :  قادرا على أن طالب البرنامجيكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 ت القائمة عليهايذكر مصادر اللحوم أهم الصناعا -7-1-5-أ

يحدد متطلبات جودة الأداء عند تداول وتخزين اللحوم والدواجن الطازجة والمحفوظة  -8-1-5-أ

 .والمصنعه

 .يصف مظاهر فساد اللحوم والدواجن الطازجة والمحفوظة والمصنعه -9-1-5-أ

 يشرح مراحل إعداد وتجهيز الذبائح -11-1-5-أ

لحديثة في إنتاج اللحم وتجهيز ذبائح الدواجن بمواصفات جودة يلخص التقنيات والاتجاهات ا -3-2-5-أ

 عالية
 

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية بنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 يربط بين التغيرات الكميائية فى اللحوم ومنتجاتها وطرق التخزين  -6-1-2-ب

 .منتجاتهايحلل التركيب الكيميائى للحوم و -7-1-2-ب

 .يبين مشاكل ومعوقات طرق تداول وتخزين اللحوم والدواجن ومنتجاتها -4-3-2-ب

 .يفرق بين الطرق المختلفة لذبح الحيوان-5-3-2-ب

 .يبين المنتجات الفرعية للحوم والدواجن -6-3-2-ب

 صنعةيفرق بين مظاهر الفساد المختلفة فى اللحوم والدواجن الطازجة والمحفوظة والم -7-3-2-ب

 يقترح حلول لمشاكل تصنيع وتداول وتخزين اللحوم والدواجن ومنتجاتها -4-2-3-ب

 يختار معاملات تعظم صفات جودة الذبيحة  -1-2-7-ب

 يختار أحدث الأساليب والتقنيات في مجال الذبح -2-2-7-ب

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية بنهاية المقرر يكون  :جـ ـ المهارات المهنية

 التقنيات الحديثة في تعبئة اللحوم ومنتجاتها ينفذ -2-5-2-ج

المعدات والمستلزمات المستخدمة في ذبح الحيوانات و الدواجن وتنظيفها وتصنيعها  يطبق  -1-2-6-ج

 وحفظها

 :د ـ المهارات العامة

 

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية المقرر يكون  بنهاية

التصنيع الغذائيلفهم ودراسة أسس  الحديثة والمتطورةالمعلومات وطرق  لوجياتكنو يطبق 1-1-3-د  

غذيةالأ تكنولوجيايستخدم لأساليب الحديثة للحصول على المعلومات  في مجال  -1-2-6-د  

2 2 3 

 جــــامعة كفرالشيخ
 كلية الزراعــــــــــــة  

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
Faculty of Agriculture 

Quality Assurance Unit (QAU) 
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 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
وكيفية حفظها وأهم مصادر اللحوم والدواجن  1

 الصناعات القائمة عليها و كيفية تداولها
 3 2 2 تتجهيز الذبائح في السلخانات

ية حفظها وأهم وكيفمصادر اللحوم والدواجن  2

 الصناعات القائمة عليها و كيفية تداولها
 2 2 قطعيات اللحوم

3 

 3 2 2 التحليل الكيماوى والميكروبى للحوم  والانتاج الداجنى حيوانات اللحم  3

 3 2 2 الاختبارات التي تجرى على اللحوم  والدواجن حفظ اللحوم 4

 3 2 2 تجرى على اللحوم التي  تالاختبارا: تابع والدواجن حفظ اللحوم 5

 3 2 2 طرق حفظ اللحوم والدواجن تصنيع اللحوم 6

 3 2 2 تطبيقات على صناعة منتجات اللحوم والدواجن تصنيع اللحوم 7

 3 2 2 التحليل الكيماوى والميكروبيولوجى للدواجن كيمياء وتحليل اللحوم 8

 3 2 2 تصنيع منتجات الدواجن القيمة الغذائية للحوم 9

الطازجة  والدواجن تداول وتخزين اللحوم 11

 والمحفوظة والمصنعة
 3 2 2 تطبيقات على صناعة منتجات الدواجن

الطازجة والمحفوظة  والدواجن فساد اللحوم 11

 والمصنعة
 3 2 2 الطرق الحديثة للكشف عن فساد اللحوم

الطازجة والمحفوظة  والدواجن فساد اللحوم 12

 والمصنعة
 3 2 2 للكشف عن فساد الدواجن  الطرق الحديثة

 3 2 2 ومنتجاتها والدواجن اختبارات اللحوم ومنتجاتها والدواجن اختبارات اللحوم 13

 3 2 2 ومنتجاتها والدواجن اختبارات اللحوم ومنتجاتها والدواجن اختبارات اللحوم 14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني  م التعاوني               التعلي 

  المحاكاة              المناقشات والحوار   التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية
 

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ضافيةساعات مكتبية إ .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

 المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنيةالامتحان التحريرى لقياس  .1  - أ

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 رية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشرالامتحانات التحري -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 كليالمجموع ال

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8 

 ___________________________ :أ ـ مذكرات 

 .الدار العربية  للنشر والتوزيع .  تكنولوجيا اللحوم  ومخلفاتها    2991يوسف محمد  ,  الشريك :ب ـ كتب ملزمة 

 مطابع جامعة الزقازيق. تكنولوجيا حفظ وتصنيع الاسماك    2990صبحى سالم , بسيونى 

 .Processed Meat (1996) A.M. Pearson. chapman and hall, 1996 -1 :جـ ـ كتب مقترحة 

Safety of Meat and Processed Meat Editors: Toldrá, Fidel (Ed.) , © 

2009 

لمية أو عالدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

ncbi.nlm.nih.govhttp://www. 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/
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 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر    :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى عصائر الخضر والفاكهةتكنولوجيا  :المقررأسم  322-201:  المقرر كود

 شتوي: الدراسيل الفص

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

 .أهمية عصائر الخضر والفاكهة والمشروبات المكربنة
 التييعدد بعض الطرق التصنيعية . ليعرف اساليبا مختلفة لحفظ عصائر الخضر والفاكهة لمدد اطو

 .يمكن اتباعها لتصنيع المنتجات الغذائية

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن طالب البرنامجيكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 .هةلعصائر الخضر والفاك مجال التصنيع الغذائي في بعض المصطلحات المتداولةيعرف  -6-1-2- أ

 .الخاصة بعصائر الخضر والفاكهة أساسيات تنفيذ عمليات التصنيع الغذائييدرك   -4-1-5-أ
 

 

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية بنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .يجمع دلائل بالملاحظة والبيانات لتحديد مشاكل التصنيع الغذائي الأساسية  -9-2-2-ب
 عصائر الخضر والفاكهة ومنتجاتهايصمم ويجرى بعض التجارب لتحديد جودة صفات   -11-2-2-ب

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية بنهاية المقرر يكون  :جـ ـ المهارات المهنية

 .يع الغذائيسات التصنيعية الجيدة لزيادة التصنيطبق الممار   -2-1-5-ج
 .منتج غذائي امن جالخام الداخلة في التصنع الغذائي لا نتايحدد درجة جودة المواد   -3-1-6-ج

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية المقرر يكون  بنهاية

-1-1-5-د  .التصنيع الغذائيلفهم ودراسة أسس  الحديثة والمتطورةالمعلومات وطرق  تكنولوجيايطبق   

.غذيةالأ تكنولوجياحديثة للحصول على المعلومات  في مجال يستخدم لأساليب ال  -1-1-8-د  
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 عدد الساعات العناوين 

 المحاضرات والدروس العملية م
 عملي نظري

 
 المعتمدة

   
 3 2 2 لخضر والفواكه العصيريةا 1

2 2 3 
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 3 2 2 الخضر والفواكه العصيرية: تابع 2

 3 2 2 العصر 3

 3 2 2 صفات العصائر  4

 3 2 2 حفظ العصائر  5

 3 2 2 منتجات الطماطم  6

 3 2 2 منتجات الموالح 7

 3 2 2 البكتين وتكوين الجل  8

 3 2 2 الجيلي  9

 3 2 2 المرملاد والمربى  11

 3 2 2 العصائر   11

 3 2 2 المشروبات المكربنة  12

 3 2 2  المشروبات المكربنة -:تابع 13

 3 2 2 مراجعة عامة  14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

  محاضرة ال

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

 ( دروس عملية
 

 :ذوى القدرات المحدودة أساليب التعليم والتعلم للطلاب -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

يب الأســال - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 ليةاعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنز .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)هاية العـام امتحان ن %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :لكتب الدراسية والمراجع ـ قائمة ا 8 

 ___________________________ :أ ـ مذكرات 

 __________________________________________ :ب ـ كتب ملزمة 

-القاهرة  -الأكاديمية –سعد حلابو و آخرون ؛ تكنولوجيا الصناعات الغذائية  -1 :جـ ـ كتب مقترحة 

1991 . 

 -دار المعارف –القاهرة  -(بعة السابعةالط) نرجس حبيب ؛ الطهي علم و فن  -2

2002 

 م 1911دار المعارف القاهرة . موسوعة الأغذية . محمد ممتاز الجندي  -3

طرق تصنيعها و )مصيقر؛ عبد الرحمن عبيد؛ الأغذية التقليدية في دول الخليج العربي 

 2009م1997يع دار العلم للنشر و التوز                           ؛ دبي (قيمتها الغذائية

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 
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 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر        :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 -دراسات خاصة فى مجال التصنيع الغذائى :المقررأسم  203701:  المقرر كود

2 

 

 (دكتوراة) دراسات عليا : المستوى

 صيفى:الفصل الدراسى 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

 .كل ما هو جديد في مجال الصناعات الغذائيةالتعرف والفهم للمعلومات والمهارات على 

 :ستهدف من تدريس المقرر ـ الم 7

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 يشرح أبعاد البحث العلمي في مجالات التصنيع الغذائى -6-2-3-أ

 يلخص الإضافات الغذائية الغير ضارة بالبيئة والإنسان -3-1-6-أ

 الأغذية يذكر أخلاقيات إدارة مصانع -4-1-4-أ

 يتعرف على الشروط الصحية في مصانع الاغذية -1-1-6-أ
 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 يقترح دراسة مرجعية عن مشكلة أو ظاهرة ما في مجال التصنيع الغذائي -2-1-4-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةن طالب بنهاية المقرر يكو :جـ ـ المهارات المهنية

 مشروعات بحثية في مجالات التصنيع الغذائي المختلفة يطبق -1-2-3-ج

 تقرير علمي عن الدراسات السابقة لمشكلة أو ظاهرة ما في مجال التصنيع الغذائي ينفذ -2-2-3-ج

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن ةتكنولوجيا الأغذيالمقرر يكون طالب  بنهاية

.والمتخصصة المتنوعة مع الجهات البحثية التصنيع الغذائيفى مجال  بكفاءة ضمن فريق بحثىيعمل 1-1-2-د  
.في مجال دراسته وعرض نتائج أبحاثه تعليم  الآخرين بتقديم عروض مرئية يساهم في  -1-1-4-د  

تكنولوجيا الاغذيةفي مجال  باستمرار عمل على تنمية مهارته المعرفية والذهنية والعمليةي -1-1-5-د  
يدير اللقاءات العلمية بمهارة ويسر -1-1-8-د  
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 إجمالي وعملى ينظر  المحاضرات النظرية  م
   

 2 3 .وانواعه العلميالبحث  عنمقدمة  1

 3 منهجيات البحث العلمي 2
2 

 2 3 الأدوات والتقنيات التي تمكن من الحصول على المراجع الحديثة 3

أبعاد البحث العلمي في مجالات التغذية و الفسيولوجي والوراثة   4

 في تغذية الإنسان
3 

2 

 2 3 ةخطوات الكتابة العلمي 5

 2 3 خطوات الكتابة العلمية -:تابع 6

 2 3 المشروعات البحثية في مجالات الصناعات الغذائية  المختلفة 7

المشروعات البحثية في مجالات الصناعات الغذائية   -:تابع 8

 المختلفة
3 2 

 2 3 كتابة التقارير العلمية في مجال الصناعات الغذائية 9

 2 3 ر العلمية في مجال الصناعات الغذائيةكتابة التقاري -:تابع  11

 2 3 في إنتاج المواد الغذائية تقنيات المعلومات و الحاسب الآلي 11

في إنتاج المواد  تقنيات المعلومات و الحاسب الآلي -:تابع  12

 الغذائية
3 2 

الأساليب الحديثة للحصول على المعلومات  في مجال تصنيع  13

 التصنيع الغذائى
3 2 

الأساليب الحديثة للحصول على المعلومات  في مجال  -:تابع  14

 تصنيع التصنيع الغذائى
3 2 

 22 22 اجمالي 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                 استاذ المادة  

 

                                                                                                                                                        ان عبدالهادىسحر رمض/ د.أ

                             سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                                                       

 :أساليب التعليم والتعلم -5

المحاضرة  

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني √ التعليم التعاوني                

  حل المشكلات              المناقشات والحوار   تدريب ) التعلم التجريبي √ التعلم الذاتي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                    ( دروس عملية
 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 نتباههمالمداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب ا  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية اعمال فصلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 لامتحان العمليا %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8 

 2117 لا يوجد مذكرات وانما ابحاث حديثة لعام :أ ـ مذكرات 

 1023 لا يوجد مذكرات وانما ابحاث حديثة لعام :زمة ب ـ كتب مل

 J. of Food science- :جـ ـ كتب مقترحة 
 

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Food research international 
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 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر        :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى كيمياء الأنزيمات:  :المقررأسم  301 -201:  المقرر كود

 خريفى:اسى الفصل الدر

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

التعرف والفهم للمعلومات والمهارات المتعلقة  بأنواع الإنزيمات و دورها الحيوي والفسيولوجي في 

 .لغذائي وفوائدها في الصناعات الغذائية عمليات التمثيل ا

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 .يشرح التقنيات والاتجاهات الحديثة في عزل وتنقية وتقدير نشاط الانزيمات 5-2-5-أ

 .يمات من مخلفات التصنيع الغذائىيذكر أسس انتاج الانز-1-2-6-أ

 .انواع الانزيمات ودورها الحيوى والفسيولوجى في التصنيع الغذائي  عددي -2-2-6-أ
 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .أسس انتاج الانزيمات من مخلفات التصنيع الغذائىيقارن بين  -1-2-6-ب

 .انواع الانزيمات ودورها الحيوى والفسيولوجى في التصنيع الغذائييصنف  -2-2-6-ب

 يبتكر طرق جديدة لأنتاج الانزيمات من المخلفات الزراعية -3-1-9-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  :جـ ـ المهارات المهنية

 الحديثة في فصل وتنقية تقدير النشاط الإنزيمي الوسائل التكنولوجية يطبق -3-1-5-ج

 العديد من التكنيكيات المستخدمة للتحليل الوصفي والكمي لخواص الأنزيمات ينفذ -8-2-5-ج

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية

 ياء الأغذية كيممجال  فىيتعاون بفاعلية مع المتخصصين 1-2-2-د

 تكنولوجيا الاغذية في مجالات  يجيد التعامل مع مصادر تقنيات المعلومات و الحاسب الآلي -1-1-6–ب
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                                                   طبقاً للوارد باللائحة الدراسية النظرى والعملى :محتوي المقررـ  4

 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   

1 
نواع الإنزيمات و دورها الحيوي والفسيولوجي أ

في  في عمليات التمثيل الغذائي وفوائدها
 الصناعات الغذائية

 3 2 2 الطرق الحديثة فى تقدير النشاط الأنزيمى  

2 
نواع الإنزيمات و دورها الحيوي والفسيولوجي أ

في عمليات التمثيل الغذائي وفوائدها في 
 الصناعات الغذائية

الطرق الحديثة فى استخلاص وتنقية 
 2 2 الأنزيمات

3 

3 
فسيولوجي نواع الإنزيمات و دورها الحيوي والأ

في عمليات التمثيل الغذائي وفوائدها في 
 الصناعات الغذائية

طرق فصل وتنقية الطرق الحديثة فى 
 2 2 الأنزيمات

3 

4 
استخدام إنزيمات الكائنات الحية الدقيقة فى  العامل المساعد  

 2 2 انتاج المركبات العضوية
3 

 3 2 2 بوزاتاستخدام الأنزيمات فى انتاج المخ تركيب الأنزيمات   5

 3 2 2 دور الأنزيمات فى تصنيع وتطرية اللحوم عزل وتنقية الأنزيمات 6

 3 2 2 استخدام الأنزيمات فى انتاج العصائر تقدير النشاط الأنزيمي 7

8 
استخدام الأنزيمات فى استخلاص الزيوت  العوامل المؤثرة على النشاط الأنزيمي  

 2 2 الغذائية
3 

9 
استخدام الأنزيمات فى انتاج مواد النكهة   تقسيم الأنزيمات 

 3 2 2 والألوان

11 
التلون الأنزيمى الذى يحدث فى بعض  مرافقات الأنزيمات

 3 2 2 الأغذية

11 
الكشف عن الأنزيمات بعد الطرق الحديثة فى  مرافقات الأنزيمات

 عملية السلق
2 2 3 

 3 2 2 التحلية تصنيع مشتقات النشا وانتاج مواد الفصل الأنزيمي   12

13 
تصنيع مشتقات النشا وانتاج مواد  -:تابع الفصل الأنزيمي  

 3 2 2 التحلية

 3 2 2 مراجعة عامة .بناء الأنزيمات 14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   التعلم الذاتي   تدريب ) التعلم التجريبي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية
 

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 والايضاح عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 العملية والمهنيةالامتحان العملى لقياس المهارات  .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 خامس عشرالامتحان العملى الاسبوع ال -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :الدراسية والمراجع  ـ قائمة الكتب 8 

 _________________________ :أ ـ مذكرات 

اساسيات الكيمياء الحيوية، دار ( 6791)ش . و محسب،ز.م.شحاتة، أ - :ب ـ كتب ملزمة 
 .المعارف المصرية، جمهورية مصر العربية

 

 Advances in enzymology; up to 2015 :جـ ـ كتب مقترحة 
-Methods in enzymology; up to 2015. 
-Advances in enzyme regulation,  up to 2015 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                      استاذ المادة 

 محمود صابر جوده                                              / د.أ

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                          

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029 أكتوبر     :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى كيمياء الطاقة الحيوية    :المقررأسم  321 -201:  المقرر كود

 شتوى:الدراسى الفصل 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

المتعلقة بأهم مصادر الطاقه الحيويه و أنواعها و التحولات الحيويه  التعرف والفهم للمعلومات والمهارات

 .ات الغذائية و الطرق المعملية لدراسة التحولات الحيوية للمركب

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن طالب البرنامجيكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 .يتعرف على مصادر الطاقة الحيوية وأنواعها -1-6-2-أ

 .حرة ة والأكسدة الحيويةمفاهيم التوازن الكيميائى والطاقة اليشرح  -2-6-2-أ

 .يلم بالطرق المعملية لدراسة التحولات الحيوية -3-6-2-أ

 يذكر علاقة الايونات بالتحولات الحيوية -4-6-2-ا
 

   :قادرا على أن علوم الاغذيةبرنامج  طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .ا يحدث فى التحولات الحيوية بالجسميربط بين تفاعلات الأكسدة والأختزال بم 5 -4-2-ب

 .خص تفاعلات انتقال الألكترونات واماكن انتاج الطاقة بسلسلة التنفسلي 6-4-2-ب

   :قادرا على أن بنهاية المقرر يكون طالب برنامج علوم الاغذية :جـ ـ المهارات المهنية

 يطبق المعرفة المكتسبة للتعرف على ما يحدث فى الجسم 5 -1-2-ج

 ما درسه لتوجيه التفاعلات الى اتجاه معين للحصول على المواد المرغوبة ينفذ 5-1-2-ج

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن المقرر يكون طالب برنامج علوم الاغذية بنهاية

فةلمعرفة العلاقات التمثيلية للعناصر الغذائية المختلالمعلومات  تكنولوجيايتواصل بإستخدام   -1-2-3-د  
.والمتخصصة المتنوعة مع الجهات البحثية التصنيع الغذائيفى مجال  بكفاءة ضمن فريق بحثىيعمل 1-1-2-د  
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                                                   حة الدراسيةالنظرى والعملى طبقاً للوارد باللائ :محتوي المقررـ  4

 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
 3 2 2 أهم مصادر الطاقه الحيويه أهم مصادر الطاقه الحيويه 1

 3 2 2 مصادر الطاقه الحيويهانواع  أهم  -:تابع  همصادر الطاقه الحيويانواع  أهم  -:تابع  2

 3 2 2 التحولات الحيويه للمركبات الغذائية  التحولات الحيويه للمركبات الغذائية  3

 3 2 2 التحولات الحيويه للمركبات الغذائية -:تابع التحولات الحيويه للمركبات الغذائية -:تابع 4

 3 2 2 يائيالكيمالتوازن  الكيميائيالتوازن  5

 3 2 2 الطاقة الحرة الطاقة الحرة 6

 3 2 2 والاختزال الأكسدة والاختزال الأكسدة 7

 3 2 2 ةالأكسدة الحيوي و الطاقة ةالأكسدة الحيوي و الطاقة 8

 3 2 2 ةالأكسدة الحيوي و الطاقة -:تابع ةالأكسدة الحيوي و الطاقة -:تابع 9

 3 2 2 الطرق المعملية لدراسة التحولات الحيوية ت الحيويةالطرق المعملية لدراسة التحولا 11

الطرق المعملية لدراسة التحولات  -:تابع  11

 الحيوية
الطرق المعملية لدراسة التحولات  -:تابع 

 3 2 2 الحيوية

 3 2 2 علاقة الأيونات بالتحولات الحيوية علاقة الأيونات بالتحولات الحيوية 12

 3 2 2 مضادات التحولات الحيوية لحيويةمضادات التحولات ا 13

 3 2 2 مضادات التحولات الحيوية -:تابع مضادات التحولات الحيوية -:تابع 14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني √ التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   تدريب ) التعلم التجريبي  التعلم الذاتي

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

 دروس عملية
 

 :لقدرات المحدودةأساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى ا -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 ستخـدمةالم

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 لتــوقيــت ا - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)لعـام امتحان نهاية ا %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8 

 ____________________________ :أ ـ مذكرات 

 القاهرة. المكتبة الأكاديمية. الألوان الطبيعية فى الأغذية والأدوية( 1995عباس الحميرى  :ب ـ كتب ملزمة 

ترجمة عن  -اساسيات كيمياء الأغذية 1996عسكر  احمد عبدالمنعم’ حنفى عبدالعزيز  :جـ ـ كتب مقترحة 

 قاهرةال. الدار العربية للنشر والتوزيع . ديمان

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/
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 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر      :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى كيمياء الكربوهيدرات :المقررأسم  321 -201:  المقرر كود

 شتوى:سى الفصل الدرا

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

التعرف والفهم للمعلومات والمهارات المتعلقة بمصادر الكربوهيدرات و أهم أقسامها والصناعات القائمة 

 .الغذائية لهاعليها والقيمة 

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 .وأهميتها الحيوية والفسيولوجية  يلم بالتركيب الكميائى للكربوهيدرات وأهم أقسامها -5-4-2-أ

 
 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالبون بنهاية  المقرر يك :الذهنية ب ـ المهارات

 المواد الكربوهيدراتية المختلفةيقارن بين طرق قياس  -4-1-2-ب

 .يربط بين هدم وبناء المركبات الكربوهيدراتية -5-1-2-ب

 .يقارن بين طرق تقييم الكربوهيدرات المختلفة -2-4-2-ب

 .د الكربوهيدراتيةالموايفسر التحاليل المختلفة التي تجرى على  3-4-2-ب

 .عمليات هدم وبناء المركبات الكربوهيدراتيةيربط بين بيانات  -4-4-2-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب برنامج  :جـ ـ المهارات المهنية

 الاختبارات الحديثة لتقدير الكربوهيدرات يطبق -2-2-2-ج

 وجية الحديثة في تقدير السكريات المختزلة وغير المختزلةالوسائل التكنول ينفذ -4-1-5-ج

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية

تكنولوجيا الاغذية في مجال  يعمل بكفائة ضمن فريق بحثي -1-1-7-د  

  قات التمثيلية للعناصر الغذائية المختلفةلمعرفة العلاالمعلومات  تكنولوجيايتواصل بإستخدام   -1-2-3-د
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 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
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Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :محتوي المقررـ  4

 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
 3 2 2 مقدمة عن الكربوهيدرات  مصادر الكربوهيدرات 1

والصناعات القائمة عليها اقسام الكربوهيدرات  2

 والقيمة الغذائية لها
تطبيق عملى لاستخلاص الكربوهيدرات 

 2 2 بالطرق التقليدية
3 

والصناعات القائمة عليها اقسام الكربوهيدرات  3

 والقيمة الغذائية لها
تطبيق عملى لاستخلاص  -:تابع

 الكربوهيدرات بالطرق التقليدية
2 2 

3 

تطبيق عملى لاستخلاص الكربوهيدرات  اهمية الكربوهيدرات  4
 2 2 بالطرق الحديثة

3 

ستخلاص تطبيق عملى لا -:تابع هضم وامتصاص الكربوهيدرات 5
 الكربوهيدرات بالطرق الحديثة

2 2 
3 

 3 2 2 الطرق الحديثة فى تقديرات السكريات الكلية السكريات الأحادية 6

7 
الطرق الحديثة فى تقديرات السكريات  -:تابع الثنائيةالسكريات 

 الكلية
2 2 

3 

8 
الطرق الحديثة فى تقديرات السكريات  عديدةالسكريات ال

 2 2 االمختزلة
3 

9 
الطرق الحديثة فى تقديرات السكريات  -:تابع لمختلطةالسكريات ا

 االمختزلة
2 2 3 

 3 2 2 الطرق الحديثة فى تقدير الألياف الخام  هدم المركبات الكربوهيدراتية  11

 3 2 2 الطرق الحديثة فى تقدير الألياف الخام -:تابع هدم المركبات الكربوهيدراتية 11

 3 2 2 هضم وامتصاص الكربوهيدرات .كربوهيدراتيهبناء المركبات ال 12

 3 2 2 هضم وامتصاص الكربوهيدرات -:تابع .بناء المركبات الكربوهيدراتيه 13

 3 2 2 مراجعة عامة اضرار الكربوهيدرات  14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

 

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   التعلم الذاتي    تدريب ميدانى)التعلم التجريبي- 
دروس عملية  –مشاريع بحثية 

                  ) 

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 تباههمالمداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب ان  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزليةاعمال فصلية  .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 متحان العمليالا %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      
 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                             استاذ المادة 

 سعدالله صالح                                                           / د.أ        

 ضان عبدالهادىسحر رم/ د.أ                                                                                                                          
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  :أ ـ مذكرات 

 Food chemistry :ب ـ كتب ملزمة 

 

 Journal of food science :جـ ـ كتب مقترحة 
 

علمية أو الدوريات الالمراجع ودـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 
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 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029 أكتوبر        :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (راةدكتو)دراسات عليا  : المستوى كيمياء المعادن والصبغات الحيوية :المقررأسم  326-201:  المقرر كود

 خريفى:الفصل الدراسى 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

لحية و التعرف والفهم للمعلومات والمهارات  المتعلقة بالمعادن والمركبات المعدنية الموجودة بالكائنات ا

 .توزيعها وأهميتها الحيوية وامتصاصها وتحولاتها الحيوية وأضرارها

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 .يةيذكر التركيب الكميائى للمعادن والصبغات وأهميتها الحيوية والفسيولوج -6-4-2-أ

 .يصف المركبات الكيميائية المسئولة عن اللون وطرق استخلاصها  -7-2-6-أ

 .يشرح التركيب الكيميائى للصبغات وأهميتها الفسيولوجية والحيوية -8-2-6-أ

 يتعرف على كيفية استخلاص المركبات المعدنية من المخلفات واهميتها الحيوية -9-2-6-أ
 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالبلمقرر يكون بنهاية  ا :الذهنية ب ـ المهارات

 .يقارن بين طرق تقييم المعادن والصبغات الحيوية -1-4-2-ب

 .ية المختلفة للمعادن والصبغاتيفسر التركيبات الكميائ -2-4-2-ب

 .ة والفسيولوجية للمعادن والصبغاتيربط بين التركيب الكميائى والأهمية الحيوي -3-4-2-ب

 .يصنف المركبات الكيميائية المسئولة عن اللون وطرق استخلاصها  -7-2-6-ب

 .يقارن بين التركيب الكيميائى للصبغات وأهميتها الفسيولوجية والحيوية -8-2-6-ب

 .يصف كيفية استخلاص المركبات المعدنية من المخلفات واهميتها الحيوية -9-2-6-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب بنهاية المقرر يكون  :جـ ـ المهارات المهنية

 يطبق التجارب الحديثة في فصل الصبغات و المركبات الحيوية -3-2-2-ج

الوسائل التكنولوجية الحديثة في التعرف علي المعادن الموجودة بالكائنات الحية وتوزيعها  ينفذ -5-1-5-ج

 و أهميتها الحيوية

عرف علي المركبات الكيميائية المسؤلة عن اللون في الكائنات التقنيات الحديثة في الت يطبق -6-1-5-ج

 الحية و تركيبها الكيميائي و أهميتها

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية

لغذائية المختلفةلمعرفة العلاقات التمثيلية للعناصر االمعلومات  تكنولوجيايتواصل بإستخدام   -1-2-3-د  
  تكنولوجيا الاغذية في مجال  يعمل بكفائة ضمن فريق بحثي -1-1-7-د
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                                                   النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :محتوي المقررـ  4

 عاتعدد السا العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
المعادن والمركبات المعدنية الموجودة بالكائنات  1

 الحية
 3 2 2 مقدمة عن أهمية المعادن فى الجسم

المعادن والمركبات المعدنية الموجودة   -:تابع 2

 بالكائنات الحية
 2 2 ديد فى الأغذية الطرق الحديثة فى تقديرالح

3 

وأهميتها الحيوية وامتصاصها المعادن  توزيع  3

 وأضرارهاوتحولاتها الحيوية 
 2 2 تطبيق عملى تدعيم الأغذية بالحديد

3 

وأهميتها الحيوية المعادن  توزيع -:تابع 4

 وأضرارهاوامتصاصها وتحولاتها الحيوية 
 2 2  تطبيق عملى تدعيم الأغذية بالحديد -:تابع 

3 

وأهميتها الحيوية المعادن  توزيع -:تابع 5

 وأضرارهاوامتصاصها وتحولاتها الحيوية 
 2 2 الطرق الحديثة فى تقديرالكالسيوم فى الأغذية

3 

 3 2 2 تطبيق عملى تدعيم الأغذية بالكالسيوم اماكن وجود المعادن 6

تطبيق عملى تدعيم الأغذية  -:تابع مصادر المعادن 7
 2 2 بالكالسيوم

3 

دور المعادن وعلاقتها بالعناصر الاخرى داخل  8

 الجسم
 2 2 أهم االصبغات الموجودة فى الأغذية

3 

 فيالمركبات الكيميائية المسئولة عن اللون  9

 الكائنات الحية
 3 2 2 الطرق الحديثة فى تقديرصبغة الكلوروفيل 

 فيالمركبات الكيميائية المسئولة عن اللون  11

 ةالكائنات الحي
 3 2 2 الطرق الحديثة فى تقديرصبغة الكاروتينات

 3 2 2 الطرق الحديثة فى تقديرصبغة البيتالينات  الكيميائي المعادن تركيب 11

 3 2 2 الطرق الحديثة فى تقديرصبغة االزانثوفيلات الحيوية والفسيولوجية وتحولاتها الحيوية الاهمية 12

13 
الطرق الحديثة فى تقديرصبغة  -:تابع لاتها الحيويةالحيوية والفسيولوجية وتحو الاهمية

 االزانثوفيلات
2 2 3 

 3 2 2 عة عامةجمرا الحيوية والفسيولوجية وتحولاتها الحيوية الاهمية 14

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

 

   المحاضرة

 المطورة                

 حل المشكلات  التعليم الالكتروني √ التعليم التعاوني                

  المحاكاة              المناقشات والحوار   تدريب ) التعلم التجريبي  اتيالتعلم الذ

 –مشاريع بحثية  -ميدانى

                   ( دروس عملية

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 لى توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههمالمداومة ع  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 المهارات العامةلقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية و الامتحان الشفهي .3

 اعمال فصلية لتقيم وتقويم الانشطة التعليمية والتكليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 نة خلال الفصل الدراسيأعمال الس

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                               استاذ المادة 

 ماهر عيسى خليل                                            / د.أ        

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                                                          

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8

 _____________________________ :أ ـ مذكرات 

 Journal of food science :مة ب ـ كتب ملز

 

 Food chemistry :جـ ـ كتب مقترحة 
 

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.adsa.org/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029أكتوبر  توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 مقرر بحث رسالة دكتوراة :المقررأسم   102-201:  المقرر كود

 

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى

 صيفى:ى الفصل الدراس

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

الصناعات  أساسيات ومنهجيات البحث العلمي في مجالوالفهم للمعلومات والمهارات على  التعرف

 .عارف في مجالات الصناعات الغذائية المختلفةالغذائية بغرض الإضافة للم

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  1

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
يذكر منهجيات البحث  العلمي ملتزما بالأمانةة العلميةة والاةفافية عنةر ء ةراح البحةث والرراسةات  -1-1-3-أ

 .ومناقاتهم الخاصة

المصةةا ر والأ وات والتينيةةات التةةي مم نةةص مةةل الحصةةول علةةى المرا ةةه الحري ةةة التةةي مهةةتم  يعةةر  -2-1-3-أ

 بما لة ما في مجال الصناعات الغذائية

 يذكر ف رة ومفهوم البحث بطريية سليمة -1-2-3-أ

 يحر   و ة الاستنتا ات في بحوث  م نولو يا الاغذية  -2-2-3-أ

 ص طرق  مه البيانات والنتائج والاستنتا اتيلخ -3-2-3-أ

 أقسام البحث العلمي بطريية سليمة يبيل-4-2-3-أ

 
 

   :قادرا على أنتكنولوجيا الأغذية  طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 ئيةيخطط مجارب عملية لحل ما لة معينة أو لتفسير ظاهرة معينة أو لتحسيل الييمة الغذا -1-1-4-ب

 يبوب الموضوعات العلمية مبويبا علميا سليما -1-1-5-ب

 ي تب الأبحاث التي ييوم بتنفيذها2-1-5-ب

 يحسب الاحتيا ات الغذائية للفئات الخاصة -1-1-8-ب

 يربط بيل النتائج التي محصل عليها ونتائج الرراسات السابية مرعما نتائجص بالبراهيل والأ لة -1-1-11-ب

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  :لمهنيةجـ ـ المهارات ا

 يبوب ميريره مبويب علمي سليم -1-1-3-ج

 يطبق خطوات ال تابة العلمية با ل سليم -2-1-3-ج

 :د ـ المهارات العامة

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية

.في مجال  راستص وعرض نتائج أبحاثص لآخريل بتيريم عروض مرئية معليم  ايساهم في  -4-1-1-  
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 كلية الزراعــــــــــــة  

 وحـــدة ضمان الجودة
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Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   النظرى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :محتوي المقررـ  4

 إجمالي نظري المحاضرات النظرية  م
   

 1 1 .وانواعص العلميالبحث  علمة مير 1

 1 منهجيات البحث العلمي 2
1 

 1 1 الأ وات والتينيات التي مم ل مل الحصول على المرا ه الحري ة 3

أبعا  البحث العلمي في مجالات التغذية و الفسيولو ي والوراثة   4

 في مغذية الإنسان
1 

1 

 2 2 خطوات ال تابة العلمية 5

 2 2 ية في مجالات الصناعات الغذائية  المختلفةالماروعات البح  6

 2 2 كتابة التيارير العلمية في مجال الصناعات الغذائية 7

 1 1 في ءنتاج الموا  الغذائية مينيات المعلومات و الحاسب الآلي 8

الأساليب الحري ة للحصول على المعلومات  في مجال مصنيه  9

 التصنيه الغذائى
1 1 

 12 12 اجمالي 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                استاذ المادة   

 

 ىعبدا لهادرمضان سحر / د.أ                                                       ىعبدا لهادسحر رمضان / د.أ                   

 

 

 :أساليب التعليم والتعلم -5

المحاضرة  

 المطورة                

 حل الما لات  التعليم الال تروني √ وني               التعليم التعا 

  المحاكاة              المناقاات والحوار   مرريب ) التعلم التجريبي  التعلم الذامي

 –مااريه بح ية  -ميرانى

                    (  روس عملية
 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات م تبية ءضافية .1

 عمل ميابلات للطلاب بعر ساعات المحاضرة الرسمية للمزير مل الارح والايضاح .2

 اعطاح الطلاب وا بات منزلية ومتابعة الحلول لرفه اليررات .3

 المراومة على مو ية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :تقويم الطـــــــــــــلاب -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 ف والمفاهيم والمهارات الذهنيةالامتحان التحريرى ليياس المعار .1

 الامتحان العملى ليياس المهارات العملية والمهنية .2

 ليياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الافهي .3

 اعمال فصلية لتييم وميويم الاناطة التعليمية والت ليفات المنزلية .4

 التــوقيــت  - ب

 

 سبو  السا س والعارر والسا س عارالامتحانات التحريرية الا -

 الامتحان العملى الاسبو  الخامس عار -

 الامتحان الافهى الاسبو  الخامس عار -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الرراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الافوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8 

- ________________________________ :أ ـ مذكرات 

 اخلاقيات البحث العلمي - :ب ـ كتب ملزمة 

 

 طرق بحث :جـ ـ كتب مقترحة 

أو علمية الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 1029/1010لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

 1029    أكتوبر    :توصيف المقرر اعتمادتاريخ 

  :ـ بيانات المقرر  2

 (دكتوراة)دراسات عليا  : المستوى ميكروبيولوجيا الأغذية متقدم :المقررأسم  300-201:  المقرر كود

 خريفي: الدراسيالفصل 

 :ساعات المعتمدةنظري             عملي                ال:  عدد الساعات 

 

 :ـ هدف المقرر  1
 

 :باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على

التعرف والفهم للمعلومات والمهارات المتعلقة بالميكروبات المتكونه بالأغذيه والتغيرات الغير مرغوبه 

لتي تحدث بالأغذيه وكيفية تجنبها  و أنواع الكائنات الحيه في الأغذية و الدور الذي تلعبه في صناعة ا

 .الغذاء

 :ـ المستهدف من تدريس المقرر  3

 :  قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 غذائية من الفساد الميكروبىيلخص مبادئ وأساليب  حفظ المادة ال -1-3-2-أ

 . يعدد  انواع الكائنات الحية في الأعذية الدور الذى تلعبة في صناعة الغذاء  -2-3-2-أ

 .يلم بتاثير التصنيع والتداول على الميكروبات بالأغذية -3-3-2 -أ

 .يلم بالتغيرات الغير مرغوبة التى تحدث بالأغذية وكيفية تجنبها -4-3-2-أ

 .التقنيات والاتجاهات الحديثة في ميكروبيولوجيا الأغذية يلخص -2-2-5-أ

 .يعدد العوامل الكيميائية المؤثرة على النمو الميكروبى في الغذاء -1-3-5-أ 

 .قولة بواسطة الغذاءنيذكر الأمراض الم -2-3-5-أ

 .أنواع الكائنات الحية الدقيقة في الأغذية ودورها في صناعة الغذاء يلخص  -3-3-5-أ 
 

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية بنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات

 .يقترح طرق للحد من النمو الميكروبى فى الغذاء -5-2-2-ب

 .يبين الأمراض المتولدة فى الغذاء -6-2-2-ب

 .تاثير طرق التصنيع والتداول على المحتوى الميكروبى فى الغذاء يناقش -7-2-2-ب

 .يخطط برامج للحد من الأمراض المتولدة فى الغذاء -2-1-7-ب

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية بنهاية المقرر يكون  :جـ ـ المهارات المهنية

 .يجمع العينات الغذائية لتقدير النمو الميكروبى بها -1-1-2-ج

 .الفحص المورفولوجى والفسيولوجى للميكروبات ينفذ -2-1-2-ج
 الطرق الحديثة في الكشف عن النمو الميكروبي في الغذاء يطبق -4-1-4-ج

 .عن الأمراض المتولدة في الغذاءسواء العدوي أو التسمم يكشف -5-1-4-ج
الطرق الحديثة للتعرف علي الميكروبات المتكونة و التغيرات غير المرغوبة التي تحدث في الأغذية و  يستخدم -4-1-6-ج

 كيفية تجنبها

 البيئات الغذائية المختلفة المستخدمة في تقدير النمو الميكروبي يجهز  -5-1-6-ج

   :قادرا على أنطالب تكنولوجيا الأغذية المقرر يكون  بنهاية :د ـ المهارات العامة

.والمتخصصة المتنوعة مع الجهات البحثية التصنيع الغذائيفى مجال  بكفاءة ضمن فريق بحثىيعمل 1-1-2-د  

2 2 3 

 جــــامعة كفرالشيخ
 كلية الزراعــــــــــــة  

 وحـــدة ضمان الجودة

Kafrelsheikh University 
Faculty of Agriculture 

Quality Assurance Unit (QAU) 



                                  
    

 

 

تكنولوجيا الاغذيةفي مجال  باستمرار على تنمية مهارته المعرفية والذهنية والعملية عملي -1-1-5-د  

يدير اللقاءات العلمية بمهارة ويسر -1-1-8-د  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                   النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :محتوي المقررـ  4

 عدد الساعات ناوين الع

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   

الميكروبات المتكونه بالأغذيه والتغيرات الغير  1

 مرغوبه التي تحدث بالأغذيه وكيفية تجنبها
أساسيات العمل في معمل   -مقدمة

 3 2 2 الأغذية مكروبيولوجيا 

نه بالأغذيه والتغيرات الغير الميكروبات المتكو 2

 مرغوبه التي تحدث بالأغذيه وكيفية تجنبها
 2 2 الطرق المختلفة للتعقيمالحديث فى  

3 

3 
 –بكتيريا ) أنواع الكائنات الحيه في الأغذية 

 (  فيروسات  –فطريات  –خميرة 
 المختلفة الغذائية تحضير البيئات

 2 2 المتخصصة
3 

 –بكتيريا ) ي الأغذية أنواع الكائنات الحيه ف 4

 (  فيروسات  –فطريات  –خميرة 
 2 2 طريقة العد الكلى للميكروبات

3 

 –تخمرات ) الدور الذي تلعبه في صناعة الغذاء  5

 (فساد  –مرض  –مولدات حيويه 
 2 2 عد الفطريات والخمائر

3 

6 
 –تخمرات ) الدور الذي تلعبه في صناعة الغذاء 

 (ساد ف –مرض  –مولدات حيويه 
الكشف عن الميكروبات الموجودة الحديث  

 2 2 في اللحوم ومنتجاتها المختلفة
3 

7 
الكشف عن الميكروبات الحديث في   النمو الميكروبي في الأغذية

 2 2 الموجودة في الأسماك ومنتجاتها المختلفة
3 

8 
الأمراض المتولده في الغذاء سواء العدوي أو 

 التسمم  
ن الميكروبات الكشف عالحديث في  

 2 2 الموجودة في الدقيق ومنتجات المخابز
3 

9 
الصفات المورفولوجية والفسيولوجية 

 للميكروبات
التعرف على مظاهر فساد الحديث في  

 3 2 2 الأغذية المعلبة

الكشف عن الميكروبات الحديث في   منحنى النمو الميكروبى ودوره فى حفظ الأغذية 11
 3 2 2 ذيةالمسببة للفساد فى الأغ

11 
الكشف عن الميكروبات  الحديث في -:تابع العوامل الكيميائية المؤثرة على الميكروبات

 3 2 2 الأغذية فيالمسببة للفساد 

تأثير التصنيع والتداول علي الميكروبات  12

 بالأغذيه
 3 2 2 الكشف عن تلوث المياهالحديث في  

13 
التغيرات الغير مرغوبه التي تحدث بالأغذيه 

 وكيفية تجنبها
 الميكروسكوبيالفحص الحديث في  

 3 2 2 للميكروبات الملوثة للأغذية

التغيرات الغير مرغوبه التي تحدث بالأغذيه  14

 وكيفية تجنبها
 3 2 2 مراجعة عامة

 22 22 22 الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 :أساليب التعليم والتعلم -5

   المحاضرة

 المطورة                

 التعليم الغير مباشر  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني                

                      العصف الذهني              المناقشات والحوار   التعلم الذاتي                      التعلم التجريبي 
 

 :أساليب التعليم والتعلم للطلاب ذوى القدرات المحدودة -6

 ساعات مكتبية إضافية .1

 عمل مقابلات للطلاب بعد ساعات المحاضرة الرسمية للمزيد من الشرح والايضاح .2

 اعطاء الطلاب واجبات منزلية ومتابعة الحلول لرفع القدرات .3

 المداومة على توجية الاسئلة لهم لجذب انتباههم  .4

 :ويم الطـــــــــــــلابتق -7

الأســاليب  - أ

 المستخـدمة

 الامتحان التحريرى لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية .1

 الامتحان العملى لقياس المهارات العملية والمهنية .2

 لقياس المعارف والمفاهيم والمهارات الذهنية والمهارات العامة الامتحان الشفهي .3

 الانشطة التعليمية والتكليفات المنزليةاعمال فصلية لتقيم وتقويم  .4

 التــوقيــت  - ب

 

 الامتحانات التحريرية الاسبوع السادس والعاشر والسادس عشر -

 الامتحان العملى الاسبوع الخامس عشر -

 الامتحان الشفهى الاسبوع الخامس عشر -

توزيع  -جـ 

 :الدرجات
 %21 الامتحان العملي %11 أعمال السنة خلال الفصل الدراسي

 %61 (التحريري)امتحان نهاية العـام  %11 الامتحان الشفوي

 %111 المجموع الكلي

  طبقا للائحة الداخلية للكلية      

 :ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع  8

 __________________________ :أ ـ مذكرات 

الأحياء الدقيقة وفساد الأغذية، سلسلة ( 1002) نالبنا، عمرو عبدا لرحم -  :ب ـ كتب ملزمة 
 .علوم و تكنولوجيا الأغذية، مكتبة المعارف الحديثة

لتسمم الغذائي والفطري، سلسلة ا( 1002) نالبنا، عمرو عبدا لرحم - 1

 علوم وتكنولوجيا الأغذية، مكتبة المعارف الحديثة

 Frazier, w. C. and Westhoff, D. C. (1988). food      :جـ ـ كتب مقترحة 

Microbiology4th Ed, mcgaur Hill Inc, New York. 
Jay, j. M (1992). Modern food microbiology 4th Ed. AVI Pub. Co. 

AVI. Van Nostrand Rienhold. Inc.  , New York 

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 .ألخ .. نشرات 

 

Journal of agricultural and food chemistry 

Food biotechnology 

Journal of food quality 

Food chemistry 

Journal of food science 

Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع

http://www.ncbi.nlm.nih.gov 

www.sciencedirect.com//: http 

http://www.e-journals.org/microbiology/ 

http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http://www.highwire.org/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 :رئيس مجلس القسم العلمي                                                                                               استاذ المادة

 سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ                                                                                    سحر رمضان عبدالهادى/ د.أ
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