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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

لبن سائل ومعاملاته )بكالورٌوس(توصٌف مقرر   

 مواصفات المقرر :

علوم الأغذٌةٌقدم من خلالها المقرر :  التًالبرنامج أو البرامج   

رئٌسًالمقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :    

ٌةعلوم الأغذالمسئول عن البرنامج :   العلمًالقسم   

علوم الأغذٌةالمسئول عن تدرٌس المقرر :   العلمًالقسم   

فصل دراسً أول –الثالث  :السنة الدراسٌة / المستوى   

0252/  5/ 55 توصٌف البرنامج : اعتمادتارٌخ   

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة

(503)أ غ ذ  الكود :                             لبن سائل ومعاملاتهالعنوان :     

وحدات     3 عات المعتمدة :السا  

      ساعه /أسبوع0      المحاضرة :  

      ساعة /أسبوع 0 : العملً

ساعة /الفصل الدراسً   56 المجموع :  

) ب ( البٌانات المهنٌة   

ـ الأهداف العامة للمقرر : 5  

 :ان بنهاٌة دراسة هذا المقرر ٌكون الطالب قادر علً   
تركٌهب الرهرو وكٌةٌهة تكهوٌن اللهبن  –وقٌمته  الذذائٌهة  زراعًصول معرفة وفهم أهمٌة اللبن كمح

الألبهان السهائلة الذٌهر  –أهم الأمراض التى تنتقهل للهى اللهبن مهن اننسهان والحٌهوان  -داخل الررو 
أهههم المعههام    –كٌةٌههة لعههداد اللههبن فههى المزرعههة بعههد الحلٌههب وقبههل التصههنٌ   –طبٌعٌههة واسههبابها 

تحدٌههد  –بسههترو والذلههى والتعقههٌم وتهه ثٌر تلهه  المعههام   علههى صههةا  اللههبن الحرارٌههة للههبن مثههل ال
 مواصةا  اللبن طبقا للتشرٌعا  المصرٌة.

ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 0  

 أ ـ المعرفة والفهم :
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 تركٌب  وقٌمت  الذذائٌة ٌتعرف علًاللبن كمحصول زراعى و ٌذكر أهمٌةـ  5أ ـ 

 لعداده بعد عملٌة الحلٌبٌتعرف علً كٌةٌة اللبن داخل الررو وتكوٌن  ٌصفـ  0أ ـ 

المعام   الحرارٌة للبن من بسترو وغلى وتعقٌم واثر هذه المعام   على  علًعرف تٌـ  3أ ـ 

 خواص اللبن

 التشرٌعا  القانونٌة الخاصة باللبن السائلب ٌستدل _ 4أ _ 

الذهنٌة :المهارات  ب ـ   

الخاصة بإنتاج اللبن بالمزرعة ولٌجاد الحلول المناسبة لهاالمشاكل  ٌورحـ  5ب ـ   

قٌٌم جودو اللبن السائل والتعرف على الألبان الذٌر طبٌعٌةٌـ  0ب ـ   

  صةات للبن م  المحافظة علًٌختارالمعاملة الحرارٌة المناسبة ـ  3ب ـ 

 ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة بالمقرر : ج أ

 ش اللبن بالطرق المختلةة.غ ٌكشف عنـ  5ـ  ج أ

 ألبان ذا  جودو عالٌة فى المزرعة وتوصٌلها للى المصن  ٌنتجـ  0ـ  ج أ

 الاختبارا  الكٌماوٌة والبكترٌولوجٌة للبن السائل ٌستخدم بعضـ  3ـ  ج أ

 بعض المعام   الحرارٌة للبن مثل الذلى والبسترو والتعقٌم ٌطبقـ  4ـ  ج أ

ـ المهارات العامة : ج ب  

ٌستخدم الحاسب الآلى وشبكة الآنترن  بةاعلٌةـ  5ـ  ج ب  

 ٌعمل م  الةرٌق بروح الجماعةـ  0ـ  ج ب

 

ـ محتوى المقرر : 3  

 الموضوع عدد الساعات / الأسبوع محاضرة ساعات عملٌة

 للبن كمحصول زراعً وقٌمته الغذائٌةا 4 4 

 تخلٌق اللبن داخل الضرع وإفرازه 4 4 

 تنتقل من اللبن إلى الإنسان الأمراض التً 4 4 

 عٌوب لبن الشرب والألبان الغٌر طبٌعٌة وأسبابها 4 4 

التعقٌم  –الغلى  –المعاملات الحرارٌة للبن مثل البسترة  8 8 
 وتأثٌرها على صفات اللبن
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 مواصفات اللبن فى التشرٌعات القانونٌة 4  

 تركٌب اللبن وطرق الغش المختلفة والكشف عنها 6  6

 عملٌة الحلٌب الآلى والٌدوى وأهم الفروق بٌنهما 6  6

 اختبارات الثبات الحرارى للبن وأهم مسبباتها 4  4

 التعقٌم –البسترة  –إجراء معاملات كل من التجنٌس  6  6

 التعقٌم -البسترة  –تقدٌر كفاءة كل من التجنٌس  6  6

ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 4  

 لشرحـ المحاررا  وا 1ـ  4

 ـ الدراسة العملٌة  2ـ  4

 ـ المناقشة وحلقا  البحث 3ـ  4

 ـ زٌارا  مٌدانٌة للمصان   4ـ  4

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  5

 اهتحانات دورية لتقيين الفهن والوعزفةلتقٌٌم   اهتحانات دورية )أعوال سنة(ـ  5ـ  5

 اهتحانات دورية لتقيين الوهارات العولية. لتقٌٌم اهتحانات عوليةـ  0ـ  5

 الإلوام بالوادة العلوية النظزية والعولية وكيفية تىظيفها لتقٌٌماهتحانات شفهية ـ  3ـ  5

 الوعزفة والفهن والوهارات الذهنية لتقٌٌم ـ اهتحاى نهائي )نظزي( 4ـ  5

 جدول التقٌٌم :

 53، 9، 5ع ............................... الأسبو 5التقٌٌم 

 54............................... الأسبوع  0التقٌٌم 

 54 ............................... الأسبوع 3التقٌٌم 

 57-55............................... الأسبوع  4التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %    52أعمال السنة / الفصل الدراسً               

 %    02ان العملً                              الامتح

 %      52الامتحان الشفوي                             
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 %   62امتحان نهاٌة العام / الفصل الدراسً         

 %  522المجموع                                    

ـ قائمة المراجع 6  

ـ مذكرات المقرر 5ـ  6  

وس العملٌة فى مذكرو اللبن السائل ومعام ت  المحاررا  والدر  

ـ الكتب الدراسٌة 0ـ  6  

 ,والتوزيع للىشر العربيت الذار: القاٌرة  . الألبان مصاوع في الحراريت المعاملاث .(22221، محمذ عبذالله ، جعفر
 مصريتال الأوجلو مكتبت القاٌري  .وتصىيعا علما ومستخرجاتً اللبه(. 1881) عمر ، البارودى   

 للطباعت العربيت الشركت القاٌري  .الألبان و السراعيً الصىاعاث تكىولوجيا أسس(. 1884) كمال مصطفي ، مصطفي

 والىشر

   الجامعيت الراتب دار الاسكىذريً  .الألبان علم أسس. ( 1813)   ابراٌيم ، الحجراوى    

Burton H. 1998.  Ultra-high Temperature Processing of Milk and Milk Products. Elsevier. 

Gaonkar KG. (Ed.). 1995.  Food Processing: Recent Developments.Elsevier.  

Mann CMD & Jones AA. I994. Shelf-life Evaluation of Foods. Blackie.  

Turker GA & Woods LFJ. 1995. Enzymes in Food Processing. Blackie.   

Official methods of A.O.A.C. 11th and 15th Eds. Prevention of Food Adulteration Act (PFA) 1954 

and PFA Rules1955.  

 ـ مجلات دورٌة ، مواقع إنترنت 3ـ  6

 J. of Dairy Science - Egyptian J. of Dairy Science 

J. of Dairy Technology - Dairy Science Abstracts 

Berg's Manuals - www.IDF.org. - www.scenicedircet.com 

ـ الإمكانٌات المطلوبة للتعلٌم والتعلم 7  

كٌماوٌا  لزوم  -صالا  تدرٌس –أجهزو عرض  –كمبٌوتر  –لتحلٌل اللبن  كٌماويمعمل 

 التحالٌل

0252/  5/ 55بمجلس القسم المنعقد بتارٌخ   واعتمادهـ تم مناقشة التوصٌف   

 

 رئٌس القسم :                               بدٌر الألفًأ.د/ محمد دة :  أستاذ الما

http://www.eulc.edu.eg/eulc/libraries/start.aspx?fn=ApplySearch&ScopeID=1.&SearchBY=1994&SearcIn=9.
http://www.eulc.edu.eg/eulc/libraries/start.aspx?fn=ApplySearch&ScopeID=1.&SearchBY=1973&SearcIn=9.
http://www.idf.org/
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                                                       )أ.د/همام الطوخى بهلول(           العاطى العاطى محمد عبد عبد د/               

 التوقٌع :                                   التوقٌع :               

 

 

 

    

 


