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 نموذج توصيف مقرر
 ٦١٤المواد الأزوتیھ ل  

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦١٤ل  الرمز والكود  المواد الأزوتیھ اسم المقرر

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

البرامج، الذى یدرس المقѧرر مѧن    /البرنامج
 خلالھ

 الصناعات الغذائیھ و الألبان

 علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن البرنامج/القسم
 علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن تدریس المقرر/القسم

 ٦/١/٢٠١٣ تاریخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر
 
 Professional Informationالمعلومات المهنية : انياًث

 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .١
 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 

  اساسیات التركیب البنائى للمركبات الأزوتیھ  و مشتقاتھا الموجوده  باللألبان یفھم ١-١

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

  الكمى و الكیفى للمركبات الأزوتیھ  و علاقتھا بالتصنیعیفھم  ٣-١

 
  ILO's( Intended Learning Outcomes(مخرجات التعليم المستهدفة   .٢
 

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

النظریات و الأساسیات و الحدیث من المعارف فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان و المجالات یعرف  ١-أ
 .ذات العلاقھ

 .تدویر و معالجھ المنتجات الثانویھ و مخلفات مصانع الألبان من منظور بیئىیفھم  ٢-أ
 .اسیات تغذیھ الانسانأسیعرف  ٣-أ
 

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

 .ختار أفضل البدائل لتحقیق أقصى فائده لمنشأه تصنیع الألبانی ١-ب
 
 
 Professional Skills المھارات المھنیة -ت

 :  انیجب أن یكون الخریج قادراً على
 ستخدم الوسائل التكنولوجیھ بما یخدم الممارسھ المھنیھی ١-ت
 . یحدد مشاكل تخزین الغذاء و مسبباتھا الناتجھ من عملیات التصنیع ٢-ت
 یختار المواد المضافھ فى تصنیع المنتجات اللبنیھ المختلفھ و تركیزاتھا ٣-ت
 



 ٢

 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  وضوعالم الأسبوع
 النظرية

  باللبن و منتجاتھالمواد الأزوتیھ اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر  ١
 

٢ 

 ٢ كیزین اللبن و مشتقاتھ أھمیتھ و خصائصھ الوظیفیھ و تطبیقاتھ التكنولوجیھ ٢

 تابع كیزین اللبن ٣
Glycosylation of milk proteins 
κ-casein and caseinmacropeptide 
Bioactivity of glycosylated caseinmacropeptide 

٢ 

 (امتحان دورى) ٤
  أھمیتھ و خصائصھ الوظیفیھ و تطبیقاتھ التكنولوجیھبروتینات الشرش 

Glycosylated whey proteins 
Lactoferrin  -  α-Lactalbumin-Immunoglobulins  –   

٢ 

 الانزیمات باللبن المثبطھ للمیكروبات ٥
Antimicrobial milk enzymes: Lactoperoxidase and lysozym 

 

٢ 

 المشتقات الجلیكوبروتینیھ فى غشاء حبیبھ الدھن ٦
Glycoproteins associated with the milk-fat globule 
membrane (MFGM) 

٢ 

 )امتحان منتصف الترم( ٧
  المركبات النتروجینیھ الذائبھ فى الحامض

milksoluble fraction of -The acid 
 

٢ 

للمركبات  الأستعاده الكمیھ – المركبات النتروجینیھ الذائبھ فى الحامضالعوامل التى تؤثر على تركیب  ٨
   من اللبن النتروجینیھ الذائبھ فى الحامض

soluble fraction of milk-Quantitative Recovery of components in the acid 

٢ 

 (امتحان دورى) ٩
  الأحماض الامینیھ الحره–ات  الببتید–الیوریا 

٢ 

 ٢ alcohols-Aminoالكحولات الامینیھ ١٠

 ٢ Amino-sugarsالسكریات الأمینیھ  ١١

 ٢ الكریاتین و الكریاتنین   ١٢

 حمض الیوریك و الأمونیا ١٣
 

٢ 

 )امتحان شفوى(Polyamins عدید الأمین – النیوكلوتیدات –الأحماض النوویھ  ١٤
 

٢ 

 ٢٨ ساعات النظريةاجمالى عدد ال
 
 
 



 ٣

 
 
 الدروس العملیھ  

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 العمليه

 ٢ دراسة شقوق الكازین  ١
 ٢ طرق فصل الكازین  ٢
 ٢ الاستفادة التطبیقیة للكازین  ٣
 ٢ طرق فصل بروتینات الشرش) امتحان دورى( ٤
 ٢ فصل الالبیومین  ٥
 ٢ فصل الجلوبیولین  ٦
 ٢ طرق فصل بروتینات الشرشتابع )  الترم صفمنتامتحان ( ٧
 ٢ فصل المواد الازوتیة الغیر بروتینیة فى اللبن  ٨
 ٢ طرق تقدیر المواد الازوتیة فى اللبن و منتجاتة ) امتحان دورى ( ٩
 ٢ فصل بروتینات المناعة الموجودة باللبن  ١٠

 ٢ استخدام بروتینات الشرش فى الصناعة و التغذیة ١١

 ٢ alcohols-Aminoرق فصل و تقدیر  الكحولات الامینیھط ١٢
 ٢ Amino-sugarsطرق فصل و تقدیر السكریات الأمینیھ  ١٣
 ٢ Polyamins عدید الأمین – النیوكلوتیدات – الأحماض النوویھ طرق فصل و تقدیر ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

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

 .تركیب اللبن و خصوصا المركبات الأزوتیھ
إعداد وتقدیم تقریر علمي كما أنھا و  موضوعا للبحث  أو بشكل مستقلفي مجموعات صغیرة  م منح الطلابیت ٣-٤

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

 
 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٤

 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  ھم والمھارات العامةلتقییم المعرفة والف 

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥



 ٤

  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .٥
 الدرجة أسبوع إجراء التقييم )الطريقة(الأسلوب  مسلسل

 %٥ الأسبوع الرابع و التاسع دوریھ امتحانات ١-٥
 %٥ السابعالأسبوع  متحان منتصف الترما ٢-٥

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

 %١٠٠ إجمالى الدرجة

 List of Referencesقائمة المراجع  .٦
  تعطى أثناء المحاضراتمذكرات ١-٧
 كتب عربية ٢-٧

 ٢٠٠٢ –نبیل محمد مھنا : للبن التصنیع والخواص الوظیفیة لبروتینات ا
 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان أسس تكنولوجیا الصناعات الزراعیة والأ

 ٢٠٠١ - طارق مراد النمر -والصحة اللبن ومنتجاتھ ودورھا في التغذیة 
 ٢٠٠٥ - مجدي محمد إسماعیل -إنتاج وتصنیع الألبان في الوطن العربي 

 ١٩٩٣ –د على شاكر  محم-الألبان إنتاجھا ومنتجاتھا 
  كتب أجنبية ٣-٧
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 rning Facilities Required for Teaching and Leaالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .٧
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –الوسائل التعلیمیة السبورة  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 مخرجات التعليم المستهدفة مصفوفة  :ثالثاً
 الدروس النظرية

 
المھارات المھنیة  المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 والعملیة
المھارات العامة 
 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 لیلیھ لتقدیر اساسیات الطرق التح ١
  باللبن و منتجاتھالأزوتیھ 

 
×     ×     ×          

كیزین اللبن و مشتقاتھ أھمیتھ و خصائصھ  ٢
        ×  ×     ×   ×  × الوظیفیھ و تطبیقاتھ التكنولوجیھ

 تابع كیزین اللبن ٣
Glycosylation of milk proteins 
κ-casein and 
caseinmacropeptide 
Bioactivity of glycosylated 
caseinmacropeptide 

×  ×   ×     ×  ×        

أھمیتھ و خصائصھ بروتینات الشرش  ٤
  الوظیفیھ و تطبیقاتھ التكنولوجیھ

Glycosylated whey proteins 
Lactoferrin  -  α-
Lactalbumin-Immunoglobulins 

 × ×   ×     ×  ×        



 ٦

–  
 مثبطھ للمیكروباتالانزیمات باللبن ال ٥

Antimicrobial milk enzymes: 
Lactoperoxidase and lysozym 

 

 ×          ×         

المشتقات الجلیكوبروتینیھ فى غشاء حبیبھ  ٦
 الدھن

Glycoproteins associated with 
the milk-fat globule 
membrane (MFGM) 

  ×        ×          

   الذائبھ فى الحامضالمركبات النتروجینیھ ٧
soluble fraction of -The acid

milk 
 

 ×    ×      ×         

المركبات العوامل التى تؤثر على تركیب  ٨
 – النتروجینیھ الذائبھ فى الحامض

للمركبات النتروجینیھ الأستعاده الكمیھ 
   من اللبن الذائبھ فى الحامض

Quantitative Recovery of 
soluble -the acidcomponents in 

fraction of milk 

×     ×     ×  ×        

 الأحماض الامینیھ – الببتیدات –الیوریا  ٩
        ×            × الحره

          ×     ×      alcohols-Aminoالكحولات الامینیھ ١٠

         ×     ×    ×   Amino-sugarsالسكریات الأمینیھ  ١١

        ×          ×   ن و الكریاتنین  الكریاتی ١٢

 حمض الیوریك و الأمونیا ١٣
  ×           ×        

 – النیوكلوتیدات –الأحماض النوویھ  ١٤
          ×     ×   ×  × Polyaminsعدید الأمین 

 
 

 الدروس العملية
المھارات العامة  لمھنیة والعملیةالمھارات ا 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 
               ×     × دراسة شقوق الكازین  ١
          ×     ×    ×  طرق فصل الكازین  ٢
         ×      ×   × ×  الاستفادة التطبیقیة للكازین  ٣
فصل بروتینات طرق ) امتحان دورى( ٤

                    × الشرش

        ×  ×         × × فصل الالبیومین  ٥
          ×     ×    × × فصل الجلوبیولین  ٦
تابع طرق ) امتحان منتصف الترم ( ٧

        ×       ×    ×  فصل بروتینات الشرش

فصل المواد الازوتیة الغیر بروتینیة فى  ٨
        ×       ×    × × اللبن 

طرق تقدیر المواد ) امتحان دورى ( ٩
         ×      ×   ×   الازوتیة فى اللبن و منتجاتة 

        ×       ×    × × فصل بروتینات المناعة الموجودة باللبن  ١٠



 ٧

استخدام بروتینات الشرش فى الصناعة  ١١
         ×      ×   ×   و التغذیة

 تقدیر  الكحولات طرق فصل و ١٢
        ×       ×     × alcohols-Aminoالامینیھ

طرق فصل و تقدیر السكریات الأمینیھ  ١٣
Amino-sugars ×     ×     ×          

 الأحماض النوویھ طرق فصل و تقدیر ١٤
 عدید الأمین – النیوكلوتیدات –

Polyamins 
×     ×       ×        

 
 
 

  القسمرئيس منسق المقرر
 رجب بدوى. د.أ كمال محمد كمالى. د.أ

 
 
 
 
 


