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 الوؤهلاث العلويت
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  جامعةةة  –الآن فةةً قسةةم علةةوم الأغذٌةةة كلٌةةة الزراعةةة  حتةةى 0007/ 01/44 فةةًالوظٌفةةة الحالٌةةة مةةدرس

 الزقازٌق.

 لشبونة البرتغال جامعة-البٌو كمٌاءقسم تكنولوجٌا ب (0040حتى ٌونٌة  0040 )ٌونٌة باحث فً الفترة-

 لشبونة.

 العلوم الزراعٌة  جامعة-البٌوكمٌاءالكمٌاء وقسم ب (0042حتى ٌونٌة  0040 اكتوبر) باحث فً الفترة

 .رومانٌا-كلوج-والبٌطرٌة والادوٌة

  جامعة  –الآن فً قسم علوم الأغذٌة كلٌة الزراعة  حتى 0045/ 00/4 فًالوظٌفة الحالٌة أستاذ مساعد

 الزقازٌق.

  جامعة الزقازٌق. –الآن فً قسم علوم الأغذٌة كلٌة الزراعة  حتى 0047/ 00/0 فًالوظٌفة الحالٌة أستاذ 
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 ببلقغن الذساعيت الوقشساث حذسيظ في الاشخشاك

 البكبلوسيوط هشحلت هقشساث 

 واهعصائر تلِىهى ُا اهسلر واهحوى 
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 العليب الذساعبث هشحلت هقشساث: 
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 )5/ 211        عوىى أ  َح )ًُلروتُىهى ٍ أ  َح 
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 ٍ212/4                  ًتمذى توىث الأ  َح والأهثا 

                               225/4  تغذية إنسان متقدم 

 دتوىى( اهٌُلروتٍ اهتحوُن طرق( 

 ت في الأنشطت الطلابيتالوشبسك
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 اهصُفُح هوطلاب.
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