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  نموذج توصيف مقرر
 ٦١٩ ل اللبن السائل و معاملاتھ

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦١٩ل  الرمز والكود  اللبن السائل و معاملاتھ اسم المقرر

 ٣   مجموع  ٢   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
 إجبارى  تخصصى المقررنوع 

 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 تاریخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر
 

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

 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 
 اساسیات التركیب البنائى للمركبات العضویھ و الغیرعضویھ  المكونھ اللألبانیفھم  ١-١

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

 التقدیر الكمى و الكیفى لمكونات الألبان و علاقتھا بالتصنیعیفھم  ٣-١

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

 Knowledge and Understanding  المعرفة والفھم - أ
 :بانتھاء الدراسھ یجب أن یكون الخریج قادر على فھم و درایھ بكل من

 . و منتجاتھا و أساسیاتھا العلمیھ  الطرق التكنولوجیھ المختلفھ لتصنیع و حفظ الألبانیعرف  ١-أ
 .المیكروبات الممرضھ و میكروبات فساد الألبان و كیفیھ الحد من نموھایعرف  ٢-أ
 .ساسیات نقل و تداول المنتجات اللبنیھأیفھم  ٣-أ
 .مواد و الآت تعبئھ و تغلیف الألبان و خصائصھایعرف  ٤-أ
 .التشریعات فى مجال الألبان و الھیئات المسئولھ عنھایفھم  ٥-أ
 

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

  .د و یحل مشاكل التصنیع الأساسیھیحد ١-ب
  . تصنیع الألبانیتنبأ بإحتیاجات السوق المستقبلیھ من منتجات ٢-ب

 
 Professional Skills المھارات المھنیة -ت

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
 .یختار العبوات المناسبھ للأغذیھ المختلفھ ١-ت
 .المختلفھیطبق طرق التصنیع المثلى للأغذیھ  ٢-ت
 .یسیطر على عملیات التلف و الفساد التى تحدث للمواد الغذائیھ الخام و المصنعھ ٣ -ت
یكون دائم الاطلاع على الحدیث فى المواد التى تدخل فى صناعھ المنتجات اللبنیھ أو المواد التى لھا خواص  ٤-ت

 . وظیفیھ أو صحیھ و تطویرھا
  المنتجات اللبنیھ المختلفھ و تركیزاتھایختار المواد المضافھ فى تصنیع ٥-ت



 ٢

 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

 ٢  و عرض عام لأھمیھ الألبانمقدمة  ١

 أنواع صھاریج – مواصفات و متطلبات صھاریج حفظ اللبن –انظمھ تداول اللبن : مصادر اللبن الخام  ٢
  تبرید الألبان–لبان تجمیع الأ

٢ 

 ٢  عملیات الطرد المركزى– التخزین –الإستلام : العملیات التصنیعیھ التى تجرى على اللبن السائل ٣

 )أمتحان دورى (  ٤
  المعاملات الحراریھ– تعدیل اللبن – العملیات التصنیعیھتابع 

٢ 

 ٢  التجنیس-التخلص من الروائح و النكھات  : العملیات التصنیعیھتابع  ٥

 ٢  التوزیع- التخزین –التعبئھ و التغلیف  : العملیات التصنیعیھتابع  ٦

 )امتحان منتصف الترم(  ٧
 اللبن المبستر

٢ 

 ٢ اللبن المعقم ٨

 )أمتحان دورى(  ٩
  مشابھات الألبان–اللبن المحور : أنواع خاصھ من الألبان 

٢ 

 ٢  للألبانالتى تؤثر على القیمھ الغذائیھالتغیرات  ١٠

 ٢ التغیرات التى تؤثر على جوده اللبن و تركیبھ ١١

 ٢ اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر مكونات الألبان ١٢

 ٢ الطرق الحدیثھ لتقدیر المركبات الكبرى و الصغرى للألبان ١٣

 )امتحان شفوى(الألبان   الشاملھ فى مصانعجودةالمراقبة  ١٤
 

٢ 

 ٢٨ ريةاجمالى عدد الساعات النظ
 
 
 الدروس العملیھ* 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 العمليه

 ٢ تعریف اللبن ١
 ٢ اختبارات الحسیة والطبیعیة التى تجرى على اللبن ٢
 ٢ لطبیعیة التى تجرى على اللبن ااختبارات  ٣
 ٢ الوزن النوعى)  امتحان دورى( ٤
 ٢ )الحموضة (  الاختبارات الكیماویة  ٥
 ٢ )الدھن ( ارات الكیماویة ختبالا ٦



 ٣

 ٢ )الجوامد الكلیة ( الاختبارات الكیماویة  ٧
 ٢ تقدیر الأملاح)   الترممنتصف امتحان( ٨

 ٢ تقدیر البروتینات و الثبات الحرارى للألبان)  امتحان دورى( ٩
 ٢ اختبارات اللبن المبستر ١٠

 ٢ تابع اختبارات اللبن المبستر ١١

 ٢  المعقماختبارات اللبن ١٢

 ٢ اختبارات اللبن المعقم تابع  ١٣

 ٢ الاختبارات البكتریولوجیة ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

 
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .٤
 )٣رقم محتویات المقرر 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

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

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

 
 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٥

 المهارات المستهدف تقيمها )الطريقة(الأسلوب  مسلسل
 نیھو المھارات الذھ 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
 ting of Assessment Time Schedule and Weighالجدول 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 الرابع عشرالأسبوع  شفوى امتحان  ٣-٥
 %٨٠ السادس عشرالأسبوع  نھائى امتحان  ٤-٥

 %١٠٠ ةإجمالى الدرج

 
 
 



 ٤
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 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ٢میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج
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 eaching and Learning Facilities Required for Tالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .٨
  )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

 لمقرراتدریس ب
 

 Course Matrix of ILO'sللمقرر مخرجات التعليم المستهدفة مصفوفة : 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 

و عرض عام لأھمیھ دمة مق ١
               ×       الألبان

٢ 

انظمھ : مصادر اللبن الخام 
 مواصفات و –تداول اللبن 

متطلبات صھاریج حفظ 
 أنواع صھاریج –اللبن 

 تبرید –تجمیع الألبان 
 الألبان

  ×   ×       ×        

العملیات التصنیعیھ التى  ٣
: تجرى على اللبن السائل

 – التخزین –الإستلام 
 عملیات الطرد المركزى

×     ×       ×        

 )أمتحان دورى (  ٤
 – العملیات التصنیعیھتابع 

 المعاملات –تعدیل اللبن 
×     ×       ×  ×      



 ٦

 الحراریھ
 : العملیات التصنیعیھتابع  ٥

التخلص من الروائح و 
  التجنیس-النكھات 

×     ×       ×  ×      

 : العملیات التصنیعیھ تابع ٦
 –التعبئھ و التغلیف 

  التوزیع-التخزین 
   ×  ×       ×        

 )امتحان منتصف الترم(  ٧
      ×   ×          ×  اللبن المبستر

         ×     ×     ×  اللبن المعقم ٨

 )أمتحان دورى(  ٩
: أنواع خاصھ من الألبان 

 مشابھات –اللبن المحور 
 الألبان

           ×   ×      

التى تؤثر على التغیرات  ١٠
       × ×             القیمھ الغذائیھ للألبان

التغیرات التى تؤثر على  ١١
       × ×           ×  جوده اللبن و تركیبھ

اساسیات الطرق التحلیلیھ  ١٢
       ×         ×     لتقدیر مكونات الألبان

لتقدیر الطرق الحدیثھ  ١٣
المركبات الكبرى و 

 الصغرى للألبان
    ×         ×       

 الشاملھ فى جودةالمراقبة  ١٤
              ×  ×  ×   الألبان  مصانع

 
 
 
 

 الدروس العملية
المھارات المھنیة  المھارات الذھنیة المعرفة والفھم   

 والعملیة
المھارات العامة 

  الاتصال  ومھارات
 موضوعات المقرر الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 
                     تعریف اللبن ١
اختبارات الحسیة والطبیعیة  ٢

 ×     التى تجرى على اللبن
                

اختبارات  الطبیعیة التى تجرى  ٣
 ×      ×     على اللبن

          

الوزن )  امتحان دورى( ٤
         ×       ×     النوعى

(  الاختبارات الكیماویة  ٥
                ×     )الحموضة 

                ×     )الدھن ( ختبارات الكیماویة الا ٦
الجوامد ( الاختبارات الكیماویة  ٧

                ×     )الكلیة 

تقدیر )  امتحان منتصف الترم( ٨
                ×     الأملاح

تقدیر )  امتحان دورى( ٩
                ×    البروتینات و الثبات الحرارى 



 ٧

 للألبان
                ×     اختبارات اللبن المبستر ١٠
               × × ×    تابع اختبارات اللبن المبستر ١١

               × × ×    اختبارات اللبن المعقم ١٢

               × × ×    للبن المعقماختبارات ا تابع  ١٣

               ×  ×    الاختبارات البكتریولوجیة ١٤
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