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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

ألبان مكثفة ومجففة ومثلوجات )بكالوريوس(:  توصٌف مقرر   

 مواصفات المقرر :

علوم الأغذية البرنامج أو البرامج التى ٌقدم من خلالها المقرر :  

رئيسي المقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :  

علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن البرنامج :  

علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن تدرٌس المقرر :  

الثالث / فصل دراسي ثاني :السنة الدراسٌة / المستوى   

0252/  5/ 55تارٌخ إعتماد توصٌف البرنامج :    

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة

  

( 804غ ذ )أ     الكود :الألبان المكثفة والمجففة والمثلوجات اللبنٌة :   العنوان   

وحدات     3 الساعات المعتمدة :  

      ساعه /أسبوع0      المحاضرة :  

      ساعة /أسبوع 0           : العملً

ساعة /الفصل الدراسً   56         المجموع :  

 ) ب ( البٌانات المهنٌة

  ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

فهةةم ومفرفةةة أاميةةة صةةناعة الألبةةان المكثفةةة  بنهايةةة دراسةةة اةةذا الموةةرر يكةةون العالةة   ةةادر علةةي:

صةةناعة  -العةةرا الملفلفةةة لصةةناعة الألبةةان المكثفةةة والمجففةةة والمثلوجةةات  -والمجففةةة والمثلوجةةات 

فركية  بفةا الأجهةال المسةفلدمة فةي صةناعة الألبةان  -وفركي  المثلجات اللبنيةة بننواعهةا الملفلفةة 

ال  عمليا علي بفا الالفبارات الفةي فجةرع علةي الألبةان المكثفة والمجففة   والمثلوجات  فدري  الع

الففةةةرل علةةةي الأنةةةوام الجيةةةدل مةةةن الألبةةةان المكثفةةةة والمجففةةةة  -المكثفةةةة والمجففةةةة والمثلوجةةةات 

 والمثلوجات.
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ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 0  

 أ ـ المعرفة والفهم :

 جات.الألبان المكثفة والمجففة والمثلو يصلـ  5أ ـ 

  الفركي  الكيماوع للألبان المكثفة والمجففة والمثلوجات. عليفرل فيـ  0أ ـ 

 أام الشروع الواج  فوافراا في المواد اللام الفي فسفلدم في صناعة الألبان المكثفة  دديفـ  3أ ـ 

 والمجففة والمثلوجات.             

 لمجففة والمثلوجات.الأسالي  المثلي لفصنيع الألبان المكثفة وا يشرح -4-أ

مدع فنثر مكونات اللبن أثناء صناعة الألبان المكثفة والمجففة.ففهم وي يفدد -5-أ  

 ب ـ المهارات الذهنٌة :

حدد المواد اللام المناسبة لاسفلدامها في الفصنيع.يـ  5ب ـ   

.العريوة المناسبة للفصنيع حس  الاسفلدام المعلو  للمنفج النهائييفاضل بين ـ  0ب ـ   

المشكلات الفي فعرأ أثناء الفصنيع والظرول المناسبة لففبئة وحفظ وفداول المنفج النهائي. يحددـ  3ب ـ   

الحلول المناسبة للفيو  الفي فظهر في المنفج النهائي. يسفنفج -4-ب  

مكونات مللوع المثلجات المراد فصنيفه. يلفار -5-ب  

رر :ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة بالمق ج أ  

المثلجات اللبنية والوشديه السادل وبالفواكه والمكسرات ينفج بفاـ  5ـ  ج أ  

المثلجات المائية بصورل فجارية. ينفج بفاـ  0ـ  ج أ  

النهائي جكيفية ألذ الفينات والحكم علي جودفها وإجراء كافة الالفبارات علي المواد اللام والمنف يعبا - 3- ج أ  

ـ المهارات العامة : ج ب  

فعبيا الر ابة علي الجودل في مصانع الألبان المكثفة والمجففة والمثلوجات.ـ  5ـ  ج ب  

عمل دراسات الجدوى لمشروم آيس كريم يحوا عائد ا فصادع عالي.ـ  0ـ  ج ب  

 .المنفجات اللبنية بفاالمكثفة والمجففة في صناعة  الألباناسفلدام  ٌستطٌع ـ 3ـ  ج ب

 

 

ـ محتوى المقرر : 3  
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ضومالمو  عملي محاضرل عدد الساعات 

 50 6 58 صناعة اللبن المكثل المحلي والغير محلي

 صناعة اللبن المجفل
 بالاسعوانات والرااا

58 6 50 

 صناعة اللبن المجفل
 سريع الذوبان

6 0 4 

 50 6 58 ففريل وفوسيم المثلجات والمواد الداللة في فكوينها

 50 6 58 لعوات الصناعة وحسا  مكونات الملاليع

 4 0 6 عيو  المثلجات وكيفية الفغل  عليها -الفحكيم

ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 4  

ففليم العلا  من للال المحاضرات النظرية والدروس الفملية.ـ  5ـ  4  

فدري  العال  علي صناعة المثلجات اللبنية الوشدية والمائية وفوييمها.ـ  0ـ  4  

ايارات ميدانية لمصانع فجفيل اللبن والمثلجات اللبنية.ـ  3ـ  4  

عمل بحث لاص عن الألبان المكثفة والمجففة والمثلوجات ويفم منا شفها في مجموعاتـ  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 ات عوليةاهتحانـ  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، 5.......... الأسبوع ..................... 5التقٌٌم 

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

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

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

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %    52   أعمال السنة / الفصل الدراسً            

 %    02الامتحان العملً                              

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

 %  522المجموع                                    

ـ قائمة المراجع 6  

رـ مذكرات المقر 5ـ  6  

 مذكرل صناعة الألبان المكثفة والمجففة والمثلجات الوشدية بالوسم.

 ـ الكتب الدراسٌة 0ـ  6

 ,والتوزيع للىشر العربيت الدار: القاٌرة  . الألبان مصاوع في الحراريت المعاملاث .(02221، محمد عبدالله ، جعفر
 المعارف دار اٌرةالق .الألبان تكىولوجيا.  (1811) الجىدى ممتاز محمد            

 ( التصىيع اللبىي "الأساسياث والتقىياث.0222طارق مراد الىمر)           

 تجفيف اللبه محمود سليم          

Aneja RP, Mathur BN, Chandhan RC & Banerjee AK. 2002. Technology of Indian Milk Products. 
Dairy India Publ., Delhi. 

Williams PA & Phillips GO. 2000.  Gums and Stabilizers for the Food  

Industry. Royal Society of Chemistry. 

 كف  موفرحة -

 والىشر للطباعت العربيت الشركت القاٌري   .الألبان و السراعيً الصىاعاث تكىولوجيا أسس(. 1881) مصطفي كمال مصطفي

   جامعيتال الراتب دار الاسكىدريً  .الألبان علم أسس( . 1892)  الحجراوى  ابراٌيم

Mitchell H. 0226. Sweeteners and Sugar Alternatives in Food Technology. Oxford’s Blackwell 

Publ.  

 

 ـ مجلات دورٌة ، مواقع إنترنت  3ـ  6

 ا

Journal of Dairy Science - Egyptian Journal of dairy Science- J Dairy technology - Dairy 

Science Abstracts- International Dairy Technology- Dairy science - International dairy science –

WWWIDF- WWWBSI- WWW Science Direct 

ـ الإمكانٌات المطلوبة للتعلٌم والتعلم 7  

الأجهال  -مفمل ريولوجي لفودير اللصائص الريولوجية   -مفمل فحليل ميكروبيولوجي -مفمل فحليل كيماوع   

 وسائل عرا و اعات فدريس -م ( °32 -:  55 - للفصنيع وغرفة لفصلي  المثلجات )الملفلفة 

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

رئٌس القسم :                                                      النجار عبد اللهد./ جمال فهمي أ.أستاذ المادة :    

 أ.د/ امام العولى بهلول                                    د./ عبد الفاعي محمد عبد الفاعي                    

التوقٌع :                              التوقٌع :                                               


