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 جامعة بنها

 كلٌة الزراعة

 )بكالورٌوس(   ونواتج ثانوٌةمتخمرة ألبان توصٌف مقرر 

 علوم الأغذٌة :البرنامج أو البرامج التً ٌقدم من خلالها المقرر

 رئٌسً :عنصر رئٌسً أم ثانوي للبرامج

 علوم الأغذٌة :القسم الذي ٌقدم البرنامج

 علوم الأغذٌة :القسم الذي ٌقدم المقرر

 فصل دراسً ثانًالرابع /  :نة الدراسٌة/ المستوىالس

 0252/  5/ 51 تارٌخ اعتماد توصٌف البرنامج : 

 )أ(  البٌانات الأساسٌة

 تكنولوجيا الألبان المخمرة والمنتجات الثانوية للألبان العنوان:

 624أ غ ذ    الكود:

وحدات     3 الساعات المعتمدة :  

      بوعساعه /أس0      المحاضرة :  

      ساعة /أسبوع 0             : العملً

ساعة /الفصل الدراسً   14         المجموع :  

 ) ب ( البٌانات المهنٌة

ـ الأهداف العامة للمقرر : 5  

 بنهاٌة دراسة هذا المقرر ٌكون الطالب قادر علً:

بةةان المتخمةةرة وناةةات ا واهةةن .وأهةةن أنةةوال الأل معرفةةة وف ةةن  معنةة  كممةةة تخمةةر وكةةاا التخمةةرات المختم ةةة

تصنيع بعض أنةوال الألبةان المتخمةرة  –الأهمية الصحية للألبان المتخمرة  –أجناس البكتريا الموجودة ب ا

كي يةةة اتسةةت ادة مةةن المنتجةةات الثانويةةة  -المنتجةةات الثانويةةة لمةةبن ومنتجاتةة  –سةةواا المحميةةة أو العالميةةة 

 .نتجات الثانوية للألبان في المجاتت المختم ةطرق الحصول واتست ادة من الم–للألبان 
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ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 0  

 أ ـ المعرفة والفهم :

0أهم الألبان المتخمرة الموجودة بالسوق ونشأتها  ٌعدد  ـ 5أ ـ   

أهم أجناس البكترٌا التً تستخدم فً صناعة الألبان المتخمرة ٌذكرـ  0أ ـ   

العلاقة بٌن الألبان المتخمرة والصحة العامة للإنسان وكٌفٌة الاستفادة من  ٌتعرف علً ـ  3أ ـ 

الثانوٌة للألبان المنتجات  

 ب ـ المهارات الذهنٌة :

2أفضل أنواع الألبان المتخمرة التً تلاءم السوق ٌختار ـ  5ب ـ   

للاستفادة من المنتجات الثانوٌة للألبان ٌفاضل بٌن الطرق المختلفة ـ  0ب ـ   

مدى احتٌاج السوق من منتجات الألبان المتخمرة أو لبعض منتجات الألبان الثانوٌة ٌحددـ  3ـ  ب  

لألبان المتخمرة والمنتجات الثانوٌةالمناسبة للتحلٌل اطرق  ٌحدد - 6 -ب  

ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة بالمقرر : ج أ  

2منتجات الألبان المتخمرة ٌنتج بعض ـ  5ـ  ج أ  

المشروبات من المنتجات الثانوٌة للألبان ٌنتج بعضـ  0 ـ ج أ  

المنتجات الثانوٌة للألبان ٌنتج بعض ـ 3ـ  ج أ  

ـ المهارات العامة : ج ب  

قٌام الطالب بكتابة بعض التقارٌر الخاصة بعملٌات تحكٌم منتجات الألبان ـ  5ـ  ج ب  

 الألبان زٌادة مقدرة الطالب على قٌادة العمالة فً مصانعـ  0ـ  ج ب

 
ـ محتوى المقرر : 3  

 الموضوع عدد الساعات / الأسبوع محاضرة ساعات عملٌة

 بنية المختمقةمالتخمرات ال-5 54 8 8

 البادئات والألبان المتخمرة-0 8 6 6

6 6 8 
صناعة بعض المنتجات من المنتجات  -3

 الثانوية للألبان

6 6 8 
صناعات مختم ة تدخل في ا المنتجات  -6

 وية للألبانالثان

 صناعة الكازين و سكر اللاكتوز -1 8 6 6
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6 6 8 
-الريبوفلافين–صناعة حمض اللاكتيك  -4

 منتجات المحون–كحول اتيثايل 

ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 6  

المحاضرات النظرٌة ـ  5ـ  6  

الدروس العملٌة المعملٌة ـ  0ـ  6  

.زٌارات مٌدانٌة للمصانع  -مشاهدة خطوط إنتاج الجبن بأجهزة العرض ـ  3ـ  6  

ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  1  

الفهم والمعرفةلتقييم      امتحانات دورية )أعمال سنة(ـ 5ـ  1  

المهارات العمليةلتقييم                  .امتحانات عمليةـ  2ـ  5  

النظرية والعملية الإلمام بالمادة يملتقي                .امتحانات شفهيةـ  3ـ  5  

المعرفة والفهم والمهارات الذهنية  لتقييم           (نظري) نهائيامتحان ـ  4ـ  5  

 جدول التقٌٌم :

33، 9، 1 الأسبوع  ............................... 5التقٌٌم   

   56الأسبوع . ............................... 0التقٌٌم 

56. الأسبوع ............................... 3التقٌٌم   

51  - 51 الأسبوع  ............................... 6التقٌٌم   

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %52 ات دورية )أعمال سنة(امتحان

 %02 عمميامتحان 

 %52 اتمتحان الا وي

 %42 نظريامتحان 

 %522 المجمول

قائمة المراجع( 4)  

مذكرات المقرر -4-5 مذكرات فً الألبان المتخمرة والمنتجات الثانوٌة الخاصة  

2بالقسم   
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الكتب الضرورٌة )الكتب  -4-0

 الدراسٌة المقررة(

 الهيئة القبهره .المختمرة الألبان. (3994. )عبدالسلام الحسينى محمد

 للكتبة العبمة المصرية
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Stanfield PS & Toldra F. 2004.  Handbook of Food and Beverage 
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Salminen S & Wright AV. 1998. Lactic Acid Bacteria. Marcel 

Dekker.  

  كتب مقترحة -4-3

Tamime. A.Y. and Robinson. R.K. (2000) Yoghurt Science and 

Technology 2nd edition. Wood Head Publishing Limited, England 

Tamime. A.Y. (2005) Probiotic dairy products, 1st edition  Black 

Weel Publishing Ltd. UK. 

Joshi VK & Pandey A Ed. 1999.  Biotechnology. Food 

Fermentation. (2 Vol. set).  Education Publ.  

مجلالالالالالات دورٌلالالالالاة، مواقلالالالالاع  -4-6

 إنترنت، إلخ

International Dairy Technology- Dairy science- 

www.IDF.org   

www.sciencedirect.com  

 الإمكانات المطلوبة للتعلٌم والتعلم( 1)

  -ٌس مزودة بمتطلبات التدرٌس قاعات تدر -معامل لتدرٌبات العملٌة وتصنٌع بعض المنتجات  الثانوٌة 

 معامل للتحلٌل الكٌماوي  والمٌكروبٌولوجً

 0252/  5/ 51بمجلس القسم المنعقد بتارٌخ   واعتمادهتم مناقشة التوصٌف 

                                      أ.د/ محمد بدٌر الألفىأستاذ المادة :  

          التوقٌع :                                  

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

 التوقٌع :                                           التوقٌع :

 

http://www.eulc.edu.eg/eulc/libraries/start.aspx?fn=ApplySearch&ScopeID=1.&SearchBY=1994&SearcIn=9.
http://www.idf.org/
http://www.idf.org/
http://www.sciencedirect.com/
http://www.sciencedirect.com/
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