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 جامعة بنها 

 كلية الزراعة 

لبن سائل ومعاملاته )بكالوريوس(توصيف مقرر   

 مواصفات المقرر :

علوم الأغذيةيقدم من خلالها المقرر :  التيالبرنامج أو البرامج   

رئيسيالمقرر يمثل عنصراً رئيسياً أو ثانوياً بالنسبة للبرامج :    

يةعلوم الأغذالمسئول عن البرنامج :   العلميالقسم   

علوم الأغذيةالمسئول عن تدريس المقرر :   العلميالقسم   

فصل دراسي أول –الثالث  :السنة الدراسية / المستوى   

6228/ 8/ 66توصيف البرنامج :  اعتمادتاريخ   

 ) أ ( البيانات الأساسية

  

  الكود :                                            لبن سائل ومعاملاتهالعنوان :   

 وحدات 4الساعات المعتمدة :   

 ساعة /أسبوع 4الدروس العملية :                  ساعة /أسبوع 6المحاضرة :          

 الفصل الدراسي ساعة / 84ساعات الإرشاد الأكاديمى :                           المجموع :  

 

 ) ب ( البيانات المهنية

ـ الأهداف العامة للمقرر : 1  

ترميب الضرع وميفية تموين  –وقيمته الغذائية  زراعيهممية اللبن ممصصول لأ الطالب وفهممعرفة 
الألبران السرائلة  –أهمم الأمررا  الترت تقت رل  لرت اللربن مرن اوقسران والصيروان  -اللبن داخل الضرع 

معاملات أهمم ال –ميفية  عداد اللبن فت المزرعة بعد الصليب وقبل التصقيع  –الغير طبيعية واسبابها 
تصديررد  –الصراريررة للرربن مثررل البسررتر  والغلررت والتع رريم وتررمثير تلررف المعرراملات علررت صررفات اللرربن 

 مواصفات اللبن طب ا للتشريعات المصرية.

ـ النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 6  

 بعد الانتهاء من تدريس المقرر يكون الطالب قادرا على ان:
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 أ ـ المعرفة والفهم :

 اللبن ممصصول زراعت ومعرفة ترميبه وقيمته الغذائية يصف ـ 1أ ـ 

 تموين اللبن داخل الضرع و عداده بعد عملية الصليب يتعرف علتـ  6أ ـ 

فهم المعاملات الصرارية للبن من بستر  وغلت وتع يم واثر همذه المعاملات علت خواص تيـ  3أ ـ 

 اللبن

 ة باللبن السائلالتشريعات ال اقوقية الخاص علي يتعرف _ 4أ _ 

الذهنية :المهارات  ب ـ   

يقاقش المشامل الخاصة بإقتاج اللبن بالمزرعة و يجاد الصلول المقاسبة لهاـ  1ب ـ   

  ييم جود  اللبن السائل والتعرف علت الألبان الغير طبيعيةيـ  2ب ـ 

يختارالمعاملة الصرارية المقاسبة والتت تعمل تمثيرهما علت صفات اللبنـ  3ب ـ   

 جـ ـ المهارات المهنية والعملية الخاصة بالمقرر :

 شف غش اللبن بالطرق المختلفة.تميـ  1ـ  أ جـ

 ألبان ذات جود  عالية فت المزرعة وتوصيلها  لت المصقع يقتجـ  6ـ أ جـ 

 الاختبارات الميماوية والبمتريولوجية للبن السائلجرى يـ  3ـ أ جـ 

 صرارية للبن مثل الغلت والبستر  والتع يمبع  المعاملات الجرى يـ  4ـ أ جـ 

ـ المهارات العامة : جـ ب  

يستخدم الصاسب الآلت وشبمة الآقترقت بفاعليةـ  1ـ   جـ ب  

يعمل مع الفريق بروح الجماعةـ  6ـ  جـ ب  

 

ـ محتوى المقرر : 3  

عملية ساعات  الموضوع عدد الساعات / الأسبوع محاضرة 

 يمته الغذائيةللبن كمحصول زراعي وقا 8 4 4

 تخليق اللبن داخل الضرع وإفرازه 8 4 4

 الأمراض التي تنتقل من اللبن إلى الإنسان 8 4 4

 عيوب لبن الشرب والألبان الغير طبيعية وأسبابها 8 4 4

 –الغلى  –المعاملات الحرارية للبن مثل البسترة  8 4 4
 التعقيم وتأثيرها على صفات اللبن
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 ن فى التشريعات القانونيةمواصفات اللب 8 4 4

 تركيب اللبن وطرق الغش المختلفة والكشف عنها 8 4 4

 عملية الحليب الآلى واليدوى وأهم الفروق بينهما 8 4 4

 اختبارات الثبات الحرارى للبن وأهم مسبباتها 8 4 4

 التعقيم –البسترة  –إجراء معاملات كل من التجنيس  8 4 4

 التعقيم -البسترة  –ن التجنيس تقدير كفاءة كل م 4 2 2

ـ أساليب التعليم والتعلم : 4  

والشرحالمصاضرات ـ  1ـ  4  

العملية  ةسالدراـ  6ـ  4  

ة وصل ات البصثمقاقشالـ  3ـ  4  

زيارات ميداقية للمصاقعـ  4ـ  4  

 ـ أساليب تقييم الطلاب  5

 اهتحانات دورية لتقيين الفهن والوعزفةلتقييم   اهتحانات دورية )أعوال سنة(ـ  1ـ  5

 اهتحانات دورية لتقيين الوهارات العولية. لتقييم اهتحانات عوليةـ  6ـ  5

 الإلوام بالوادة العلوية النظزية والعولية وكيفية تىظيفها لتقييماهتحانات شفهية ـ  3ـ  5

 هنيةالوعزفة والفهن والوهارات الذ لتقييم ـ اهتحاى نهائي )نظزي( 4ـ  5

 جدول التقييم :

 13، 9، 5............................... الأسبوع  1التقييم 

 14............................... الأسبوع  6التقييم 

 14 ............................... الأسبوع 3التقييم 

 17-15............................... الأسبوع  4التقييم 

 لكل تقييم :النسبة المئوية 

 %62امتحان نهاية العام / الفصل الدراسى              

 %12الإمتحان الشفوى                                 

 %15الإمتحان العملى                                  

 %15أعمال السنة / الفصل الدراسى                    

 %  122       المجموع                             
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ـ قائمة المراجع 6  

ـ مذكرات المقرر 1ـ  6  

 المصاضرات والدروس العملية فت مذمر  اللبن السائل ومعاملاته 

ـ الكتب الدراسية 6ـ  6  

 ،والتوزيع للىشر العربيت الذار: القاٌرة  . الألبان مصاوع في الحراريت المعاملاث .(22221، محمذ عبذالله ، جعفر
 المصريت الأوجلو مكتبت القاٌري  .وتصىيعا علما ومستخرجاتً اللبه(. 1881) عمر ، البارودى   

 للطباعت العربيت الشركت القاٌري  .لبانالأ و السراعيً الصىاعاث تكىولوجيا أسس(. 1884) كمال مصطفي ، مصطفي

 والىشر

   الجامعيت الراتب دار الاسكىذريً  .الألبان علم أسس. ( 1813)   ابراٌيم ، الحجراوى    

Burton H. 1998.  Ultra-high Temperature Processing of Milk and Milk Products. Elsevier. 

Gaonkar KG. (Ed.). 1995.  Food Processing: Recent Developments.Elsevier.  

Mann CMD & Jones AA. I994. Shelf-life Evaluation of Foods. Blackie.  

Turker GA & Woods LFJ. 1995. Enzymes in Food Processing. Blackie.   

Official methods of A.O.A.C. 11th and 15th Eds. Prevention of Food Adulteration Act (PFA) 1954 

and PFA Rules1955.  

 ـ مجلات دورية ، مواقع إنترنت 3ـ  6

 J. of Dairy Science - Egyptian J. of Dairy Science 

J. of Dairy Technology - Dairy Science Abstracts 

Berg's Manuals - www.IDF.org. - www.scenicedircet.com 

ـ الإمكانيات المطلوبة للتعليم والتعلم 7  

ميماويات لزوم  -صالات تدريس –أجهز  عر   –ممبيوتر  –معمل ميماوى لتصليل اللبن 

 التصاليل

 6229/ 8/ 1التوصيف وإعتماده بمجلس القسم المنعقد بتاريخ ـ تم مناقشة 

 رئيس القسم                               أ.د/ محمد الالفيأستاذ المادة :  

                                                       )أ.د/همام الطوخى بهلول(           العاطى العاطى محمد عبد عبد د/               

 التوقيع :                            التوقيع :               

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.
http://www.idf.org/

