ملف المقرر الدراسي لمادة علم وتقنية الحليب

(433 غذت)

محتويات الملف:

1. اسم المقرر: علم وتقنية الحليب
2. رقم ورمز المقرر: 433 غذت
3. عدد وحداته الدراسية وتوزيعها: 4 ساعات: محاضرة (2) , عملي (2) , تدريب (0)
4. المتطلبات السابقة للمقرر: 316 غذت : كيمياء الأغذية و322 غذت : ميكروبيولوجيا الأغذية
 المتطلبات المرافقة للمقرر: لا يوجد

 المقررات المعادلة        : 432 غذت
5. موقع المقرر في المستوى الدراسي للتخصص: المستوى السادس

موقع المقرر في المستوى الدراسي للتخصصات الأخرى: لا يوجد
6. تعريف أو وصف المقرر باللغة العربية:
تركيب وخواص الحليب والعوامل المؤثرة عليه  – الطرق الصحية لإنتاج الحليب – التغيرات التي تحدث للحليب خلال التخزين والتصنيع- إنتاج الحليب المبستر والحليب طويل الصلاحية- البادئات وطرق تحضيرها- صناعة منتجات الحليب المتخمرة-صناعة منتجات الحليب المعاد تجميعها- صناعة منتجات الحليب الدهنية والمجففة والمركزة والمثلجات القشدية. 

7. وصف المقرر باللغة الإنجليزية:

433 FSN Dairy Science and Technology         4 (2+2)

Composition and properties of milk. Factors influencing the composition of milk. Sanitary practices in milk production. Changes in milk during storage and processing. Processing of pasteurized and long life milk. Cultures and their preparation. Processing of fermented dairy products. Processing of recombined dairy products. Processing of milk fat products, concentrated and dry milk products. Processing frozen desserts.

8. أهداف المقرر:

- أن يتعرف الطالب على تركيب وخواص الحليب والعوامل المؤثرة عليه و على الطرق الصحية لإنتاج الحليب

– أن يعرف الطالب التغيرات التي تحدث للحليب خلال التخزين والتصنيع

- أن يعرف الطالب طرق إنتاج الحليب المبستر والحليب طويل الصلاحية

- أن يعرف الطالب البادئات وطرق تحضيرها وطرق صناعة منتجات الحليب المتخمرة

- أن يعرف الطالب طرق صناعة بعض منتجات الحليب المعاد تجميعها

- أن يعرف الطالب طرق صناعة منتجات الحليب الدهنية والمجففة والمركزة والمثلجات القشدية.
9. الأقسام أو التخصصات المستفيدة من المقرر: قسم علوم الأغذية والتغذية – تخصص علوم الأغذية وتغذية الإنسان – كلية علوم الأغذية والزراعة.
10. الموضوعات الرئيسة في المقرر:

- تركيب وخواص الحليب والعوامل المؤثرة عليه

– الطرق الصحية لإنتاج الحليب

– التغيرات التي تحدث للحليب خلال التخزين والتصنيع

- إنتاج الحليب المبستر والحليب طويل الصلاحية

- البادئات وطرق تحضيرها

- صناعة منتجات الحليب المتخمرة

- صناعة منتجات الحليب المعاد تجميعها

- صناعة منتجات الحليب الدهنية والمجففة والمركزة والمثلجات القشدية. 

11. الطرائق المقترحة لتدريس المقرر:

- محاضرات نظرية مدعمة بعرض بالبوربوينت للرسوم والصور ذات العلاقة.

- دروس عملية لطرق تصنيع المنتجات وإجراء الاختبارات الكيميائية والميكروبية والحسية عليها. 
12. نظام تقويم المقرر بما يتفق وطبيعته:

- الاختبارات التحريرية في الدروس النظرية ( 3 بما فيها الاختبار النهائي).

- تقارير للدروس العملية واختبارات قصير في الجزء العملي.
13. عدد الاختبارات للأعمال الفصلية ومواعيدها: 

    اختباران في الأسبوع السابع والأسبوع الثالث عشر من الفصل الدراسي.
14. درجة أعمال الفصل للمقرر:

    الجزء النظري ( 20 درجة ) والجزء العملي ( 30 درجة ).
15. درجة الاختبار النهائي للمقرر: ( 40 درجة ).
16. اسم الكتاب المقرر ( المؤلف , سنة النشر , عنوان الكتاب والناشر )

   د/محمد عبد الفتاح مهيا، 1426هـ، أسس تقنية الألبان، دار الناشر الدولي.
17. قائمة بأسماء المراجع الرئيسة للمقرر وخاصة المتوفرة في مكتبة الجامعة:

*Wong et al. 1988. Fundamentals of Dairy Chemistry

* Kosikowsski and Mistry.1999. Cheese and Fermented Milk Foods
* Robinson  ( Ed.). 1996. Modern Dairy Technology           
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