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 نموذج توصيف مقرر
 ٦١٧ ل  الألبان الغیر طبیعیھ

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
اسѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧم 

 المقرر
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦١٧ل  الرمز والكود  الألبان الغیر طبیعیھ

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

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

الأقسѧѧѧام، المسѧѧѧؤلة عѧѧѧن تѧѧѧدریس  /القسѧѧѧم
 المقرر

 علوم و تكنولوجیا الألبان

تѧѧѧاریخ اعتمѧѧѧاد مجلѧѧѧس القسѧѧѧم لمحتѧѧѧوى  
 المقرر

٦/١/٢٠١٣ 

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

  : أنعند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على
 النظیفھلبان الخصائص الكیماویھ و الطبیعیھ لمكونات اللبن الصغرى و الكبرى و علاقتھا بإنتاج الأعرف أسس ی ١-١
 لم بطریقھ انتاج اللبن النظیف من الحیوانات السلیمھ الخالیھ من الامراض بالمزرعھی ٢-١

  التعامل معھو كیفیھلم بأنواع البكتریا الضاره  و التى تسبب اصابھ الحیوانات و بالتالى انتاج اللبن الملوث ی ٣-١

 ن طرق الكشف عن المیكروبات المرضیھ فى اللبعرفی ٤-١

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

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

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

 .المیكروبات الممرضھ و میكروبات فساد الألبان و كیفیھ الحد من نموھایعرف  ٢-أ
 .أساسیات نقل و تداول المنتجات اللبنیھیفھم  ٣-أ
 .الخواص الحسیھ للألبان و منتجاتھا و طرق تقییمھایعرف  ٤-أ
 .لمسئولھ عنھاالتشریعات فى مجال الألبان و الھیئات ایفھم  ٥-أ
 

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

 . التجارب و الوصول إلى استنتاج منطقىىجریصمم و ی ١-ب
 .ختار أفضل البدائل لتحقیق أقصى فائده لمنشأه تصنیع الألبانی ٢-ب
  .الأساسیھیحدد و یحل مشاكل التصنیع  ٣-ب

 
 



 ٢

 
 
 Professional Skills المھارات المھنیة -ت

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
 .یراقب الشروط الصحیھ عند نقل و تسلیم الغذاء ١ -ت
 .یسیطر على عملیات التلف و الفساد التى تحدث للمواد الغذائیھ الخام و المصنعھ ٢ -ت
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 لنظريةالدروس ا
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 النظرية

 ٢ بالألبان الطبیعیھ و الغیر طبیعیھ و انتاج اللبن بالمزرعھتعریف  :  تقدیم  ١

٢ 

  مسببات الأمراض والتھاب الضرع
  المسببھ للمرضالكائنات الحیھ الدقیقة

Streptococcus agalactiae ,Staphylococcus aureus, Mycoplasma bovis , Corynebacterium 
bovis 

٢ 

 السیطرة على الكائنات الدقیقة المعدیة ٣
 

٢ 

 (امتحان دورى) ٤
 البكتیریا المسئولھ عن المرض :  البیئیةالتھاب الضرعمسببات 

Streptococcus species - Enterococcus species -Gram-negative bacteria -  الوقایة والتحكم
 والعلاج

٢ 

 العلاج والمراقبة :  التھاب الضرع ٥
 Automatic On-Line Detection of Abnormal Milk الكشف المبكر عن اللبن الغیر طبیعي

 لكشف المبكر عن التھاب االضرع واللبن  الغیر طبیعيا الإحتیاج إلى
 

٢ 

  -الضرع تحت الإكلینیكي التھاب - التھاب الضرع المعدى-متطلبات الاختبار ٦
 عیة الغیر طبیالألبان 

٢ 

 )امتحان منتصف الترم( ٧
 غیر طبیعيال اللبن والضرع التھاب  عن لكشف اطرق

 Electrical Conductivity  التوصیل الكھربائي
 اللون - الغیر طبیعیةالألبان  -الضرع تحت الإكلینیكي -التھاب الضرع المعدى 

٢ 

 غیر طبیعي والتھاب الضرع ال اللبن  عنطرق أخرى للكشف ٨
  N-acetyl-b-D-glucosaminidase -  و catalase الكتالیز : ت الانزیما

  near-infrared (NIR) Technology استخدام تكنولوجیا القریبة من الأشعة تحت الحمراء 

٢ 

 (امتحان دورى) ٩
 غیر طبیعي والتھاب الضرعال اللبن  عنطرق أخرى للكشفتابع 

Spectrophotometric Techniques –  
 Infrared Spectroscopy    الحمراء الطیفیھالأشعة تحت

  Biosensors    أجھزة الاستشعار البیولوجیة

٢ 

 خیارات إدارة التحكم ١٠
 التغذیة بطرق  - ختیار الجینيالا

٢ 

 أسالیب إدارة الإجھاد: الإجھاد  ١١
 Cooling تبرید  Shade      ظل 

٢ 

 ٢ Predipping  من  الضرعتحلما  تطھیر–بون لایدي الحأتطھیرا: النظافة  ١٢

 خیارات العلاج الطبي ١٣
 الجمع بین العلاج بالمضادات الحیویة مع التطعیم- العلاج أثناء الرضاعة

٢ 

 ٢ )امتحان شفوى ( الحلمة لقناهزیادة الاختراق الجرثومي - في التھاب الضرع  الآلىحلبالدور  ١٤



 ٣

 
 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية

 
 ملیھالدروس الع* 
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٢ تقدیر نسبة الدھن باللبن  ١
 ٢ pHتقدیر نسبة الحموضة و ال  ٢
 ٢ تقدیر نسبة الرماد  ٣
 ٢ تقدیر نسبة الكلوریدات ) امتحان دورى( ٤
 ٢ تقدیر نسبة اللاكتوز باللبن  ٥
 ٢ تقدیر نسبة بروتینات الشرش باللبن  ٦
 ٢ كیفیة الكشف عن الحیوانات المصابة بالتھاب الضرع )ف الترمنصمتامتحان ( ٧
 ٢ CMCتقدیر  ٨
 ٢ )الجسدیھ (عد الخلایا الطلائیة)  امتحان دورى( ٩
 ٢ عد البكتریا بطریقة المیكروسكوب المباشر ١٠

 ٢ Total bacterial count  لبكتریا ل  الكلى  والعدBactoscanالبكتوسكان  ١١

 ٢ Bulk Tank Analysis (BTA)ج نقل اللبن تحلیل صھاری ١٢
 ٢ Thermoduric countعد البكتریا المقاومھ للحراره   ١٣
 ٢ Coliform countsعد بكتریا الكولیفورم  ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

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

 .مراقبھ الجوده
م تقریر علمي كما أنھا إعداد وتقدیو  موضوعا للبحث  أو بشكل مستقلفي مجموعات صغیرة  یتم منح الطلاب 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  .٥

 يمهاالمهارات المستهدف تق )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



 ٤

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

 %٥ السابعالأسبوع  امتحان منتصف الترم ٢-٥
 %١٠ رالرابع عشالأسبوع  شفوى امتحان  ٣-٥
 %٨٠ السادس عشرالأسبوع  نھائى امتحان  ٤-٥

 %١٠٠ إجمالى الدرجة

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

 ٢٠٠٣   عبده السید شحاتة مراقبة الجودة المیكروبیولوجیة     
  ٢٠٠٤إبراھیم عبد االله زیدان  الواقع والمأمولالمواصفات القیاسیة لمنتجات الألبان الغذائیة بین 

 ٢٠٠٦لطفي فھمي الحمزاوى    نظم الجودة الحدیثة في مجال التصنیع الغذائي
 ١٩٩١ - روبنسون ٥آر  :٢ و ج١میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج

 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : المعاملات الحراریة في مصانع الألبان
 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان عات الزراعیة والأأسس تكنولوجیا الصنا

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

  إبراھیم سعد المھیزع, الشئون الصحیة الغذائیة 
 ٢٠٠٥ – مصطفى عاشور - بصحة الإنسان لبكتریا الملوثة للألبان وعلاقتھاا

 ١٩٩٩ – عادل مصطفى الخولى -الرقابة الصحیة على الألبان ومنتجاتھا 
  مكتبة المعارف الحدیثة- ٢٠٠١ –محمد حسیب حافظ /  د-تشریعات المتعلقة بالرقابة على الأغذیة 

 ١٩٩٤ – أحمد السید بدران -الحلیب الآلي وإنتاج اللبن 
  كتب أجنبية ٣-٧

Food Control and Sanitary Conditions in Food Industry. Edited by Foda, Y.H., Edited in 
Egypt by Egyptian Anglo Library in 1969. 
Sanitation in Food Processing.2nd Edition-John A. Troller-1993/ Academic Press Inc. 
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Early, R. (ed.) (1991). The Technology of Dairy Products. 2nd ed Blackie and Son, 
Glasgow. 
Marth, E. H. (2001). Applied dairy microbiology   
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 مواقع على شبكة الإنترنت ٥-٧
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  Facilities Required for Teaching and Learningمة للتعليم والتعلم التسهيلات اللاز .٨
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –الوسائل التعلیمیة السبورة  ١-٨
 .و المحاضراتقاعات التدریس  ٢-٨
 اجھزه الحاسب الآلى ٣-٨
 ذات الصلھ الشركات والمراكز البحثیھ  الزیارات المیدانیھ للمعامل و المصانع و لعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 
 
 
 
 
 
 
 



 ٦

 
 

 Course Matrix of ILO'sللمقرر مخرجات التعليم المستهدفة مصفوفة : ثالثاً
 الدروس النظرية

 
المھارات المھنیة  المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 والعملیة
المھارات العامة 

 صالومھارات الات
 موضوعات المقرر الأسبوع

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

بالألبان الطبیعیھ و تعریف  :  تقدیم  ١
الغیر طبیعیھ و انتاج اللبن 

             ×       × بالمزرعھ

٢ 

 مسببات  والتھاب الضرع
 الأمراض

 المسببھ الكائنات الحیھ الدقیقة
 للمرض

Streptococcus agalactiae 
,Staphylococcus aureus, 

Mycoplasma bovis , 
Corynebacterium bovis 

 ×      ×   × ×         

السیطرة على الكائنات الدقیقة  ٣
 المعدیة

 
 × ×     ×    ×         

 :  البیئیةالتھاب الضرعمسببات  ٤
 البكتیریا المسئولھ عن المرض
Streptococcus species - 
Enterococcus species -

Gram-negative bacteria - 
 الوقایة والتحكم والعلاج

 ×         ×          

 العلاج والمراقبة:  التھاب الضرع  ٥
الكشف المبكر عن اللبن الغیر 

 Automatic On-Line طبیعي
Detection of Abnormal 

Milk 
لكشف المبكر عن ا الإحتیاج إلى

التھاب االضرع واللبن  الغیر 
 طبیعي

لتھاب الضرع  ا-متطلبات الاختبار
الضرع تحت  التھاب -المعدى

  -الإكلینیكي
  الغیر طبیعیةالألبان 

 ×  ×    ×   × ×         

 الضرع التھاب  عن لكشف اطرق ٦
 غیر طبیعيال اللبنو

 Electrical  التوصیل الكھربائي
Conductivity 

الضرع  -التھاب الضرع المعدى 
 الغیر الألبان - تحت الإكلینیكي

 اللون- طبیعیة

 ×   ×      × ×         

 اللبن  عنطرق أخرى للكشف ٧
          ×   ×  × ×   ×  غیر طبیعي والتھاب الضرع ال



 ٧

   catalase الكتالیز : الانزیمات 
-N-acetyl-b-D -و

glucosaminidase  
استخدام تكنولوجیا القریبة من 

-near الأشعة تحت الحمراء 
infrared (NIR) Technology  

 اللبن  عنطرق أخرى للكشفتابع  ٨
 غیر طبیعي والتھاب الضرعال

Spectrophotometric 
Techniques –  

   الأشعة تحت الحمراء الطیفیھ
Infrared Spectroscopy 

 

 ×   × ×  ×   ×          

    أجھزة الاستشعار البیولوجیة ٩
Biosensors  ×   × ×     ×          

 حكمخیارات إدارة الت ١٠
             × ×     ×  التغذیة بطرق  - ختیار الجینيالا

 أسالیب إدارة الإجھاد: الإجھاد  ١١
         × ×   ×     × ×  Cooling تبرید  Shade      ظل 

 –بون لایدي الحأتطھیرا: النظافة  ١٢
  من  الضرعحلمات تطھیر

Predipping 
  ×  ×      ×          

 ج الطبيخیارات العلا ١٣
الجمع بین - العلاج أثناء الرضاعة

العلاج بالمضادات الحیویة مع 
 التطعیم

          × ×         

 في التھاب  الآلىحلبالدور  ١٤
زیادة الاختراق  -الضرع 

  الحلمة لقناهالجرثومي
 ×  ×    ×   × ×         

 
 الدروس العملية

المھارات المھنیة  مھارات الذھنیةال 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 
               ×     × تقدیر نسبة الدھن باللبن  ١
تقدیر نسبة الحموضة و ال  ٢

pH 
   ×                 

                 ×    تقدیر نسبة الرماد  ٣
تقدیر نسبة ) امتحان دورى( ٤

 الكلوریدات 
   ×       × ×         

         × ×       ×   × تقدیر نسبة اللاكتوز باللبن  ٥
تقدیر نسبة بروتینات الشرش  ٦

 باللبن 
×    ×   ×             

) امتحان متنصف الترم( ٧
كیفیة الكشف عن الحیوانات 

 المصابة بالتھاب الضرع

 ×   × ×     × ×         

الكشف عن الحیوانات تابع  ٨
 المصابة بالتھاب الضرع

 ×   × ×     × ×         

عد الخلایا )  امتحان دورى( ٩
 )الجسدیھ(الطلائیة 

 ×      ×    ×         

عد البكتریا بطریقة  ١٠
 المیكروسكوب المباشر

 ×      ×    ×         

          ×   ×      × × Bactoscanالبكتوسكان  ١١



 ٨

 الكلى  للبكتریا   والعد
Total bacterial count 

تحلیل صھاریج نقل اللبن  ١٢
Bulk Tank Analysis 

(BTA) 

  ×    ×     ×         

عد البكتریا المقاومھ للحراره   ١٣
Thermoduric count 

 ×      ×    ×         

عد بكتریا الكولیفورم  ١٤
Coliform counts 

 ×      ×    ×         
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