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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

 أساسٌات الصناعات الغذائٌة والألبان )بكالورٌوس(توصٌف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 الهندسة الزراعٌة البرنامج أو البرامج التى ٌقدم من خلالها المقرر :

 رئٌسً المقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :

 الهندسة الزراعٌة رنامج :القسم العلمى المسئول عن الب

 علوم الأغذٌة القسم العلمى المسئول عن تدرٌس المقرر :

 الفصل الدراسى الثانى الثانٌة/ :السنة الدراسٌة

 0252/  5/ 55تارٌخ إعتماد توصٌف البرنامج : 

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة

  

 الكود :      أساسٌات الصناعات الغذائٌة والألبانالعنوان :  

 4   ات المعتمدة :الساع

 4   الدروس العملٌة :                  0المحاضرة :          

 84  ساعات الإرشاد الأكادٌمى :                           المجموع :

 

 ) ب ( البٌانات المهنٌة

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

 بنهاٌة دراسة هذا المقرر ٌكون الطالب قادر علً:   

 -أهممم المجممالت الصممناعات الغذائٌممة وأهممم العقبممات التممً تواجممئ الصممناعات الغذائٌممة فهممم ومعرفممة 

طرق حفظ  -تركٌب الغذاء وطرق حفظئ وطرق فساده وأهم العوامل التً تساعد على فساد الغذاء 

أهمٌة اللبن كصناعة  -نماذج لأهم الصناعات الغذائٌة بمصر –الغذاء والأساس العلمً لكل طرٌقة 

التعرف علً التركٌب الكٌماوي والمٌكروبٌولموجى  للمبن وعلاقمة ذلمل بالقٌممة الغذائٌمة  -كغذاء  –

 تدرٌبات عملٌة علً اختبارات اللبن وتصنٌع بعض المنتجات اللبنٌة -والصحٌة 
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 ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 0

 أ ـ المعرفة والفهم :

 غذٌة الإنسان.  أهمٌة مكونات الغذاء وعلاقتئ بت ٌذكرـ  5 ـأ 

 التغٌرات الطبٌعٌة والكٌمٌائٌة التى تطرأ أثناء تصنٌع الغذٌةعلً عرف تـ ٌ 0أ ـ 

 ٌشرح وظائف مكونات الغذاء الرئٌسٌة فى أنظمة غذائٌة مختلفة  -3 -أ

 فهم التفاعلات التى تحدث بٌن مكونات الغذٌة المختلفة أثناء إعداد الغذاء تٌ -4 -أ

 الرئٌسٌة لحفظ الغذاء مثل التبرٌد والتجمٌد والتعلٌب ......الخ  الطرق ٌشرحـ  5أ ـ 

وبعممض معمماملات اللممبن  -التركٌممب الكٌممماوي والمٌكروبٌولمموجى للممبنعلممً عممرف تـ ٌ 6أ ـ 

 التصنٌعٌة

 ب ـ المهارات الذهنٌة :

 فساد الغذاء الناتج عن مصادر التلوث العارض   ٌوضح -5 -ب

 الغذاء بما ٌتوافق مع مواصفات الجودة. وتصنٌع إعداد عملٌة ٌٌمٌق -0-ب

 ـ ٌختار أفضل وأنسب الطرق لحفظ الأغذٌة المختلفة. 3ب ـ 

 الأسالٌب المثلى لحفظ الأغذٌة. ـ ٌختار 4ب ـ 

 مواصفات اللبن الجٌد.ٌحدد ـ  5ب ـ 

 اللبن لتصنٌع بعض المنتجات اللبنٌة المختلفة. ٌوضح كٌفٌة استخدام – 6 –ب 

 فضل وأنسب المعاملات التً تجري علً الألبان.ٌختار أ - 7 –ب 

 ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة بالمقرر : ج أ

 العصائر المختلفة  وٌحضر المحالٌل السكرٌة.  ٌنتجـ  5ـ  ج أ

 ـ ٌنتج المربات  والجٌلى والشراب الطبٌعً والصناعً. 0ـ  ج أ

 م السلق.وٌتأكد من تما ارعملٌات السلق للخض ٌجهزـ  3ـ  ج أ

 المنتجات اللبنٌة. بعض ٌنتج -4 - ج أ

 .بعض اختبارات اللبن ومنتجاتئ ٌطبق إجراء – 5 - ج أ

 ـ المهارات العامة : ج ب

 ـ ٌحدد نظام العمل فً مصانع الأغذٌة. 5ـ  ج ب

 ـ ٌعمل فً مجموعات داخل مصنع الأغذٌة. 0ـ  ج ب

 نت الدولٌة.ٌستخدم التكنولوجٌا الحدٌثة وشبكة النتر -3 - ج ب

 ٌقدر على إعداد بحث مصغر لتصنٌع بعض منتجات الغذٌة واللبان. -4 - ج ب
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 ـ محتوى المقرر : 3

عدد الساعات/  محاضرة دروس عملٌة

 الأسبوع

 الموضوع

 المحالٌل الغذائٌة –مقدمة عن مجالت التصنٌع الغذائً  6 0 4

 صناعة العصائر -تركٌب ومكونات الغذاء 6 0 4

 صناعة الشراب الطبٌعً والصناعً -فساد الأغذٌة 6 0 4

 صناعة المربى والجٌلى والمرملاد –طرق حفظ الأغذٌة  50 4 8

 صناعة المٌاه الغازٌة –أساسٌات صناعة الطحن وصناعة الخبز  6 0 4

طمرق الكشمف عمن الأنزٌممات فمً  –أساسٌات صناعة الزٌموت والمدهون  6 0 4

 الأغذٌة

 الألبان وزٌادة الدخل 6 0 4

 التركٌب الكٌماوي للبن 6 0 4

 مراكز تجمٌع اللبن وتسوٌقئ 6 0 4

 إنتاج بعض المنتجات اللبنٌة 04 8 56

 ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 4

 من خلال المحاضرات.ـ  5ـ  4

 من خلال الدروس العملٌةـ  0ـ  4

 لمصانع الأغذٌة والألبان ةزٌارات مٌدانٌـ  3ـ  4

 من خلال البحوث المرجعٌةـ  4ـ  4

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  5

 الفهم والمعرفةلتقٌٌم   امتحانات دورٌة )أعمال سنة(ـ  5ـ  5

 المهارات العملٌةلتقٌٌم امتحانات عملٌة ـ  0ـ  5

 الإلمام بالمادة العلمٌة النظرٌة والعملٌة وكٌفٌة توظٌفهالتقٌٌم امتحانات شفهٌة ـ  3ـ  5

 المعرفة والفهم والمهارات الذهنٌةلتقٌٌم تحان نهائً )نظري( امـ  4ـ  5

 جدول التقٌٌم :

 53، 9، 5الأسبوع  5التقٌٌم 

 54الأسبوع  0التقٌٌم 
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 54الأسبوع  3التقٌٌم 

 57-55الأسبوع  4التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %             امتحان نصف العام / الفصل الدراسى 

 %62      عام / الفصل الدراسى        امتحان نهاٌة ال

 %52                              الإمتحان الشفوى  

 %55  الإمتحان العملى                                

 %52أعمال السنة / الفصل الدراسى                    

 أنواع التقٌٌم الأخرى                               %

 %  522                                المجموع    

 أى تقٌٌم أخر بدون درجات

 

 ـ قائمة المراجع 6

 ـ مذكرات المقرر 5ـ  6

 إعداد هٌئة التدرٌس بالقسم -محاضرات فً أساسٌات الصناعات الغذائٌة

 إعداد هٌئة التدرٌس بالقسم  -محاضرات  فً أساسٌات الألبان

 ـ الكتب الدراسٌة 0ـ  6

( حكنىلىجيب الصنبعبث الغزائيت أسس حفظ وحصنيع الأغزيت . المكخبت 5991ذ ؛ بذيع، ركى و بخيج ، محمىد )حلابى، سع

 الأكبديميت.

حكنىلىجيب صنبعت الحبىة المكخبت الأكبديميت . –م( 5991مصطفى ، مصطفى كمبل )  

الملك سعىد ( حفظ الأغزيت حطبيقبث وحمبسين عمليت. مطببع جبمعت5991الىساقى ، جمبل الذين )  

 القبهشة: الذاس العشبيت للنشش والخىصيع,  . ( المعاملاث الحراريت فى مصاوع الألبان0225 عبذالله محمذ جعفش

  .  القبهشة: الذاس العشبيت للنشش والخىصيع(    إوتاج اللبه5998الخشبة ) سميش حسن

. المصشيت العبمت للكخبة القبهشه الهيئت الألبان المختمرة( 5991محمذ الحسينى عبذالسلام )   

  اللبه الحليب وصىاعت الجبه والزبذ والقشذة والزبادى والمثلجاث اللبىيت( 5991عضالذين فشاج )

    
 القبهشه مكخبت النهضت المصشيت
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