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تمتد رسالة قسم الصناعات الغذائية لتشمل رفع قدرات الخريجين من خلال تقديم درجات 

 عممية كالماجستير والدكتوراه و دبمومة دراسات عميا في مجال التخصص 

 

مجال  العلوم الزراعٌة )صناعات غذائٌة( إلى اعداد باحثٌن فى برنامج ماجستٌرٌهدف 

الصناعات الغذائٌة قادرٌن على تطوٌر وتنمٌة هذا المجال من خلال خطط بحثٌة تطبٌقٌة تلبى 

 العلمٌة المعارف تقدٌموذلك من خلال  متطلبات هذه الصناعة فى البٌئة المحٌطة.

 فى الراغبٌن للطلاب الأغذٌة وتكنولوجٌا علوم مجال فى متقدم وتدرٌب والتطبٌقٌة

 التنمٌة تطوٌر فى المساهمة وكذا العمل. وسوق والبحث والخدمات التعلٌم فى العمل

 وتكنولوجٌا علوم مجال فى المتخصصة العلمٌة الكوادر بإعداد للمجتمع البشرٌة

 والتقنٌات التطوٌر وأدوات الأغذٌة بحوث بإدارة المتعلقة الجوانب فى الأغذٌة

 والعمل الأغذٌة لوجٌاوتكنو علوم مجال فى ةالمعرف نشر الى ٌهدف كما والجودة.

 الصحة دعم فى الأغذٌة بأهمٌه المجتمع توعٌة المجتمع. لخدمة تطبٌقها على

 الأمراض. من والوقاٌة

 فى العلوم الزراعٌة )صناعات غذائٌة( الماجستٌردرجة مقررات 

   FTEC   710كٌمٌاء تحلٌل أغذٌة متقدم       : مقرر

 ات المستخدمة فى الأغذٌة .وتقنٌقرر إلى التعرٌف بطرق التحلٌل ٌهدف الم
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القٌاسات  -القٌاسات الضوئٌة المرئٌة وغٌر المرئٌة -طرق القٌاسات الطٌفٌة :  المحتوى العلمً

طرق تقدٌر تركٌز  -طرق قٌاس اللون -القٌاسات الضوئٌة تحت الحمراء  -الضوئٌة الفلورسنتٌة

التقدٌر بقٌاس مقدار الومٌض  -التقدٌر بقٌاس شدة الومٌض المنبعث  -العناصر المعدنٌة

 -طرق القٌاس المٌكروبٌولوجٌة -طرق القٌاس الإنزٌمٌة -طرق القٌاس الرٌولوجٌة -الممتص

 ٌقات عملٌة.تطب -طرق الفصل الكروماتوجرافٌة

 

  247TFEC   ولوجى أغذٌة متقدم     مقرر:  مٌكروبٌ

ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بأنواع الكائنات الحٌة الدقٌقة ومختلف المجموعات البكترٌة الهامة 

 د الأغذٌة وكٌفٌة السٌطرة علٌها.المسببة لفسا

 –التغذٌة  –الأغذٌة)خواصها  الكائنات الحٌة الدقٌقة المتواجدة فى -: مقدمة المحتوى العلمً

أهم المجامٌع و الأنواع البكتٌرٌة المتواجدة فى  -نمو و تكاثر الكائنات الحٌة الدقٌقة  -النمو( 

التحكم فى الكائنات الحٌة  -العوامل المؤثرة على نمو و نشاط الكائنات الحٌة الدقٌقة  -الأغذٌة 

 -مٌكروبٌولوجٌا المٌاه  -ٌولوجٌا حفظ الأغذٌة مٌكروب -الدقٌقة بالطرق الكٌمٌائٌة و الطبٌعٌة 

 الكائنات الحٌة الدقٌقة و أمراض الغذاء. -الفساد المٌكروبى للأغذٌة 

 

 C 701ETF حبوب ومنتجاتها       مقرر:  تكنولوجٌا ال

الحبوب وصناعة فى طحن المستخدمة الجدٌدة  تٌهدف المقرر إلى التعرٌف بالتكنولوجٌا

 منتجات المخابز.الخبز وتحسٌن 

 -المشكلات التى تواجه صناعة الحبوب فى مصر -انتاج الحبوب -مقدمة: المحتوى العلمً

الجدٌد فى صناعة طحن الحبوب  -التركٌب البنائى والكٌماوي لحبوب القمح، الأرز، الذرة

الاستفادة من  -منتجات الارز -صناعة المكرونة -صناعة الخبٌز الجدٌد فى -وضرب الأرز

تدعٌم وتحسٌن  -الأغذٌة الخاصة من الحبوب -مخلفات طحن وتصنٌع الحبوب وضرب الأر

 اختبارات جودة منتجات الحبوب. -منتجات الحبوب

 

 FTEC 702مقرر:  تكنولوجٌا الزٌت والدهون       

لمستخدمة فى أستخلاص وتكرٌر الزٌت الخام وتكنولوجٌا ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بالطرق ا

 بعض المنتجات الدهنٌة.   
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استخلاص وتكرٌر الزٌت  -الأحماض الدهنٌة -تقسٌم الزٌوت والدهون -مقدمة: المحتوى العلمً

 -أكسدة الزٌوت و الدهون -الداخلٌة الأسترة -المارجرٌن -المسلى الصناعى -الهدرجة -الخام

صناعة الصابون والمنظفات  -الاستفادة من مخلفات مصانع الزٌوت -مضادات الأكسدة

 الصناعٌة.

 

 FTEC  703وم ومنتجاتها         مقرر:  تكنولوجٌا اللح

ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بمنتجات اللحوم وطرق تصنٌعها وخصائص الجودة فى منتجات 

 اللحوم.

مواصفات  -الذبائح فى الدٌانات المختلفة -الذبح السلٌم -أنواع الذبائح -مقدمة:  المحتوى العلمً

 -مواصفات الجودة فى منتجات اللحوم -منتجات اللحوم وطرق تصنٌعها -قطعٌات الذبٌحة

 القٌمة الغذائٌة لمنتجات اللحوم. -مشاكل تصنٌع اللحوم

 

 FTEC  705  ٌا الأسماك ومنتجاتها        مقرر:  تكنولوج

 بطرق تخزٌن وتصنٌع الأسماك . ٌهدف المقرر إلى التعرٌف

الصفات الطبٌعٌة و التركٌب الكٌماوي والقٌمة الغذائٌة وكٌفٌة  –مقدمة : المحتوى العلمى

ظ حف –بعض التغٌرات الكٌموحٌوٌة التً تحدث فً الأسماك بعد صٌدها –حساب القٌمة الغذائٌة

وتخزٌن وتصنٌع الأسماك: تبرٌد، تجمٌد، تعلٌب، تملٌح وتخلٌل، تدخٌن، تجفٌف، تشعٌع، الحفظ 

بعض الصناعات والمنتجات والمركبات المتحصل علٌها من اجزاء  –بالمواد الحافظة الكٌماوٌة 

ا، الأسماك المتخمرة التقلٌدٌة، أنواعها، أنواعه –دهون الأسماك وفوائدها –الأسماك المختلفة 

و  Chitinتصنٌع كل من  –انتاج صلصة الأسماك  –تقسٌماتها، ممٌزاتها، تأثٌراتها العلاجٌة 

Chitosan –  خضراوات البحار وخواصها  –الاعتبارات الاقتصادٌة لهذه الصناعة– 

 النباتات البحرٌة.

 

 

 FTEC  706       هٌدراتٌةمقرر:  تكنولوجٌا المنتجات الكربو

التعرٌف بالتقنٌات المختلفة المستخدمة فى إنتاج الكربوهٌدرات ٌهدف المقرر إلى 

 المنتجات الكربوهٌدراتٌة فى الصناعات الغذائٌة. استخداماتو
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 -البكتٌن -النشا -تقنٌات انتاج المواد الكربوهٌدراتٌة مثل: السكر -مقدمة : المحتوى العلمً

استخدام  -للمواد الكربوهٌدراتٌةالخصائص التكنولوجٌة  -الجلوكوز التجارى وشراب الفركتوز

 -بدائل السكر وكٌفٌة انتاجها -وتطبٌقات منتجات المواد الكربوهٌدراتٌة فى الصناعات الغذائٌة

 .الأستفادة من مخلفات تصنٌع المواد الكربوهٌدراتٌة

 

 FTEC  707مقرر:  تكنولوجٌا الخضر والفاكهة       

 ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بطرق تصنٌع الخضر والفاكهة.

طرق حفظ  –الجمع و طرق التداول الصحى للخضر و الفاكهة الحصاد و:  المحتوى العلمً

طرق تصنٌع الخضر و الفاكهة : تعلٌب ، تجمٌد ،  –الخضر و الفاكهة التقلٌدٌة الطازجة 

الطرق الحدٌثة فى حفظ الخضر –ها عصائر و مركزات، مربات ، ....و غٌرتخلٌل، تجفٌف ، 

 .المواصفات القٌاسٌة لمنتجات الخضر و الفاكهة - والفاكهة سواء الطازجة أو المصنعة

 

 FTEC  709مقرر: كٌمٌاء الحبوب متقدم               

الكربوهٌدرات  ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بتركٌب الحبوب المختلفة والتركٌب الكٌماوى

 والبروتٌنات والدهون فى الحبوب.

 -التركٌب البنائى للحبوب المختلفة )قمح، أرز، ذرة، شعٌر، ..... ألخ( -مقدمة: المحتوى العلمً

التركٌب الكٌمٌائى وكٌفٌة تخلٌق الكربوهٌدرات  -الخصائص الغذائٌة والوظٌفٌة للحبوب المختلفة

 -لٌبٌدات الحبوب )تقسٌماتها -وكٌفٌة تخلٌق البروتٌنات بالحبوب التركٌب البنائى -بالحبوب

التغٌرات  -منها الاستفادةالأنزٌمات فى الحبوب وكٌفٌة  -أهمٌتها الغذائٌة والتكنولوجٌة( -وظائفها

 -الطبٌعٌة والكٌمٌاوٌة و الرٌولوجٌة التى تحدث بمكونات الحبوب )المواد الكربوهٌدراتٌة

 لانزٌمات ... الخ( اثناء التصنٌع أو التخزٌن.ا -الدهون -البروتٌن

 

 FTEC  712مقرر:  أنزٌمات متقدم                 

 بمٌكانٌكٌات التفاعل الأنزٌمٌة. ٌهدف المقرر إلى التعرٌف

 -دور الإنزٌمات فى التفاعلات الحٌوٌة –طبٌعة وتركٌب الإنزٌمات  -مقدمة : المحتوى العلمً

قٌاس سرعة  -التفاعلات الحٌوٌة وعلاقته بالطاقة الحرة وطاقة التنشٌط الأتزان الكٌمٌائى فى

تأثٌر تركٌز مادة  -حركٌات التفاعلات الانزٌمٌة )تأثٌر تركٌز الانزٌم -التفاعلات الانزٌمٌة

تخصص  -تأثٌر المثبطات والمنشطات( -تأثٌر الحرارة والأس الهٌدروجٌنى -التفاعل
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التحكم فى مٌكانٌكٌة نخلٌق  -المرافقات الأنزٌمٌة -زٌماتتسمٌة و تقسٌم الأن -الأنزٌمات

 .الانزٌمات بالخلٌة الحٌة

 

 FTEC  714مقرر:  التشرٌعات الغذائٌة                

ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بالتشرٌعات والمواصفات القٌاسٌة للغذاء فضلا عن الهٌئات 

 المؤسسة لها.

القوانٌن الخاصة  –المواصفات القٌاسٌة للأغذٌة  –أهمٌة التشرٌعات الغذائٌة : المحتوى العلمى

البطاقة الغذائٌة  –بالمواد المضافة للأغذٌة والنواحً الصحٌة للأغذٌة والبرامج الغذائٌة الخاصة

 Exportالقوانٌن المنظمة للصادرات والواردات الغذائٌة مثل:  –مقاٌٌس التحكم فً الأسعار  –

taxes و Customs legislation – HACCP System – ISO – Tracing- 

 القوانٌن الخاصة والمؤثرة علً التجارة العالمٌة والأوزان والمقاٌٌس.

 

 FTEC  716مقرر:  هندسة تصنٌع الأغذٌة                   

التصنٌع هدف المقرر إلى التعرٌف بالتغٌرات الرٌولوجٌة الحادثة فى المنتجات الغذائٌة أثناء ٌ

 والتخزٌن.

انماط سرٌان المواد الغذائٌة أثناء  -الأبعاد والوحدات الهندسٌة -مقدمة:  المحتوى العلمً

انتقال الحرارة فى انماط الأغذٌة  -قوانٌن الدٌنامٌكا الحرارٌة -تصنٌعها وكٌفٌة حساباتها

رة و تعقٌم المواد حسابات الطاقة المستخدمة فى تبرٌد، تجمٌد، تجفٌف، تركٌز وبست -المختلفة

حسابات التغٌرات الرٌولوجٌة التى تحدث بالمواد  -البثق الحرارى للمواد الغذائٌة -الغذائٌة

 اء تصنٌعها وتخزٌنها.نالغذائٌة اث

 

 FTEC  717مقرر:  شئون صحٌة لمصانع الأغذٌة            

فى التصنٌع الشئون الصحٌة الغذاء وصحة رر إلى التعرٌف بالأسس الخاصة بٌهدف المق

 الغذائى.

العوامل الصحٌة المتعلقة بالآلات و  –برنامج الشئون الصحٌة فى المصنع : المحتوى العلمً

التطهٌر الكٌمٌائى  –مصادر التلوث فى مصانع الأغذٌة و طرق معالجتها  –المصنع و المرافق 

حة المتعاملٌن و ص –علاقة الكائنات الحٌة الدقٌقة بالشئون الصحٌة  –التخلص من الفضلات  –

مركبات التنظٌف و التطهٌر و  –فى الشئون الصحٌة  HACCPدور الـ  –صحة تداول الغذاء 
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الشئون الصحٌة فى مصانع الأغذٌة  -التحكم فى القوارض –آلات و أدوات الشئون الصحٌة 

الإدارة و  –المجففة و اللحوم و الأسماك و الخضر و المشروبات و أماكن تداول الأغذٌة 

 الحالة الصحٌة للمخازن والحضانات بمصانع الأغذٌة. -لشئون الصحٌةا

 

 FTEC  718مقرر:  تغذٌة إنسان متقدم                      

 ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بالمغذٌات و أشكال وطرق قٌاسات الطاقة.

البروتٌن  -للطاقة الاحتٌاجمٌزان الطاقة: أشكال وطرق قٌاس الطاقة،  -مقدمة : المحتوى العلمً

حالة زٌادة الوزن: مٌزان الطاقة  -حالة نقص الوزن: مٌزان الطاقة السلبى  -الغذائى السائل 

 -الفٌتامٌنات: الفٌتامٌنات القابلة للذوبان فى الدهون، الفٌتامٌنات القابلة للذوبان فى الماء -الموجب

 نادرة.المعادن: العناصر المعدنٌة الكبٌرة، العناصر المعدنٌة ال

 

 FTEC  722مقرر:  كٌمٌاء اللٌبٌدات                         

 ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بالخصائص الكٌماوٌة للٌبٌدات.

 –الجلسرٌن  –تقسٌم الأحماض الدهنٌة  –بناء الأحماض الدهنٌة  –مقدمة : المحتوى العلمً

ظاهرة تعدد  –التفاعلات الكٌمٌائٌة للأحماض الدهنٌة  –الصفات الطبٌعٌة للأحماض الدهنٌة 

ظاهرة  –سرٌدات ٌسرٌدات  تحلل الجلٌوتأثٌرها علً خواص الجل Polymorphismالأشكال 

Trans Estrefication خواص أملاح الأحماض  –سرٌدات ٌوآثارها علً خصائص الجل

 سرٌدات.ٌالمواد المصاحبة للجل –التغٌرات الكٌماوٌة للدهون  –الدهنٌة 

 

 FTEC  730مقرر:  فســـاد الأغذٌة                              

 .ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بمصادر فساد الأغذٌة والطرق المستخدمة فى منع الفساد

 -الفساد غٌر الحٌوي للأغذٌة -الفساد الحٌوي للأغذٌة -الفساد  انواع –مقدمة  :المحتوى العلمى

الأمراض الناتجة عن  –ممرضات الغذاء ) النبات و الحٌوان(  -الفلورا المٌكروبٌة للغذاء

الممرضات للغذاء ) الكٌماوٌات، الطفٌلٌات، الكائنات  انتقالالعوامل التى تساعد على  -الغذاء

 –مصادر تلوث مكونات الوجبات أثناء تقدٌم خدمة الطعام و كٌفٌة التحكم فٌها  -المرضٌة( 

التحكم فى  –ازالة الكائنات الحٌة الدقٌقة المسببة للأمراض المعدٌة سواء من العائل أو الوسٌط 

كٌفٌة التحكم فى مصادر الغذاء و أثناء التخزٌن  تحضٌرهاتلوث المكونات المطبوخة فى أماكن 

 .طرق التعرف على الفساد، قٌاسه، طرق وسبل الوقاٌة من حدوث الفساد -و البٌع
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 FTEC  731مقرر:  تكنولوجٌا تجفٌف الأغذٌة                   

 ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بالطرق المستخدمة فى التجفٌف والتجفٌد فى الأغذٌة.     

 -الخطوات الأساسٌة فى صناعة التجفٌف -تعرٌف التجفٌف وأنواعه -مقدمة المحتوى العلمى:

 -أمثلة لتجفٌف بعض الأغذٌة -أنواع المجففات )المجففات الصناعٌة، مجففات الطاقة الشمسٌة(

تجفٌف الأغذٌة ذات  -تركٌز العصائر و انتاج المركزات -والشاى سرٌع الذوبان أنتاج القهوة

تجفٌف النباتات  -تجمٌد الأغذٌة المجففة جزئٌا   -تجفٌد الأغذٌة -الخصائص الثٌرموبلاستٌكٌة

 الطٌبة.

 

 FTEC  732مقرر:  تكنولوجٌا تبرٌد وتجمٌد                        

 بتكنولوجٌا التبرٌد والتجمٌد والتخزٌن للأغذٌة.ٌهدف المقرر إلى التعرٌف 

تجهٌزات مخازن  - التمٌٌز بٌن التبرٌد و التجمٌد -الحفظ بالتبرٌد -: مقدمة المحتوى العلمى

 -مواد التعبئة المستخدمة للمواد المبردةالتغٌرات الحادثة للغذاء خلال التخزٌن المبرد.  -التبرٌد 

التجمٌد و  تخزٌن الخضر و الفاكهة باستخدام العبوات المثقبة. -التعبئة فى جو معدل ومستقبلها

 معدل التجمٌد -التغٌرات الحادثة خلال التجمٌد  -منحنى التجمٌد  -نقطة التجمٌد: التخزٌن المجمد

تأثٌر مدة التجمٌد و فترة  -طرق التجمٌد -معدات التجمٌد -العبوات المستخدمة للمواد المجمدة –

التطورات الحادثة عند تجمٌد السمك  -زٌادة حدة التجمٌد -التجمٌد على تركٌب الأنسجة النباتٌة

 المشاكل التى تواجه تسوٌق الأغذٌة المبردة والمجمدة وكٌفٌة التغلب علٌها. -فى أوروبا

 

 FTEC  737ف                    مقرر:  تكنولوجٌا التعبئة والتغلٌ

ٌهدف المقرر إلى التعرٌف بأنواع المواد المستخدمة فى تعبئة الغذاء فصلا عن التكنولوجٌات 

 الحدٌثة فى هذا المجال من تعبئة الأغذٌة.

المنظومة  -أنواع مواد التعبئة والتغلٌف -: تعرٌف علم التعبئة والتغلٌفالمحتوى العلمى

 -مواد التعبئة الحدٌثة -التفاعلات بٌن الغذاء ومواد التعبئة -والتغلٌف والبٌئةالمتكاملة للتعبئة 

 .قٌاس ومراقبة جودة مواد التعبئة والتغلٌف

 

 FTEC  720مقرر:  كٌمٌاء البروتٌنات                                
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 الأمٌنٌة والبروتٌنات. للأحماضائٌة ٌٌهدف المقرر إلى التعرٌف بالخصائص الكٌم

دنترة  -الصفات الطبٌعٌة والكٌمائٌة للأحماض الأمٌنٌة والبروتٌنات -مقدمة  المحتوى العلمى:

الصفات الوظٌفٌة  -البروتٌنات: عوامل طبٌعٌة، عوامل كٌمٌائٌة، الطاقات التنشٌطٌة للدنترة 

القٌمة الغذائٌة  -وٌن مستحلبللبروتٌنات: الذوبان، امتصاص الماء، اللزوجة، تكوٌن الرغوة، تك

 -للبروتٌنات: التمثٌل الحٌوي للبروتٌنات، احتٌاج الإنسان للبروتٌنات والأحماض الأمٌنٌة

المصادر غٌر التقلٌدٌة للبروتٌنات: الاحتٌاج لزٌادة المصادر البروتٌنٌة الغذائٌة، مقترحات 

 ً أثناء التصنٌع والتخزٌن.التغٌرات فى البروتٌن الغذائ -لاستخدام البروتٌنات النباتٌة

 

 

الى اعداد باحثٌن فى مجال الصناعات الغذائٌة قادرٌن على  برنامج الدكتوراهبٌنما ٌهدف      

تحدٌد المشكلات فى المجال وإٌجاد حلولاَ مبتكرة لها وأٌضا تطوٌر طرق وأدوات واسالٌب 

اظ على البٌئة والمشاركة جدٌدة فى المجال مع الوعى بدوره فى تنمٌة المجتمع المحٌط والحف

 فى تطوٌر التنمٌة البشرٌة للمجتمع المحٌط.

 مقررات درجة الدكتوراه فى العلوم الزراعٌة )صناعات غذائٌة(

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

 اٌغبعبث اٌعٍّيت اٌغبعبث إٌظشيت

 FTEC919 3 2 2 ويّيبء حيىيت ِتمذَ

 تىصيف اٌّمشس:

ٚاٌّشوجبد اٌّشرجطخ ثٙب  ، الأحّبع الأ١ٕ١ِخ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ دٚساد رخ١ٍك اٌىشث١٘ٛذساد، اٌذْ٘ٛ

 ٚوزا اٌٙذَ ٚأزبج اٌطبلخ ِٕٙب.

دٚسح حّغ  -اٌدٍىضح ٚ٘ذَ اٌغىش٠بد اٌغذاع١خ -اٌطبلخ اٌح٠ٛ١خ ٚاٌزّث١ً اٌح١ٜٛ -ِمذِخ٠ٚشًّ اٌّمشس: 

 -أوغذح الأحّبع الأ١ٕ١ِخ ٚإٔزبج ا١ٌٛس٠ب -رخ١ٍك اٌّٛاد اٌىشث١٘ٛذسار١خ -فغفشح اٌزأوغذ٠خاٌفغفشح ٚاٌ -اٌغزش٠ه 

رخ١ٍك الأحّبع الأ١ٕ١ِخ ٚالأحّبع ا٠ٌٕٚٛخ  -أوغذح الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ -اٌّٛاد اٌذ١ٕ٘خٚرخ١ٍك الأحّبع اٌذ١ٕ٘خ 

 ٚاٌّشوجبد اٌّشرجطخ ثٙب.

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت اعُ اٌّمشس

 اٌّعتّذة

 اٌغبعبث اٌعٍّيت اٌغبعبث إٌظشيت
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 FTEC926 3 2 2 ِشالبت جىدة الأغزيت

 تىصيف اٌّمشس:

 .رؼش٠ف اٌطبٌت ثؼٛاًِ اٌدٛدح ٚؽشق رمذ٠ش٘ب ٚاٌزشش٠ؼبد ٚاٌمٛا١ٔٓ إٌّظّخ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ 

العوامل  –طرق تقدٌر الجودة  –عوامل الجودة  –تحدٌد جودة الأغذٌة  –تقوٌم الأغذٌة و مراقبتها  –مقدمة 
أختبارات القبول و  –تقنٌات أخذ العٌنات  –الرقابة و حماٌة المستهلك  –المؤثرة على جودة المنتجات الغذائٌة 

منتجات اللون فى ال –الخواص الحسٌة للأغذٌة  –مراقبة الجودة داخل مصانع الأغذٌة  –نظام أخذ العٌنات 
 –اللزوجة و طرق قٌاسها  –الرائحة  –الطعم  –الغذائٌة و طرق قٌاسه و مصادر اللون فى المادة الغذائٌة 

طرق  –أختبارات التذوق  –العٌوب  –القوام و الكتلة و طرق تقدٌرهما  –الحجم و الشكل و طرق قٌاسهما 
التفتٌش  –ٌب التفتٌش على المنشأت و السلع الغذائٌة أسال –مراقبة المواد الغرٌبة فى الأغذٌة  –الرقابة المعملٌة 
 –مراقبة المواد الغذائٌة و منافذ البٌع و المطاعم  –التفتٌش على السلع الغذائٌة المختلفة  –الفنى للمصنع 

 الهٌئه العامة لدستور –منظمة القٌاس الدولٌة  –أهداف القوانٌن و التشرٌعات  –القوانٌن و التشرٌعات الغذائٌة 
 القوانٌن المنظمة للأغذٌة فى مصر. –الأغذٌة 

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC904 3 2 2 تىٕىٌىجيب اٌذواجٓ وِٕتجبتهب

 تىصيف اٌّمشس:

 اٌغزائ١خ ٚٔىٙخ اٌذٚاخٓ ٚؽشق رظ١ٕؼٙب ٚاٌؼٛاًِ اٌّؤثشح فٟ خٛدرٙب.٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ اٌم١ّخ 

نكهة لحوم الدواجن والعوامل التً  –التركٌب الكٌماوي والقٌمة الغذائٌة للحوم الدواجن  –مقدمة وٌشمل المقرر: 
كٌف تقلل من تلوث لحوم الدواجن بالمٌكروبات والاختبارات المعملٌة التً تجرى  –تؤثر علً النكهة والطراوة 

الاجراءات التً تتناول الدواجن  -لً علٌها: الاجراءات التً تتناول الطائر الحً من المزرعة حتى المجزر الآ
طرق حفظ لحوم الدواجن، الحفظ باستخدام درجات الحرارة  –الحٌة فً المجزر وصولا للذبٌحة المبردة 

 –مٌكروبٌولوجٌا لحوم الدواجن: الغزو المٌكروبً  -الحفظ بالمواد الحافظة الكٌمٌائٌة  –المنخفضة أو المرتفعة 
أنواع الفساد التً ٌمكن أن تصٌب لحوم الدواجن  –تصٌب لحوم الدواجن الطازجة أنواع الفساد التً ٌمكن ان 

 مٌكروب السالمونٌلا ولحوم الدواجن. –المبردة والمجمدة 
 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC908 3 2 2 صٕبعبث ِيىشوبيت ِتمذَ

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ اٌظٕبػبد اٌمبئّخ ػٍٟ ر١ّٕخ ا١ٌّىشٚثبد ٚو١ف١خ ارّبِٙب.

 –طرق التنمٌة والانتاج  -العوامل التى تساعد على نجاح الصناعات المٌكروبٌولوجٌة –مقدمة وٌشمل المقرر: 

انتاج الأغذٌة المتخمرة وعلاقتها بصحة  -انتاج الانزٌمات والمواد المضافة للغذاء بالتخمرات الصناعٌة

 التكنولوجٌا الحٌوٌة فى انتاج الغذاء. -الأنسان

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

اٌتحٍيً اٌىشوِبتىجشافى 

 وإعتخذاِه فى تحٍيً الأغزيت

FTEC911 3 2 2 

 تىصيف اٌّمشس:
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 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ أٔظّخ اٌفظً اٌىشِٚبرٛخشافٟ ٚاعزخذاِٙب فٟ رح١ًٍ الأغز٠خ.

الكروماتوجرافى الإدمصاصى، الفصل أنظمة وطرق الفصل الكروماتوجرافى: الفصل وٌشمل المقرر: 

الكروماتوجرافى على المبادلات الأٌونٌة، الفصل الكروماتوجرافى على الورق، الفصل الكروماتوجرافى على 

الطبقات الرقٌقة، الفصل الكروماتوجرافى على الجل، الفصل الكروماتوجرافى بنظام الإنجذاب الإنتقائى، الفصل 

زى ـ السائل، الفصل الكروماتوجرافى بالنظام الغازى ـ السائل تحت الضغط الكروماتوجرافى بالنظام الغا

تطبٌقات  -الفصل الكروماتوجرافى فى المجال الكهربائى: أشكال وأنظمة الفصل فى المجال الكهربائى -العالى

فصل   عملٌة للفصل الكروماتوجرافى لتقدٌر بعض المكونات الرئٌسٌة: فصل وتقدٌر المواد الكربوهٌدراتٌة،

وتقدٌر الأحماض الأمٌنٌة، فصل وتقدٌر البروتٌنات، فصل وتقدٌر الأحماض الدهنٌة، فصل وتقدٌر الدهون 

 ومشتقاتها.

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC913 3 2 2 اٌغزائىالإٔضيّبث فى اٌتصٕيع 

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ اٌزؼش٠ف ثبلأض٠ّبد ٚرطج١مبرٙب فٟ اٌزظ١ٕغ اٌغزائٟ.

ّٔبرج  -أٔزبج الأٔض٠ّبد اٌزدبس٠خ -اعزخلاص ٚرٕم١خ الأٔض٠ّبد -ِظبدس الإٔض٠ّبد -ِمذِخ٠ٚشًّ اٌّمشس: 

 -ِٕزدبد إٌشب ِٚشزمبرٗ -ِٕزدبد اٌخؼش ٚاٌفبوٙخ -)اٌّخجٛصاد لاعزخذاَ الأٔض٠ّبد فٝ اٌزظ١ٕغ اٌغزائٝ

اعزخذاَ الأض٠ّبد  –أزبج ثؼغ اٌّٛاد الأ١ٌٚخ ٌٍزظ١ٕغ اٌغزائٝ  -الأعّبن( -الأٌجبْ -إٌّزدبد اٌح١ٛا١ٔخ: اٌٍحَٛ

ّخ لاعزخذاَ اٌزشش٠ؼبد اٌذ١ٌٚخ اٌغزائ١خ اٌحبو -اٌزىٌٕٛٛخ١ب اٌح٠ٛ١خ اٌّزمذِخٚالأٔض٠ّبد  -فٝ حفع الأغز٠خ

 ِحبر٠ش اعزخذاَ الأض٠ّبد فٝ اٌزظ١ٕغ اٌغزائٝ. -الأض٠ّبد فٝ اٌزظ١ٕغ اٌغزائٝ

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC915 3 2 2 ويّيبء تصٕيع الأغزيت و ِخٍفبتهب

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ ِىٛٔبد اٌغزاء ٚاٌزغ١شاد اٌزٟ رحذس أثٕبء اٌزظ١ٕغ.

اٌزغ١١شاد اٌى١ّ١بئ١خ اٌحبدثخ  -–و١ّ١بء ِىٛٔبد اٌغزاء ٚػلالزٙب ثطشق اٌزظ١ٕغ اٌّخزٍفخ–ِمذِخ ٠ٚشًّ اٌّمشس: 

اٌّشاسح ٚ  –بد اٌشد٠ئخ فٝ الأغز٠خ إٌىٙ -اٌزٍْٛ الأٔض٠ّٝ ٚ غ١ش الأٔض٠ّٝ ٚ اٌزحىُ ف١ٗ  –أثٕبء اٌزظ١ٕغ 

اٌّٛاد اٌشاثطخ  -الأوش٠لا١ِذ ٚ اٌغزاء، اٌفشف١ٛساي  -ِؼبداد اٌزغز٠خ ٚاٌّؼبِلاد اٌزظ١ٕؼ١خ اٌّخزٍفخ –اٌؼظبئش 

 اٌّح١ٍبد ٚاعزخذاِبرٙب. –ٚاٌّغٍطخ ٚاٌّٛاد اٌٍّٛٔخ ٚ رأث١ش اٌّؼبِلاد اٌزظ١ٕؼ١خ ػ١ٍٙب 

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيتاعُ 

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC921 3 2 2 تىٕىٌىجيب اٌبمىٌيبث

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ خظبئض اٌجم١ٌٛبد ٚؽشق رظ١ٕؼٙب.

اٌخظبئض اٌطج١ؼ١خ ٚ اٌى١ّ١بئ١خ ٚ اٌزىٌٕٛٛخ١خ ٚاٌزغز٠ٚخ  –رمغ١ُ اٌجم١ٌٛبد  -ِمذِخ٠ٚحزٛٞ اٌّمشس ػٍٟ: 
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اٌزشو١ت اٌجٕبئٟ ٚاٌى١ّ١بئٟ ٌجؼغ اٌجم١ٌٛبد ِثً اٌفٛي اٌجٍذٞ، اٌؼذط، حّض اٌشبَ، فٛي اٌظ٠ٛب،  –ٌٍجم١ٌٛبد 

Mung bean ،اٌزشِظ ،Pigeon pea إٌٛاحٟ  –١ٌبد ِؼبداد اٌزغز٠خ فٟ اٌجمٛ –، اٌفبط١ٌٛب ٚاٌٍٛث١ب

 اٌزىٌٕٛٛخ١خ ٚاٌغزائ١خ ٌٍجم١ٌٛبد ٚػلالزٙب ثبٌزشو١ت اٌى١ّ١بئٟ.

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC923 3 2 2 ويّيبء اٌىشبىهيذساث

 تىصيف اٌّمشس:

 اٌّمشس اٌٟ دساعخ اٌّٛاد اٌىشث١٘ٛذسار١خ ٚخظبئظٙب أثٕبء اٌزظ١ٕغ.٠ٙذف 

اٌخظبئض اٌطج١ؼ١خ ٚاٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌش٠ٌٛٛخ١خ ٚاٌزغز٠ٚخ: ٌٍّٛاد  -اٌّٛاد اٌىشث١٘ٛذسار١خ ٚرمغ١ّبرٙب -ِمذِخ

ّٛاد اٌزغ١شاد اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌش٠ٌٛٛخ١خ ٌٍ -اٌىشث١٘ٛذسار١خ، اٌغىش٠بد اٌجغ١طخ، إٌشب، اٌّٛاد اٌجىز١ٕ١خ

الأ١ٌبف اٌغزائ١خ  -اٌّٛاد اٌىشث١٘ٛذسار١خ ٚاٌزٍْٛ غ١ش الأض٠ّٝ ٌلاغز٠خ - اٌىشث١٘ٛذسار١خ أثٕبء اٌزظ١ٕغ اٌغزائٝ

 ٚغ١ش اٌغزائ١خ.

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC925 3 2 2 اٌخّبئش فى اٌتصٕيع اٌغزائى

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ أٔٛاع ٚاعزخذاِبد اٌخّبئش فٟ اٌزظ١ٕغ اٌغزائٟ.

أزبج  الأخٕبط ٚ الأٔٛاع اٌٙبِخ اٌّغزخذِخ فٝ –خٛاطٙب  –اٌخّبئش: رظ١ٕفٙب  –ِمذِخ ٠حزٛٞ اٌّمشس ػٍٟ: 

الأٔٛاع اٌّزٛاخذح ػٍٝ  –إٌّٛ ٚ اٌّؼ١شخ  –إٌشبؽ اٌزّث١ٍٝ  –اٌظشٚف اٌج١ئ١خ  –اٌغزاء ٚاٌّغججخ ٌزٍف الأغز٠خ 

خ١ّشح اٌج١شح  –اٌخّبئش اٌّغزخذِخ فٝ اٌزظ١ٕغ اٌغزائٝ  –و١ف١خ اٌزؼشف ػ١ٍٙب ٚ ؽشق ػذ٘ب ٚ رؼش٠فٙب  –اٌغزاء 

 بج اٌغزاء ٚ غ١ش٘ب ِٓ اٌّىٛٔبد اٌغزائ١خ.اٌخ١ّشح ٚ أز –اٌخ١ّشح فٝ طٕبػخ اٌخجض  –

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC927 3 2 2 اٌتحبٌيً اٌّيىشوبيىٌىجيت ٌلأغزيت

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ اٌزؼش٠ف ثطشق اٌزح١ًٍ ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛخ١خ اٌحذ٠ثخ فٟ الأغز٠خ.

اٌطشق اٌغش٠ؼخ  –ؽ١ف اٌىزٍخ(  –اٌطشق اٌحذ٠ثخ ٌٍزحب١ًٌ ا١ٌّىشٚث١خ )اٌزحب١ًٌ اٌىشِٚبرٛخشاف١خ  –ِمذِخ 

اٌطشق اٌمذ٠ّخ ٠ثخ ػٍٝ ؽشق فظً ٚ رشو١ض اٌىبئٕبد اٌّشػ١خ ِٓ الأغز٠خ. ٔظشح حذ –ٌٍزحب١ًٌ ا١ٌّىشٚث١خ 

اٌؼٛئ١خ اٌّغزخذِخ  Biosensors  -: اعزخذاَ ا١ٌّىشٚعىٛة فٝ اٌزح١ًٍ ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛخٝ ٌلأغز٠خاٌّغزخذِخ

ؽشق اٌـ  –أٔظّخ اٌزؼش٠ف الأٚرِٛبر١ى١خ  –اٌزؼش٠ف ثبٌّٕبػخ ٌّّشػبد اٌغزاء  –فٝ اٌزحب١ًٌ ا١ٌّىشٚث١ٌٛٛخ١خ 

PCR – خذاَ اٌـ اٌزؼشف ػٍٝ اٌىبئٕبد اٌح١خ اٌذل١مخ ثبعزDNA  ٕٝاٌجظّخ اٌدض٠ئ١خ ٌٍجىز١ش٠ب  –ٚ اٌززبثغ اٌد١

ٚ اٌطشق اٌؼٛئ١خ ٚ  Impedanceل١بعبد إٌشبؽ ا١ٌّىشٚثٝ ثبعزخذاَ اٌزٛط١ً اٌىٙشثبئٝ  –اٌّّشػخ ٌٍغزاء 

Flow cytomery -  ٓؽشق اٌـ  –اٌطشق اٌحذ٠ثخ اٌّغزخذِخ فٝ اٌغزاء ٚ اٌّششٚثبد ٚ اٌٍحَٛ ٚ اٌذٚاخ

Image analysis  ٌزمذ٠شMIC – .اٌطشق اٌىٙشث١خ لأخزجبس خٛدح ا١ٌّبح 
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 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC928 3 2 2 اٌتمٕيت اٌحيىيت و جىدة اٌغزاء

 تىصيف اٌّمشس:

 اٌؼلالخ ث١ٓ اٌزم١ٕخ اٌح٠ٛ١خ ٚخٛدح اٌغزاء.٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ 

 –الأِٓ اٌغزائٝ ٚ اٌحبخخ ٌٍزم١ٕخ اٌح٠ٛ١خ اٌحذ٠ثخ  –ٔظشح ربس٠خ١خ  –رؼش٠فبد ٘بِخ  –ِمذِخ ٠ٚحزٛٞ ػٍٟ: 

اٌزحىُ اٌٛساثٝ فٝ  –اٌزم١ٕخ اٌح٠ٛ١خ ٚ إٌٙذعخ اٌٛساث١خ ) ِبرا ٠دت أْ ٔؼشفٗ ػٓ أعظ اٌزؼذ٠ً اٌٛساثٝ ٚ أدٚارٗ 

ِشالجخ خٛدح إٌّزدبد اٌغزائ١خ  –الأِبْ اٌح١ٜٛ ٚ خٛدح اٌغزاء  –جشٚر١ٓ ٚ ألزظبد٠بد اٌخ١ٍخ ...اٌخ( رخ١ٍك اٌ

رط٠ٛش ؽشق ٌٍىشف ػٓ اٌزؼذ٠ً )اٌزحغ١ٓ( اٌٛساثٝ فٝ إٌّزدبد اٌغزائ١خ ٚ خبِبرٙب  –اٌّؼذٌخ )اٌّحغٕخ( ٚساث١ب 

ِغزٍضِبد رظ١ٕغ  –وبئٕبد دل١مخ  –ِٕزدبد ح١ٛا١ٔخ  –ّٔبرج رطج١م١خ ٌٍزم١ٕخ اٌح٠ٛ١خ اٌغزائ١خ )ِٕزدبد ٔجبر١خ  –

ٔظشح ِغزمج١ٍخ ٚ رحذ٠ذ ِٛاؽٓ اٌخطش اٌّحزٍّخ فٝ  –أزبج أغز٠خ ػلاخ١خ ...اٌخ(  –أزبج أغز٠خ ٚظ١ف١خ  –غزائٝ 

 اٌزشش٠ؼبد اٌغزائ١خ ٚ رٛػ١خ ٚ حّب٠خ  اٌّغزٍٙه. –الأغز٠خ اٌّحغٕخ ٚساث١ب ِمبسٔخ ثبلأغز٠خ اٌزم١ٍذ٠خ 

 اٌغببك: لا يىجذ اٌّتطٍب

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC929 3 2 2 دلائً صلاحيت و تذهىس اٌغزاء

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ اٌزؼشف ػٍٟ اٌذلائً اٌّخزٍفخ ٌظلاح١خ اٌغزاء ِٚذٞ رذ٘ٛسٖ.

اٌذلائً اٌى١ّ١بئ١خ ٌظلاح١خ اٌغزاء اٌّغخٓ أٚ  –طلاح١خ اٌغزاء ٌلاعزٙلان الأدِٝ  -ِمذِخ٠ٚحزٛٞ ػٍٟ: 

اٌذلائً اٌى١ّ١بئ١خ ٌٍزؼشف  –اٌزٕجؤ ثفزشح اٌظلاح١خ ٌلأغز٠خ اٌّؼجأح رحذ ظشٚف ِؼمّخ  –اٌّخضْ أٚ اٌّظٕغ 

اٌطشق ٚ الأخٙضح  –دّذح رطج١مبد اٌزفبػلاد الأٔض١ّ٠خ ٌزم١١ُ خٛدح اٌخؼشٚاد اٌّ –ػٍٝ أوغذح الأغز٠خ 

 –اٌطشق اٌغش٠ؼخ ٌٍزؼشف ػٍٝ ٔؼح ٚ رغ٠ٛخ اٌفٛي اٌغٛدأٝ  –اٌّغزخذِخ ٌٍزؼشف ػٍٝ خٛدح ٔىٙخ الأغز٠خ 

 اٌزطج١مبد ٚ اعزخذاَ اٌذلائً اٌى١ّ١بئ١خ فٝ اٌزؼشف ػٍٝ ِذٜ طلاح١خ الأغز٠خ اٌّؼبٍِخ حشاس٠ب.

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت اعُ اٌّمشس

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC933 3 2 2 تىٕىٌىجيب تعٍيب ِتمذَ

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ ػ١ٍّبد اٌزؼ١ٍت اٌّخزٍفخ فٟ الأغز٠خ.

 -الأٔزمبي اٌحشاسٜ فٝ اٌّٛاد اٌغزائ١خ اٌّخزٍفخأّبؽ  -اٌخطٛاد الأعبع١خ ٌؼ١ٍّخ اٌحفع ثبٌزؼ١ٍت -ِمذِخ٠ٚشًّ: 

 –حغبة اٌّؼبٍِخ اٌحشاس٠خ  -اٌؼٛاًِ اٌّؤثشح ػٍٝ اٌّؼبٍِخ اٌحشاس٠خ –اٌّمبِٚخ اٌحشاس٠خ ١ٌٍّىشٚثبد اٌّخزٍفخ 

 -أِثٍخ ٌحفع ثؼغ الاغز٠خ اٌّخزٍفخ ثبٌزؼ١ٍت -اٌطشق اٌحذث١خ ٌخفغ اٌّؼبٍِخ اٌحشاس٠خ اٌّغزخذِخ

 رذاٚي ٚٔمً الأغز٠خ اٌّؼٍجخ. -ِشالجخ خٛدح الأغز٠خ اٌّؼٍجخ -غز٠خ اٌّؼٍجخ١ِىشٚث١ٌٛٛخ١ب الأ

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ
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عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC934 3 2 2 الأضبفبث اٌغزائيت

 تىصيف اٌّمشس:

 دساعخ الأٔٛاع اٌّخزٍفخ ِٓ الاػبفبد اٌغزائ١خ. ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ

ِٛأغ  –اعزخذاَ اٌّٛاد اٌّؼبفخ فٟ رظ١ٕغ الأغز٠خ  –أ١ّ٘خ اٌّٛاد اٌّؼبفخ  –ِمذِخ ٠ٚحزٛٞ اٌّمشس ػٍٟ: 

حز١ّخ رٕظ١ُ  –اعزخذاَ اٌّٛاد اٌّؼبفخ اٌى١ّ١بئ١خ  –الأِبْ فٟ اعزخذاَ اٌّٛاد اٌّؼبفخ  –اعزخذاَ اٌّٛاد اٌّؼبفخ 

 رطج١مبد ػٍٟ اعزخذاَ اٌّٛاد اٌّؼبفخ فٟ اٌزظ١ٕغ اٌغزائٟ. –ذاَ اٌّٛاد اٌّؼبفخ اعزخ

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC935 3 2 2 اٌصفبث اٌشيىٌىجيت ٌلأغزيت

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ دساعخ أ١ّ٘خ اٌظفبد اٌش٠ٌٛٛخ١خ ٌلأغز٠خ.

ؽشق ل١بط اٌٍضٚخخ  -0عش٠بْ اٌّٛائغ -رؼش٠ف ػٍُ اٌش٠ٌٛٛخٝ ٚأ١ّ٘زٗ ٚرطج١مبرٗ -ِمذِخ٠ٚحزٛٞ اٌّمشس ػٍٟ: 

 س٠ٌٛٛخ١ب اٌؼظبئش. -س٠ٌٛٛخ١ب اٌؼدبئٓ -اٌؼلالخ ث١ٓ اٌخظبئض اٌحغ١خ ٚاٌش٠ٌٛٛخ١خ ٌلاغز٠خ -ِٚؼذي اٌغش٠بْ

 طٍب اٌغببك: لا يىجذاٌّت

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

 FTEC936 3 2 2 تحٍيً أغزيت ببٌطشق اٌطبيعيت

 تىصيف اٌّمشس:

 ٠ٙذف اٌّمشس اٌٟ رٛػ١ح أُ٘ ؽشق اٌزح١ًٍ اٌطج١ؼ١خ ٌلأغز٠خ.

الإػذاد اٌج١ٌٛٛخٝ ٌٍؼ١ٕبد: رّض٠ك  -اٌّؼبِلاد الإٔض١ّ٠خ ٚاٌى١ّب٠ٚخ -رحؼ١ش اٌؼ١ٕخ ٌٍزح١ًٍ -ِمذِخ٠ٚشًّ: 

أٔظّخ ٚؽشق اٌفظً  -ؽشق اٌم١بعبد اٌؼٛئ١خ -اٌّحب١ًٌ إٌّظّخ -اٌخلا٠ب، ؽشق اٌزشش١ح، ؽشق اٌزشو١ض

١ٍخ ٌٍفظً اٌىشِٚبرٛخشافٝ رطج١مبد ػّ  -اٌفظً اٌىشِٚبرٛخشافٝ فٝ اٌّدبي اٌىٙشثبئٝ  -اٌىشِٚبرٛخشافٝ

 .ٌزمذ٠ش ثؼغ اٌّىٛٔبد اٌشئ١غ١خ

 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

عذد اٌغبعبث  سِض وسلُ اٌّمشس اعُ اٌّمشس ببٌٍغت اٌعشبيت

 اٌّعتّذة

اٌغبعبث 

 إٌظشيت

 اٌغبعبث اٌعٍّيت

تىٕىٌىجيب صيىث عطشيت وخلاصبث 

 غزائيت

FTEC938 3 2 2 

 تىصيف اٌّمشس:

 اٌٟ دساعخ اٌض٠ٛد اٌؼطش٠خ ٚاٌخلاطبد إٌجبر١خ ٚاعزخذاِبرٙب فٟ اٌزظ١ٕغ اٌغزائٟ.٠ٙذف اٌّمشس 

 – phytochemicalsرمغ١ُ اٌّشوجبد إٌجبر١خ  -ِب١٘خ إٌجبربد اٌؼطش٠خ ٚرمغ١ّٙب  -ِمذِخ٠ٚحزٛٞ اٌّمشس ػٍٟ: 

 -ِىٛٔبرٙب اٌى١ّ١بئ١خ -اعزخذاِبرٙب -خظبئظٙب اٌى١ّ١بئ١خ ٚاٌطج١ؼ١خ -اٌض٠ٛد اٌؼطش٠خ -خظبئظٙب اٌى١ّ١بئ١خ

اٌخلاطبد إٌجبر١خ ٚاعزخذاِبرٙب فٝ اٌزظ١ٕغ  -اٌض٠ٛد اٌؼطش٠خ ِٕٚىٙبد اٌغزاء -ؽشق اعزخلاطٙب اٌّخزٍفخ

 اٌغزائٝ.
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 اٌّتطٍب اٌغببك: لا يىجذ

 

 برنامج دراسً دبلومه مراقبة جودة الأغذٌة والألبان

 

جيٓ ِٓ خلاي تمذيُ دسجت دبٍىِت يٌتشًّ سفع لذساث اٌخش تّتذ سعبٌت لغُ اٌصٕبعبث اٌغزائيت

اٌذساعبث اٌعٍيب في ِجبي اٌتخصص )ِشالبت جىدة ِصبٔع الاغزيت والأٌببْ( ببلاشتشان ِع 

أعضبء هيئت اٌتذسيظ ِٓ تخصصبث ِختٍفت عٍي صٍت وثيمت بّجبلاث ِشالبت جىدة ِصبٔع 

اٌتعشف ورٌه ِٓ خلاي  ّي وخبشاث اٌببحثيٓ.الاغزيت والاٌببْ ورٌه بهذف إثشاء اٌجبٔب الأوبدي

عٍى طشق اٌشلببت عٍى اٌجىدة وطشق اٌفحص واٌتمييُ ٌلأغزيت اٌّختٍفت وزٌه الإٌّبَ 

بّّبسعبث اٌتصٕيع اٌجيذ واٌىعبئً اٌّختٍفت ٌميبط جىدة الأغزيت وطشق اٌتحىيُ. وايضب يحذد 

ْ ويمتشح حٍىلا ٌهب. و اتمبْ اٌّهبساث اٌّشىلاث اٌّهٕيت اٌّتعٍمت بّشالبت جىدة الأغزيت والأٌبب

اٌّهٕيت واعتخذاَ اٌىعبئً اٌتىٕىٌىجيت إٌّبعبت في ِجبي ِشالبت اٌجىدة اٌّتعٍمت بتصٕيع 

 فى ِّبسعته اٌّهٕيت. ووفبءة وتمٕيبث الإٔتبج ببٌتفصيًِٓ حيث وعبئً الأغزيت 

 مقررات البرنامج:

 إلزامى -أ

كوووووووود أو 

رقوووووووووووووووم 

 إسم المقرر المقرر

عدد 

الوحدا

 ت

عدد الساعات 

 الاسبوعٌة

 

 الفصل الدراسى

 عملى نظري

615/

66 

 الاول 2 2 3 تحلٌل أغذٌة وألبان 

 الاول 2 2 3طرق حفظ الأغذٌة /616
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 والألبان  66

616/

66 

مٌكروبٌولوجٌا  الأغذٌة 

 والألبان

 الاول 2 2 3

616/

66 

 الشئون الصحٌة لمصانع 

 الأغذٌة والألبان 

 الثانى 2 2 3

616/

66 

مراقبة جودة و تقٌٌم 

 أغذٌة وألبان

 الثانى 2 2 3

626/

66 

تعبئة و تغلٌف الأغذٌة 

 والألبان 

 الثانى 2 2 3

666/

66 

 اول وثانى 6 - 3 تدرٌب مٌدانً

   إختٌاري -تـابــع: ب

كود أو 

رقم 

 المقرر

 إسم المقرر

عدد 

الوحدا

 ت

عدد الساعات 

 الاسبوعٌة

 

 الفصل الدراسى

 عملى نظري

621/

66 

التشرٌعات والمواصفات 

 القٌاسٌة
 اول أو ثانى 2 2 3

622/

66 
 اول أو ثانى 2 2 3 تخزٌن المنتجات الغذائٌة

623/

66 

التلوث الكٌماوي 

 والإشعاعً للأغذٌة
 اول أو ثانى 2 2 3
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624/

66 
 اول أو ثانى 2 2 3 الفساد والتسممات الغذائٌة

625/

66 

 مصانعاقتصادٌات إدارة 

 الأغذٌة والألبان
 اول أو ثانى 2 2 3

626/

66 

الإضافات الغذائٌة 

 ومكسبات الطعم واللون
 اول أو ثانى 2 2 3

626/

66 
 اول أو ثانى 2 2 3 تكنولوجٌا الأغذٌة والألبان

626/

66 

طبٌعة ورٌولوجٌا 

 المنتجات اللبنٌة
 اول أو ثانى 2 2 3

 

 

 


