
 

 

 

 

 

 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 
 

 )بكالورٌوس( الجبنتكنولوجٌا  مقرر توصٌف

:البرنامج أو البرامج التً ٌقدم من خلالها المقرر  علوم الأغذٌة 

:عنصر رئٌسً أم ثانوي للبرامج  رئٌسً 

:القسم الذي ٌقدم البرنامج  شعبة عامة 

:القسم الذي ٌقدم المقرر  علوم الأغذٌة 

:المستوىالسنة الدراسٌة/  الرابع / فصل دراسً أول    

0252/  5/ 55تارٌخ اعتماد توصٌف البرنامج :   

 )أ(  البٌانات الأساسٌة

الجبنتكنولوجٌا  العنوان: 504أ غ ذ   الكود:   

 وحدات     3          الساعات المعتمدة :

      ساعه /أسبوع0               المحاضرة :  

      ساعة /أسبوع 0                    : العملً

ساعة /الفصل الدراسً   56                 المجموع :  

 )ب(  البٌانات المهنٌة

 الأهداف العامة للمقرر( 5)
 :ان بنهاٌة هذا المقرر ٌكون الطالب قادرا على

تقسٌم  –المواد المساعدة فى تصنٌع الجبن  –مكونات اللبن ودورها فى صناعة الجبن معرفة وفهم  
تسوٌة الجبن  –خطوات صناعة بعض أنواع الجبن المختلفة وبٌان أهمٌة كل خطوة  –الجبن 

التحكٌم والتقٌٌم فى الجبن  –والتغٌرات الطبٌعٌة والكٌماوٌة التى تحدث لمكونات الجبن أثناء التسوٌة 
 .ختلفةتدرٌبات عملٌة لتصنٌع بعض أنواع الجبن الم –التشرٌعات والمواصفات القانونٌة للجبن  –

 : النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر( 0)
 المعرفة والفهم -أ

 التركٌب الكٌماوى للبن والجبن والمواد المختلفة التى تدخل فى صناعة الجبن علً عرفٌت -1-أ
 إنزٌمى ..( –طرق التجبن المختلفة )حامضى  ٌشرح وٌتفهم -2-أ
 ناعة الجبنفً صHACCP  نظام الـهاسب نبذة عن  ٌذكر -3-أ
 أنواع الجبن المختلفة الموجودة بالسوق المحلى. ددٌع -4-أ
 طرق صناعة الأنواع المختلفة من الجبنٌشرح  -5-أ

 



 

 

 

 

 

 المهارات الذهنٌة -ب
 أنواع الجبن المختلفة الموجودة بالسوق قٌٌمٌ -1-ب
 صناعة الجبن وكٌفٌة حلهابعض مشاكل ٌحدد  -2-ب
 مختلفة من الجبن عالٌة الجودة باستخدام الطرق الحدٌثة أنواع  ٌتعرف علً بعض -3-ب
 ٌختار أنسب البادئات لصناعة أنواع الجبن المختلفة  -4-ب
 تبعا للمواصفات القٌاسٌة المصرٌة أو العالمٌةتحلٌل الجبن ٌقٌٌم نتائج  -5-ب
 علً نطاق صغٌر نشاء وحدة أو مصنع ألبانلإلإمكانٌات المطلوبة ا ٌحدد     -6-ب

 

 المهارات المهنٌة والعملٌة -ج أ
 للبن  وأنواع الجبن المختلفة حسًالو كٌماويالتحلٌل ال ٌستخدم طرق -1- ج أ
 مختلف أنواع الجبن ٌنتج -2- ج أ
 مزارع البادئات المستخدمة فى صناعة الجبن ٌجهز وٌنشط -3- ج أ

 الأنافح لاستخلاص المنفحة ٌجهز وٌعد -4-ج أ 
 

 ت العامة والقابلة للنقلالمهارا -ج ب
 مجموعات لتصنٌع الجبن المختلفةٌعمل بنجاح كعضو نشط فى  1-ج ب
ٌستخدم الدورٌات والمجلات العلمٌة وشبكة الآنترنت فى الحصول على كل ما هو  2-ج ب

 الجبن. تكنولوجٌا فً مجال جدٌد
 
 

 المحتوٌات( 3)

 عملً نظري عدد الساعات الموضوع

    الجزء النظرى:
 2 4 6 مكونات اللبن ودورها فً صناعة الجبن

 4 4 8 المواد الخام المستخدمة فً صناعة الجبن
 2 2 4 تقسٌم الجبن

 6 2 8 خطوات صناعة الأنواع المختلفة من الجبن
   4 4 الخطوات الأساسٌة فً صناعة الجبن وأهمٌة كل خطوة

   2 2 التغٌرات الكٌمٌائٌة والطبٌعٌة والمٌكروبٌولوجٌة أثناء تسوٌة الجبن
 2 4 6 التحكٌم والتقٌٌم الحسً للجبن

  2 2  المواصفات القٌاسٌة المصرٌة والعالمٌة للجبن
الاختبنارات الكٌماوٌنة والمٌكروبٌولوجٌنة   - صناعة أنواع مختلفة منن الجنبن

 ختلفة من الجبنوالحسٌة التً تجرى على أنواع م
16 4 12 

 أسالٌب التعلٌم والتعلم( 4)

 ـ المحاضرات والشرح 1ـ  4

 ـ الدراسة العملٌة  2ـ  4

 ـ المناقشة وحلقات البحث 3ـ  4

 ـ زٌارات مٌدانٌة للمصانع 4ـ  4
 مشاهدة خطوط إنتاج الجبن بأجهزة العرض الحدٌثة - 5 – 4
 
 
 :أسالٌب تقٌٌم الطلبة( 5)



 

 

 

 

 

 امتحانات دورٌة لتقٌٌم الفهم والمعرفة   ٌة )أعمال سنة(امتحانات دور
 امتحانات دورٌة لتقٌٌم المهارات العملٌة امتحانات عملٌة
 بالمادة العلمٌة النظرٌة والعملٌة الإلمام لتقٌٌم  امتحانات شفهٌة

 والمهارات الذهنٌةلتقٌٌم المعرفة والفهم  (نظري) نهائًامتحان 
 :جدول التقٌٌم

 13، 9، 5فى الأسبوع  1ٌم التقٌ
 14فى الأسبوع  2التقٌٌم 
 14فى الأسبوع  3التقٌٌم 
 17-15الأسبوع  4التقٌٌم 

 الوزن النسبً لكل تقٌٌم
 %10 ات دورٌة )أعمال سنة(امتحان

 %20 عملًامتحان 
 %10 الامتحان الشفوي

 %60 نظرىامتحان 
 %100 المجموع

 قائمة المراجع( 6)
 المحاضرات والدروس العملٌة المقرر مذكرات -6-1
الكتببب الضببرورٌة )الكتببب  -6-2
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 الإمكانات المطلوبة للتعلٌم والتعلم( 7)
صالة تصنٌع للأنواع  –أجهزة عرض  –كمبٌوتر  –معمل كٌماوى ومعمل مٌكروبٌولوجى 

 حجرة تسوٌة متكاملة –المختلفة من الجبن 
.Mansoura .(2003) .Studies On Some Dairy Products Kamal Mohamed KamalAyad,  

 

 

http://www.idf.org/
http://www.sciencedirect.com/


 

 

 

 

 

 

  0252/  5/ 55ـ تم مناقشة التوصٌف واعتماده بمجلس القسم المنعقد بتارٌخ  

 أستاذ المادة : أ.د/ محمد بدٌر الالفى

 التوقٌع :                                           

 أ.د/ همام الطوخى بهلول رئٌس القسم :       مد عٌد شنانهأستاذ المادة : أ.د/ مح

 التوقٌع : التوقٌع :                                           


