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 جامعة بنها 

 كلية الزراعة 

التحكيم والتقييم في المنتجات اللبنيةتوصيف مقرر   

 مواصفات المقرر :

علوم الأغذية يقدم من خلالها المقرر : التيالبرنامج أو البرامج   

رئيسي المقرر يمثل عنصراً رئيسياً أو ثانوياً بالنسبة للبرامج :  

لأغذيةعلوم ا المسئول عن البرنامج : العلميالقسم   

علوم الأغذية المسئول عن تدريس المقرر : العلميالقسم   

اولفصل دراسي  –الرابع :السنة الدراسية / المستوى   

0252/  5/ 55 توصيف البرنامج : اعتمادتاريخ   

 ) أ ( البيانات الأساسية

(724)أ غ ذ  الكود :         التحكيم والتقييم في المنتجات اللبنية  العنوان :  

0الدروس العملية :         0المحاضرة :                     3 ات المعتمدة :الساع  

56:                           المجموع : الأكاديميساعات الإرشاد   

 ) ب ( البيانات المهنية

ـ الأهداف العامة للمقرر : 5  

 بنهاية دراسة هذا المقرر يكون الطالب قادر علي:

فسةةلولودلا  –العوامةةج المةة فرت فةة  نردةة  الدةةونت  –ات الألبةةا  عوامةةج دةةونت م  دةة عرفةة م

ال واعةةن الأساسةةل  فةة   حمةةل  ال ةةب   –أهةةناا ال حمةةل  وال  لةةل   –حاسةة  ال ةة   –ال ةةقو  

 حمل  الم  دات ال ب ل  )الألبا  السائ    –أهناا بطاق  ال حمل   - بطاق  ال حمل  –وم  دا ه 

الألبةةا   - الألبةةا  الم رمةةرت –المف ودةةات ال ب لةة   –السةةم   –الزبةةن  –ال  ةةنت  –الدةةب   –

 –  لةل  ال ةب  وم  دا ةه )ال ةل  الحلولة   –الألبةا  المدففة    –والغلر محلات  الممفف  المحلات

طةر  الحوةوج ع ة  لةب  قو  –م ار   لةب  الأ  ب ةب  الأب ةار  - م ار   بل  الألبا  المر  ف 

 ةنعل   –ل و لع ع   ال لم  الغقائل  والحلول  ل ةب   أفلر عم لات الإ  اج وا –رفره طرل   

  غقل  بعض الفئات الحساس  ع   ال ب  وم  دا ه. –ال ب  وم  دا ه 
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ـ النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 0  

 أ ـ المعرفة والفهم :

العوامج الم فرت ف  نرد  الدونت  –عوامج دونت م  دات الألبا  ع    عرا  ل ـ  1أ   

ال واعن  –أهناا ال حمل  وال  لل   –حاس  ال    –فسلولودلا ال قو   ع   عرا ل ـ 0أ 

.أهناا بطاق  ال حمل  - بطاق  ال حمل  –الأساسل  ف   حمل  ال ب  وم  دا ه   

م ار   لب   - م ار   بل  الألبا  المر  ف  – ل  ال ب  وم  دا ه )ال ل  الحلول  ل  – 3أ 

.الحووج ع   لب  قو رفره طرل  طر   –الأ  ب ب  الأب ار   

 نعل   –عم لات الإ  اج وال و لع ع   ال لم  الغقائل  والحلول  ل ب    أفلر ل رح – 4أ 

  غقل  بعض الفئات الحساس  ع   ال ب  وم  دا ه.و –ال ب  وم  دا ه 

 ب ـ المهارات الذهنية :

0  نرد  الدونت العوامج الم فرت ف –عوامج دونت م  دات الألبا   لحنن ـ  5ب   

 –ال واعن الأساسل  ف   حمل  ال ب  وم  دا ه  –ال حمل  وال  لل  )أهناا  لحنن ـ  0ب 

   بطاق  ال حمل 

السةم   –الزبةن  –ال  ةنت  –الدب   –الم  دات ال ب ل  )الألبا  السائ    لحم ـ   3 ب

 –والغلةر محةلات  الألبا  الممففة  المحةلات - الألبا  الم رمرت –المف ودات ال ب ل   –

 الألبا  المدفف  

م ار   لب   - م ار   بل  الألبا  المر  ف  – لل  ال ب  وم  دا ه )ال ل  الحلول  لـ  5ب 

.طر  الحووج ع   لب  قو رفره طرل   –الأ  ب ب  الأب ار   

 –ع   ال لمة  الغقائلة  والحلولة  ل ةب  ها  أفلروعم لات الإ  اج وال و لع   حنلن - 6ب 

  غقل  بعض الفئات الحساس  ع   ال ب  وم  دا ه. –ل  ال ب  وم  دا ه  نع

 ـ المهارات المهنية والعملية الخاصة بالمقرر :أ  ج

ال واعن الأساسل  ف   حمل  ال ب  وم  دا ه لطب  ـ  1 أ ج  

   لل  ال ب  وم  دا هلس رن  طر  ـ  2 أ ج

الأغقلةة  الراوةة  ل غقلةة   ل ةة ب بعةةض الألبةةا  وم  دا دةةا المنعمةة  وبعةةض ـ 3 أ ج

  الفئات الحساس  ل ب  وم  دا ه.
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ـ المهارات العامة : ج ب   

قلا  الطالب بم اب  بعض ال  ارلر الراو  بعم لات  حمل  م  دات الألبا  ـ  1 ج ب  

.ال عامج مع  بمه الا  ر ت النولل ـ  2ج ب   

 

ـ محتوى المقرر : 3  

 الموضوع عدد الساعات / الأسبوع محاضرة ساعات عملية

4 4 8 
العوامل  –عوامل جودة منتجات الألبان  –مقدمة  - 1

 المؤثرة في درجة الجودة

 حاسة الشم –فسيولوجيا التذوق  -0 8 4 4

4 4 8 
القواعد الأساسية في تحكيم  –أهداف التحكيم والتقييم  -3

 اللبن ومنتجاته 

  –ف بطاقة التحكيم أهدا -بطاقة التحكيم  – –4 8 4 4

4 4 8 

 –الجبن  –تحكيم المنتجات اللبنية )الألبان السائلة  -5
الألبان  –المثلوجات اللبنية  –السمن  –الزبد  –القشدة 
الألبان  –الألبان المكثفة المحلاة والغير محلاة  -المتخمرة 
 المجففة(

4 4 8 

بةين مقارنةة  –تقييم اللبن ومنتجاته )القيم الحيوية  – –6

طةةرق  –مقارنةةة لةةبن الأم بلةةبن الأبقةةار  -الألبةةان المختلفةةة 

 الحصول علي لبن ذو خثره طرية( 

4 4 8 

تأثير عمليات الإنتةاج والتصةنيع علةي القيمةة الغذائيةة  –4

تغذيةةة بعةة   –تةةدعيم اللةةبن ومنتجاتةةه  –والحيويةةة للةةبن 

 الفئات الحساسة علي اللبن ومنتجاته.

علم :ـ أساليب التعليم والت 4  

المحاضرات النظرية ـ  5ـ  4  

الدروس العملية المعملية ـ  0ـ  4  

.زيارات ميدانية للمصانع  -ـ  3ـ  4  

ـ أساليب تقييم الطلاب  5  
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 %55 ات دورية )أعمال سنة(امتحان

 %55 عمليامتحان 

 %52 الامتحان الشفوي

 %62 نظريامتحان 

 %522 المجموع

الفد  والمعرف ل  لل       س   ام حا ات نورل  )أعماج ـ 5ـ  5  

المدارات العم ل ل  لل                   .ام حا ات عم ل ـ  2ـ  5  

ال ظرل  والعم ل  الإلما  بالمانت ل  لل                 .ام حا ات  فدل ـ  3ـ  5  

المعرف  والفد  والمدارات القه ل   ل  لل              ظري)  دائ ام حا  ـ  4ـ  5  

ل التقييم :جدو  

33، 9، 5 الأسبوع  ............................... 5التقييم   

   54الأسبوع . ............................... 0التقييم 

54. الأسبوع ............................... 3التقييم   

   - 55 الأسبوع  ............................... 4التقييم 

 

57 

ية لكل تقييم :النسبة المئو  

 %55 ات دورية )أعمال سنة(امتحان

 %55 عمليامتحان 

 %52 الامتحان الشفوي

 %62 نظريامتحان 

 %522 المجموع

قائمة المراجع( 6)  
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مذكرات المقرر -6-5 المنتجات الثانوية الخاصة بالقسممذكرات في الألبان المتخمرة و    

الكتب الضرورية )الكتب  -6-0

ررة(الدراسية المق  

Bodyfelt, F. W. F.W. Bodyfelt, J. Tobias, G.M. Trout. (1998). The 

sensory evaluation of dairy products . Van Nostrand Reinhold New 

York  .  

 

 Ayad, Kamal Mohamed Kamal .(2003) .Studies On Some Dairy كتب مقترحة -6-3

Products .Mansoura 

 

مواقةةةةع  مجةةةةلات دوريةةةةة، -6-4

 إنترنت، إلخ

International Dairy Technology- Dairy science- 

www.IDF.org   

www.sciencedirect.com  

 الإمكانات المطلوبة للتعليم والتعلم( 7)

  -قاعات تدريس مزودة بمتطلبات التدريس  - لألبانا منتجات بع معامل لتدريبات العملية وتصنيع 

 كيم الحسيللتح مجهزه معامل – معامل للتحليل الكيماوي  والميكروبيولوجي

0252/  5/ 55بمجلس القسم المنعقد بتاريخ  واعتمادهتم مناقشة التوصيف   

 

م :رئيس القس         أ.د/ محمد عيد عبد الله شنانهأستاذ المادة :  

 التوقيع :                                           التوقيع :

 التاريخ :    /     /     
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