                                              اللائحـة الداخليـة لمـرحلـة الـدراسـات العليـا ـ كليـة الـزراعـة – جامعة دمنهــور 

المقررات الدراسية والمحتوى العلمي

لدبلوم مراقبة جودة وتحليل الأغذية

********************
	600 3 0 
	كيمياء الأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     كيمياء مكونات الغذاء من الماء والكربوهيدرات والليبيدات والبروتينات والانزيمات والمعادن والفيتامينات والمواد المضافة للاغذية – مانعات التغذية – ملوثات الأغذية – التركيب الميكروسكوبى للاغذية  . 

	601 3 0 
	استعمال الأجهزة في تحليل  الاغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     اجهزة التحليل بالموجات الكهرومغناطيسية – اجهزة التحليل الكروماتوجرافى – اجهزة الطرد المركزى – تطبيقات معملية على استخدام الاجهزة فى تحليل الأغذية . 

	602 3 0 
	تحليل الأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     طرق سحب العينات وتجهيزها للتحليل – طرق تحليل وتسجيل النتائج – الطرق العامة فى تحليل الأغذية – تقدير الماء والكربوهيدرات والليبيدات والبروتينات – المعادن – الفيتامينات – الانزيمات – المواد المضافة – مانعات التغذية – ملوثات الأغذية   . 

	603 3 0 
	ميكروبيولوجيا الأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     الأسس النظرية والطرق المعملية المستخدمة في فصل وعزل والتعرف والتفرقة بين المجاميع الميكروبية المنتشرة في الأغذية – التسمم الغذائي والعدوى – طرق فحص الأغذية المسببة للأمراض – الميكروبات وعلاقتها بمصانع الأغذية – تأثير طرق الحفظ المختلفة على التلوث الميكروبي . 

	604 3 0 
	مراقبة جودة الإنتاج وتشريعات القوانين الغذائية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ،  3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     الجودة ومسئوليتها وتكاليفها والعائد منها – التخطيط والتدريب من اجل الجودة – طرق تأكيد الجودة – تطور الإنتاج وتحسين الجودة – الطرق الإحصائية لدراسة والتحكم فى الجودة – الجودة الشاملة وننظم الايزو – المواصفات القياسية – القوانين الغذائية – بطاقات الأغذية . 

	605 3 0 
	كشف غش الأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     طرق الكشف عن غش الأغذية النباتية والحيوانية الطازجة والنصف مصنعة والمصنعة والمواد المضافة  .  

	606 3 0 
	نظم الفحص الصحي لوحدات إنتاج الأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     دور الفحص الصحي فى مراقبة الجودة – إنشاء ومتابعة نظم الفحص الصحي – الفحص الصحي للمباني والأجهزة والمياه – التخلص والاستفادة من المخلفات – تدريب العاملين على إتباع الشروط الصحية – المواد والطرق المستخدمة فى التطهير الصحي والمنظفات  - مقاومة الآفات – قياس كفاءة عمليات النظافة والاشتراطات الصحية للعبوات والمخازن .

	607 3 0 
	تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-   مصادر الخطر أثناء تصنيع الأغذية المختلفة ونقاط التحكم الحرجة – كيفية التحكم في مصادر الخطر – تقييم مصادر التحكم وتأكيد تطبيقاتها أثناء إعداد وتجهيز وتداول الأغذية.  
	608 3 0 
	التحليل الإحصائي واستخدام الحاسبات الآلية في مراقبة جودة الأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     النظم البسيطة والمتعددة للتلازم والارتداد – طرق تصميم التجارب وتحليل النتائج – نظم الكمبيوتر – استخدام والاستفادة من الكمبيوتر في إدخال وتخزين المعلومات وتحليل وعرض النتائج – استخدام البرامج الإحصائية الجاهزة . 

	609 3 0 
	القواعد الصحية لمصانع الأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  البرامج الصحية وطرق ومواد التطهير والتعقيم والتنظيف واستخدامها فى مصانع الأغذية  -الشروط الصحية لمباني وماكينات ومياة والعاملين ومعالجة النفايات ومقاومة الآفات  والفحص الصحي لمصانع الأغذية.

	610 3 0 
	سلامة الغذاء
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     سلامة الأغذية من الناحية الكيميائية والميكروبيولوجية – المواد السامة الطبيعية فى الأغذية – تلوث الأغذية وطرق التأكد من سلامتها – المواد المضافة – بقايا المبيدات – الإشعاع – السموم الميكروبية . 

	611 3 0 
	الخواص الحسية والطبيعية للأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     الخواص الحسية للاغذية – اللون – الطعم والرائحة ( النكهة ) – القوام - وعلاقتها بالتركيب الكيماوى للاغذية – الطرق الحسية والكمية فى تقييم الخواص العضوية والحسية للاغذية – الخصائص الهندسية والضوئية والحرارية والكربائية والميكانيكية والربولوجية للاغذية  . 

	612 3 0 
	تكنولوجيا حفظ الأغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-       الغذاء والتغذية- التداول الصحى للأغذية- الاضافات الغذائية- انتقال الأمراض عن طريق الغذاء- التغيرات التى تحدث فى الغذاء- تعبئة وتغليف وتخزين الأغذية- حفظ الأغذية بالتعليب- والتبريد والتجميد – والتجفيف والتدخين- والتمليح والتخليل والاشعاع
	613 3 0 
	تعبئة وتغليف الاغذية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-       انواع العبوات الغذائية والطرق المختلفة للتعبئة – الخواص الميكانيكية والطبيعية والكيماوية للعبوات وثباتها اثناء التصنيع والتداول والتخزين- بطاقات الغذاء – التفاعل بين الاغذية والعبوة
	614 3 0 
	التخمرات الغذائية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-        التخمرات الغذائية – تعريفها – خواصها- أهم الميكروبات والمواد الخام المستخدمة فى التخمرات الغذائية- الطرق الرئيسية لتحضير وحفظ المزارع الميكروبية- المزارع البكتيرية والفطرية ومزارع الخمائر- الأجهزة المستخدمة فى النظم التخميرية- تطبيقات فى تكنولوجيا التخمر – الطرق العامة المستخدمة فى عزل نواتج التخمرات الغذائية
	615 3 0 
	تصميم وانشاء الوحدات الغذائية المتكاملة
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-     الاسس النظرية والفنيةالتى يجب ان تراعى عند اختيار موقع انشاء وحدات تداول وتصنيع الأغذية – المخازن ومعامل التحليل . 

	616 3 0 
	إدارة تنظيم المصانع الغذائية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-       الأهمية الاقتصادية للصناعات الغذائية – إدارة وتنظيم وتخطيط وقروض والجدوى الاقتصادية لمشروعات الصناعات الغذائية – التحليل الكمي للنشاط الانتاجى لمشاريع التصنيع الغذائى
	617 3 0 
	تداول وتخزين الغذاء
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-       نظم تداول ونقل وتخزين الأغذية- أنواع وطرق تقييم المخازن- تداول وتخزين الأغذية الطازجة ومنتجاتها- استخدام الإشعاع والمواد الحافظه فى اطالة فترة تخزين الأغذية – تقييم جودة الأغذية المخزنة وتحديد العمر التخزينى لها

	618 3 0 
	وحدات التشغيل
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-        انتقال الحرارة فى السوائل- التبخير- التجفيف- الاستخلاص- التقطير- البللورة- الترشيح- الخلط- تداول المواد

	619 3 0 
	أساسيات تغذية الانسان
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمي  :-       الاحتياجات الغذائية وأمراض سوء التغذية- هضم وامتصاص مكونات الغذاء- تأثير اعداد وطهى وتصنيع الأغذية على قيمتها التغذوية- التقييم الحيوى للأغذية – تغذية الفئات الحساسة واعداد المخاليط الغذائية وتدعيم الغذاء والتثقيف الغذائى

	620 3 0 
	الإنزيمات
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ،3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمى  :-     تقسيم الانزيمات – حركية الانزيمات – التفاعلات الانزيمية – منشطات ومثبطات الأنزيمات – العلاقة بين الانزيمات والشفرة الوراثية – الهرمونات والفيتامينات ومعادن الآثار.

	621 3 0 
	الانزيمات – عملي
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ، 3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمى  :-      الاختبارات الوصفية للبروتينات – فصل وتنقية الانزيمات – تقدير نشاط وحركية الانزيمات وتأثير المنشطات والمثبطات عليها – تثبيت والاستخدامات المختلفة للانزيمات.
	622 3 0 
	المواد الملونة والفينولية
	


2 محاضرات ، 2 تطبيقات ،  3 ساعة معتمدة   
المحتوى العلمى  :-      اقسام وخواص وتقدير المواد الملونة والفينولية.
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