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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

 )بكالورٌوس(كٌمٌاء أغذٌة وألبان توصٌف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 علوم الأغذٌة البرنامج أو البرامج التى ٌقدم من خلالها المقرر :

 رئٌسً المقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :

 ةعلوم الأغذٌ القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذٌة القسم العلمى المسئول عن تدرٌس المقرر :

 الأولالفصل الدراسى الفرقة الثالثة/ :السنة الدراسٌة / المستوى 

 6228/ 8/ 66تارٌخ إعتماد توصٌف البرنامج :  

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة
 الكود :   كٌمٌاء أغذٌة وألبانالعنوان :   

 وحدات 4   الساعات المعتمدة :

 ساعة /أسبوع 4  الدروس العملٌة :                ساعة /أسبوع 6محاضرة :          ال

 الفصل الدراسً ساعة / 84  ساعات الإرشاد الأكادٌمى :                           المجموع :

 ) ب ( البٌانات المهنٌة

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 1

الإنزٌمممات -بممروتٌن -كربوهٌممدرات  -ب الغممذاء )ممماءكٌمٌمماء الأغذٌممة وتركٌمم الطالممب  فهممم ومعرفممة
كٌفٌممة أخممذ العٌنممات الغذائٌممة واللبنٌممة  -المسممتخدمة فممً التصممنٌا الغممذائً  والتطبٌقممات الشممائعة( 

 -الطالب بمكونمات الممادة الغذائٌمة الكٌمٌائٌمة  تعرٌف -ومنتجاتها وإعدادها للتحلٌل وكٌفٌة حفظها 
كربوهٌمدرات -دهمن اللمبن-دراسة تفصمٌلٌة لبروتٌنمات اللمبن -نالمكونات الكبرى والصغرى فً اللب

 الأملاح المعدنٌة فً اللبن-الأنزٌمات اللبنٌة-فٌتامٌنات اللبن-اللبن

  ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 6

 بعد الانتهاء من تدرٌس المقرر ٌكون الطالب قادرا على ان: 

 أ ـ المعرفة والفهم :
 ب الغذاء وعلاقته القٌمة الغذائٌةتركٌ ٌشرحـ  1أ ـ 

 الأساس العلمً لطرق تحلٌل وكٌمٌاء الأغذٌة على عرفتٌـ  6أ ـ 

 
دهمن  -دراسة تفصٌلٌة لبروتٌنمات اللمبن -المكونات الكبرى والصغرى فً اللبن على فٌعدد ـ  3أ ـ 

 ً اللبن.الأملاح المعدنٌة ف-الأنزٌمات اللبنٌة-فٌتامٌنات اللبن-كربوهٌدرات اللبن-اللبن
 الأدوات والأجهزة  اللازمة فً مجال كٌمٌاء الأغذٌة والألبان. على عرفتٌ – 4 –أ 

 الاسس العلمٌة فى تحلٌل المواد الغذائٌة.على عرف تٌ -5-أ
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 :ب ـ المهارات الذهنٌة

 الاستغلال الأمثل لمخلفات التصنٌا فى إنتاج منتجات ذات قٌمة. ٌحددـ  1ب ـ 

 ض العملٌات التصنٌعٌة .كفاءة بع ٌقٌمـ  6ب ـ 

 تأثٌر المعاملات المختلفة على الخصائص الطبٌعٌة والكٌمٌائٌة للبن. ٌحددـ  3ب ـ 

 ٌمٌز كٌمٌاء التفاعلات الغذائٌة . - 4 –ب 

 اب النتائجسالقٌاسات الصحٌحة وطرق ح ٌحدد -5-ب

 ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة بالمقرر : ج أ

ٌممل والممدلائل والجممواهر الكشممافة المسممتعملة فممى مجممال كٌمٌمماء الأغذٌممة ٌحضممر المحالـ  1ـ  ج أ

 والألبان.
 أخذ وحفظ العٌنات المختلفة. ٌنظم طرقـ  6ـ  ج أ

 ٌقٌس تركٌز المحالٌل بالطرق المختلفة.ـ  3ـ  ج أ

 .ٌجرى بعض الاختبارات على اللبن ومنتجاته - 4 - ج أ

 صلاحٌة بعض المواد الغذائٌة ٌقدر - 5 - ج أ

 ـ المهارات العامة : ج ب

 .يعمل على نتقل التكنولوجيا الحديثة -1- ج ب

 ٌعمل فى فرٌق. -6- ج ب

 ٌعد وٌكتب التقارٌر العلمٌة. 3- ج ب

 ـ محتوى المقرر : 3

عدد الساعات/  محاضرة دروس عملٌة

 الأسبوع

 الموضوع

 أهميخ علم الأغذيخ  -مقذمخ عه علم كيميبء الأغذيخ والألجبن 6 6 4

4 6 6 

أدواد اخذذ  -الاعتجبراد الىاجت مزاعبتهب عىذ اخذ العيىخ –العيىبد  

أوذذىا    -تجهيذذش العيىذذخ للت ليذذ   -حجذذم العيىذذخ -حفذذا العيىذذخ -العيىذذخ

 العيىبد

4 6 6 
 -أسذجبة التلذىيه ألجىذي -أوىاعه المختلفخ–التلىيه الجىي فى الأغذيخ 

 للتلىيه الجىي( الأوجه المفيذح والضبرح –مقبومخ التلىيه الجىي 

8 4 16 

تسذميخ  -الإوشيمبد ودورهب فى التصذىي  الذذذا)يت تعزيذلإ الإوشيمذبد

التطجيقذبد المختلفذخ -العىام  المؤثزح على الىشبط الإوشيمذي -الإوشيم

الاوجذذذذذخ المفيذذذذذذح والضذذذذذبرح  -للإوشيمذذذذذبد فذذذذذى التصذذذذذىي  الذذذذذذذا)ي

 للإوشيمبد(

4 6 6 

أوذذذذذذىا   الم بليذذذذذذ  العيبريذذذذذذذخ   -الم بليذذذذذذ ت تعزيذذذذذذلإ الم لذذذذذذى 

 -الم بليذ  القيبسذيخ -الم بليذ  المىممذخ -المئىيخ المىلاريخ  المىلذ 

 (  بأوىاعه – بت ضيزه -الذلا) 

4 6 6 
كيفيذذذخ تصذذذميم وموشذذذبء معبمذذذ  لت ليذذذ  الأغذيذذذخ الأجهذذذشح والأدواد  

 والاحتيبطبد اللاسمخ لت لي  الأغذيخ

16 6 18 
 –المىاد الذهىيخ في اللذجه  -زكيت الكيميب)ي للجه ت المبء في اللجهالت

-التذيذزاد الكيميب)يذخ فذي دهذه اللذجه -المىاد المصذبحجخ لذذهه اللذجه
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 طزق التقذيز المختلفخ

8 4 16 
الخىاص الطجيعيخ والكيميب)يذخ  –أوىاعهب المختلفخ  -اللجه دثز وتيىب

 طزق التقذيز( -لهب

4 6 6 
 -طذزق التقذذذيز -جذخ الخذىاص الطجيعيذذخ والكيميب)يذخ لذهتزكي-اللاكتذىس

 الأملاح المعذويخ فى اللجه أهميخ الأملاح والعىام  المؤثزح عليهب.

4 6 6 
 -الفيتبميىذذبد -الذذذور الذذذع تلعجذذه فذذي اللذذجه ومىتجبتذذه–الإوشيمذذبد 

 أهميتهب -أوىاعهب المختلفخ

 ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 4

 شرحـ المحاضرات وال 1ـ  4

 ـ الدراسة العملٌة  6ـ  4

 ـ المناقشة وحلقات البحث 3ـ  4

 ـ زٌارات مٌدانٌة للمصانا  4ـ  4

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  5

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

 المهارات العمليةلتقييم امتحانات عملية ـ  2ـ  5

 ام بالمادة العلمٌة النظرٌة والعملٌة وكٌفٌة توظٌفهاالإلملتقٌٌم امتحانات شفهٌة ـ  3ـ  5

 

 المعرفة والفهم والمهارات الذهنٌةلتقٌٌم امتحان نهائً )نظري( ـ  4ـ  5

 جدول التقٌٌم :

 13، 9، 5الأسبوع  1التقٌٌم 

 14الأسبوع  6التقٌٌم 

 14الأسبوع  3التقٌٌم 

 17-15الأسبوع  4التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %62متحان نهاٌة العام / الفصل الدراسى              ا

 %12الإمتحان الشفوى                                 

 %15الإمتحان العملى                                  

 %15أعمال السنة / الفصل الدراسى                    

 %  122المجموع                                    

 ـ قائمة المراجا 6
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 ـ مذكرات المقرر 1ـ  6

 محاضرات  فً كٌمٌاء الألبان  -محاضرات فً كٌمٌاء الأغذٌة 

 ـ الكتب الدراسٌة 6ـ  6

 دار الفجر للنشر والتوزٌا  الطبعة الثانٌة. -( تحلٌل الأغذٌة6223حسن، إبراهٌم محمد )
الدار العربٌة  -مٌاء الأغذٌة( أساسٌات ك1996ٌهاشم، حنفى ؛ أحمد،عسكر  ونوفل، مصطفى )

 للنشر والتوزٌا.

 –( كٌمٌماء تحلٌمل الأغذٌمة 6226عبدالله، أ. محمد ؛ القلٌوبً،ح. مممدوح و خملاف، م.م.مصمطفى)

 الأسس العلمٌة وتطبٌقاتها. دار الشروق.

 ـ مجلات دورٌة ، مواقا إنترنت ، ................. ، إلخ 3ـ  6
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