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 نموذج توصيف مقرر
 ٦١٣ ل  المواد الدھنیھ و الكربوھیدراتیھ

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
المѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧواد الدھنیѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧھ و   اسم المقرر

 الكربوھیدراتیھ
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦١٣ل  الرمز والكود 

 ٣ مجموع  ٢   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
   اختیارىتخصصى نوع المقرر

 الصناعات اغذائیھ و الألبان الذى یدرس المقرر من خلالھ البرنامج
  علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن البرنامج/القسم
 علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن تدریس المقرر/القسم

 ٦/١/٢٠١٣ ى المقررتاریخ اعتماد مجلس القسم لمحتو
 

 Professional Informationالمعلومات المهنية : ثانياً
 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .١

 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 
  للألبانو الكربوھیدراتیھالمواد الدھنیھ  اساسیات التركیب الكیماوى و الخصائص الطبیعیھ  یفھم ١-١

  و منتجاتھاالألبان فسادالتفاعلات الكیمیائیة الحیویة التي لھا تأثیرات ھامة على جودة أو   یفھم ٢-١

  بالألبان و علاقتھا بالتصنیعللمواد الدھنیھ و الكربوھیدراتیھالتقدیر الكمى و الكیفى   یفھم ٣-١

 
 ILO's(earning Outcomes  Intended L(مخرجات التعليم المستهدفة   .٢

 Knowledge and Understanding  المعرفة والفھم - أ
 :ان بانتھاء الدراسھ یجب أن یكون الخریج قادر على 

الخواص الطبیعیھ و الكیماویھ و المیكروبیھ لمكونات الألبان و التفاعلات الخاصھ بھا و كیفیھ یعرف  ١-أ
 . التحكم فى ھذه التفاعلات

 .تحلیل و تقییم الألبان و المنتجات اللبنیھ طرق   یفھم ٢-أ
 

 Intellectual Skills   المھارات الذھنیة–ب 
 : أن  بانتھاء الدراسھ یجب أن یكون الخریج قادراً على

  .یحدد و یحل مشاكل التصنیع الأساسیھ ١-ب
 
 
 Professional Skills المھارات المھنیة -ت

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
 الأساسیھ و الحدیثھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان المھنیھ تقن المھارات ی ١-ت
 .یسیطر على عملیات التلف و الفساد التى تحدث للمواد الغذائیھ الخام و المصنعھ ٢ -ت
  .یصنع و یطور منتجات الألبان المنتجھ محلیا و عالمیا ٣-ت
 . كیماویا و میكروبیولوجیا و ریولوجیاًیحكم و یقیم منتجات الألبان حسیاً و ٤-ت
 .یقوم بتدعیم و تقویھ الأغذیھ ٥-ت
 
 



 ٢

 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

 ٢  و دورھا فى تصنیع المنتجات اللبنیھ للألبان المواد الدھنیھ و الكربوھیدراتیھمقدمة و عرض عام لأھمیھ  ١

 العومل التى تؤثر على تركیب لیبیدات – مصدر الدھن باللبن -تركیب دھن اللبن: المواد الدھنیھ باللبن ٢
  المصدر الخلوى لحبیبات دھن اللبن و غشاء حبیبھ الدھن-اللبن

٢ 

 – تكوین طبقھ القشده -التوزیع الحجمى و الثبات الغروى : الثبات الطبیعى الكیماوى لحبیبات الدھن ٣
 التبلور و –  التجنیس وخصائص حبیبات الدھن –لحبیبات الدھن Coalescence ام و التصاق اصطد

 الأنصھار للجرسیدات الثلاثیھ

٢ 

 (امتحان دورى) ٤
 كماده مضاده Conjugated Linoleic Acid :  (CLA)  دھن اللبن و التغذیھ حمض اللینولیك  

 Rumenic acid  الحمض الدھن – Trans- Fatty Acids الأحماض الدھنیھ من النوع –للسرطان 
 ونظم المناعھ و مرض السكر وكعامل للنمو

٢ 

  Gangliosides   و الجنجلوزیدز  Ceramides  سیرامیدز  :Polar Lipidsاللیبیدات القطبیھ  ٥
 االفیتامینات الذائبھ فى -  Carotenoids الكاروتیندات – Sterolsالإستیرولات : المركبات الصغرى 

 الدھن

٢ 

   و أنوعھا القشده: المنتجات الدھنیھ  ٦

 )امتحان منتصف الترم( ٧
  المسلى-الزبد : تابع المنتجات الدھنیھ

٢ 

 – تعدیل تركیز اللاكتوز من خلال الھندسھ الوراثیھ -خصائص اللاكتوز: المواد الكربوھیدراتیھ باللبن ٨
 المشاكل التغذویھ التى تصاحب استھلاك اللاكتوز

٢ 

 (امتحان دورى) ٩
  أھمیھ اللاكتوز فى منتجات الألبان– مشتقات اللاكتوز –اللاكتوزانتاج و إستخدام 

٢ 

 ٢  أھمیھ اللاكتوز فى صناعھ الألبان المركزه  ١٠

 ٢  المجففھ أھمیھ اللاكتوز فى صناعھ الألبان  ١١

 ٢ أھمیھ اللاكتوز فى صناعھ المنتجات الثانویھ لللالبان  ١٢

 ٢ اسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر المكونات  الصغرى  للألباناس ١٣

 )امتحان شفوى( اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر المكونات  الصغرى  للألبان تابع  ١٤
 

٢ 

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 

 الدروس العملیھ
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٢ نوعها الدهون و الليبدات فى اللبن أ ١

 ٢ تقدير نسبه الدهن فى اللبن  ٢

 ٢ تقدير نسبه الدهن فى المنتجات اللبنيه ٣

 ٢  فصل و تجزئه دهن اللبن)امتحان دورى( ٤



 ٣

 ٢ صناعه المرجرين و الفرودات المنخفضه فى نسبه الدهن:  تطبيقات الدهن  ٥

 ٢ Fat replacersتطبيقات على استخدام بدائل الدهن  ٦

 .اللبن وجودھا في، وتصنیف تعریف:الكربوھیدرات)  منتصف الترمامتحان( ٧
 

٢ 

 ٢ ، و خواصھ المختزلھ القابلیة للذوبان .تركیبھ و التركیب الفراغى - اللاكتوز ٨

 ٢  اللبن    ه فى اللاكتوز وجود تحلل )امتحان دورى( ٩

 زنیھ و الطریقھبواسطة الطریقھ الكمیھ و الطریقھ الو في اللبن تقدیر  اللاكتوز ١٠
polarimetric     

٢ 

 ٢  أھمیھ اللاكتوز فى منتجات الألبان– مشتقات اللاكتوز –اللاكتوزانتاج و إستخدام  ١١

 ٢   المثلوجات اللبنیھاللاكتوز فى صناعھ  ١٢

 ٢ المشروبات و العصائر اللاكتوز فى صناعھ تطبیقات على استخام  ١٣

 ٢ نتجات الثانویھ للالبان أھمیھ اللاكتوز فى صناعھ الم ١٤
 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

 
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .٤
 )٣محتویات المقرر رقم انظر ( في المحاضرات  محتویات  المقررتشمل المجالات الرئیسیة التي تتناول ١-٤
 ة للطلاب لطرح بعض الأسئلة أو مناقشة أي جانب من جوانب عدة دورات دراسیة والتي تعطي الفرصعمل ٢-٤

 .مراقبھ الجوده
إعداد وتقدیم تقریر علمي كما أنھا و  موضوعا للبحث  أو بشكل مستقلفي مجموعات صغیرة  یتم منح الطلاب ٣-٤

 ردود الفعل الجماعیة على نقاط القوة والضعف في العروض التي قدمت  ومناقشھشفویاتعرض 
 .طلاب أیضا كتابة تقییم نقدي على ورقة علمیة نشرتلل ٤-٤

 
 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٥

 المهارات المستهدف تقيمها )الطريقة(الأسلوب  مسلسل
 و المھارات الذھنیھ تقییم المعرفة والفھم دوریھ امتحانات ١-٥
  المھارات الذھنیھ المھارات المھنیھ وو تقییم المعرفة والفھم امتحان منتصف الترم ٢-٥

شفوى امتحان  ٣-٥  لتقییم المعرفة والفھم والمھارات العامة 

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥
  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .٦

 الدرجة  إجراء التقييمأسبوع )الطريقة(الأسلوب  مسلسل
 %٥ الأسبوع الرابع و التاسع دوریھ امتحانات ١-٥

 %٥ السابعالأسبوع  امتحان منتصف الترم ٢-٥

 %١٠ الرابع عشرالأسبوع  شفوى امتحان  ٣-٥
 %٨٠ السادس عشرالأسبوع  نھائى امتحان  ٤-٥

 %١٠٠ إجمالى الدرجة

 
 



 ٤
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  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .٨
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –یمیة السبورة الوسائل التعل ١-٨
 .و المحاضراتقاعات التدریس  ٢-٨
 اجھزه الحاسب الآلى ٣-٨
 ذات الصلھ  الزیارات المیدانیھ للمعامل و المصانع و الشركات والمراكز البحثیھ لعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

 Course Matrix of ILO'sللمقرر لمستهدفة مخرجات التعليم امصفوفة : ثالثاً
 

 الدروس النظرية
المھارات العامة  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 ومھارات الاتصال
 موضوعات المقرر الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 

المواد الدھنیھ و مقدمة و عرض عام لأھمیھ  ١
 و دورھا فى تصنیع  للألبان كربوھیدراتیھال

 المنتجات اللبنیھ
×                    

٢ 

 مصدر -تركیب دھن اللبن: المواد الدھنیھ باللبن
 العومل التى تؤثر على تركیب –الدھن باللبن 
 المصدر الخلوى لحبیبات دھن اللبن -لیبیدات اللبن

 و غشاء حبیبھ الدھن

 ×             ×      

التوزیع : الثبات الطبیعى الكیماوى لحبیبات الدھن ٣
 – تكوین طبقھ القشده -الحجمى و الثبات الغروى 

لحبیبات Coalescence اصطدام و التصاق 
 –  التجنیس وخصائص حبیبات الدھن –الدھن 

 الثلاثیھللجلسریدات التبلور و الأنصھار 

 ×    ×     ×  ×        

  (CLA)  مض اللینولیك  دھن اللبن و التغذیھ ح ٤
: Conjugated Linoleic Acid كماده مضاده 

 -Trans الأحماض الدھنیھ من النوع –للسرطان 
Fatty Acids – الحمض الدھن  Rumenic 

acidونظم المناعھ و مرض السكر وكعامل للنمو  

×     ×        × ×      



 ٦

  سیرامیدز  :Polar Lipidsاللیبیدات القطبیھ  ٥
Ceramides  و الجنجلوزیدز   Gangliosides  

 – Sterolsالإستیرولات : المركبات الصغرى 
 االفیتامینات -  Carotenoidsالكاروتیندات 

 الذائبھ فى الدھن

     ×      ×   ×      

       ×  ×           ×  و أنوعھا القشده: المنتجات الدھنیھ  ٦

       ×  ×           × مسلى ال-الزبد : تابع المنتجات الدھنیھ ٧

 -خصائص اللاكتوز: المواد الكربوھیدراتیھ باللبن ٨
تعدیل تركیز اللاكتوز من خلال الھندسھ الوراثیھ 

 المشاكل التغذویھ التى تصاحب استھلاك –
 اللاكتوز

×           ×  ×       

 – مشتقات اللاكتوز –اللاكتوزانتاج و إستخدام  ٩
      ×  ×       ×     × ى منتجات الألبانأھمیھ اللاكتوز ف

      ×    ×         ×   أھمیھ اللاكتوز فى صناعھ الألبان المركزه  ١٠

      ×  ×            ×  المجففھ أھمیھ اللاكتوز فى صناعھ الألبان  ١١

أھمیھ اللاكتوز فى صناعھ المنتجات الثانویھ  ١٢
      ×  ×            × لللالبان 

اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر المكونات   ١٣
       ×   ×     ×    ×  الصغرى  للألبان

اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر المكونات   تابع  ١٤
       ×   ×     ×    ×  الصغرى  للألبان

 
 
 

 الدروس العملية
المھارات العامة  ارات المھنیة والعملیةالمھ المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 ومھارات الاتصال
 موضوعات المقرر الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 
       ×            ×  الدهون و الليبدات فى اللبن أنوعها ١
       ×            ×  تقدير نسبه الدهن فى اللبن ٢
       ×            ×  تقدير نسبه الدهن فى المنتجات اللبنيه ٣
        ×  ×     ×     × فصل و تجزئه دهن اللبن) امتحان دورى( ٤
صناعه المرجرين و : تطبيقات الدهن  ٥

 الفرودات المنخفضه فى نسبه الدهن
×     ×       × ×       

 Fatتطبيقات على استخدام بدائل الدهن  ٦
replacers 

×     ×       × ×       

 تعریف:الكربوھیدرات) ف الترمامتحان منتص( ٧
 .اللبن وجودھا في، وتصنیف

 
×                    

القابلیة  .تركیبھ و التركیب الفراغى - اللاكتوز ٨
       ×        ×     × ، و خواصھ المختزلھللذوبان

     اللاكتوز وجود ه فىتحلل) امتحان دورى( ٩
 اللبن

×     ×       × ×       

بواسطة الطریقھ الكمیھ  في اللبن   اللاكتوزتقدیر ١٠
       ×            ×  polarimetric و الطریقھ الوزنیھ و الطریقھ

 – مشتقات اللاكتوز –اللاكتوزانتاج و إستخدام  ١١
      ×  ×  ×     ×     × أھمیھ اللاكتوز فى منتجات الألبان



 ٧

      ×  ×  ×     ×     × المثلوجات اللبنیھاللاكتوز فى صناعھ  ١٢
 اللاكتوز فى صناعھ تطبیقات على استخام  ١٣

      ×  ×             المشروبات و العصائر

 أھمیھ اللاكتوز فى صناعھ المنتجات الثانویھ  ١٤
      ×  ×             للالبان
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