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  نموذج توصيف مقرر
 ٦٢٢ ل المثلوجات اللبنیھتكنولوجیا 

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
المثلوجѧѧѧѧѧات تكنولوجیѧѧѧѧا   اسم المقرر

 اللبنیھ
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦٢٢ل  الرمز والكود 

 ٣   مجموع  ٢   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
 إجبارى  تخصصى 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 رتاریخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقر
 

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

 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 
و الغیر لبنیھ التى تدخل فى  یھلبنلمكونات الاخصائص الكیمیائیھ و الفیزیائیة العامة للفھم المبادئ الأساسیة ی ١-١

     صناعھ المثلوجات اللبنیھ
 على وحدات التشغیل و المعدات    و التعرف  المثلوجات اللبنیھفھم مبادئ  التكنولوجیا المتعلقھ بإنتاج  ی ٢-١

 الخاصھ بكل منتج
 لیل الكیمیائیة والمیكروبیولوجیة والحسیةبما في ذلك التحا    المثلوجات اللبنیھتعلم التقنیات العملیة في تصنیع ی ٣-١

 و تجنب اسباب سحب المثلوجات اللبنیھالدرایة باللوائح و التشریعات القانونیھ اللازمة لتصنیع وبیع یكون على  ٤-١
 المنتج

     المثلوجات اللبنیھبحساب و تكوین المخالیط المستخدمھ فى عمل درایھ الیكون على  ٥-١

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

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

 .المیكروبات الممرضھ و میكروبات فساد الألبان و كیفیھ الحد من نموھایعرف  ١-أ
 .للبنیھأساسیات نقل و تداول المنتجات ایعرف  ٢-أ
 .مواد و الآت تعبئھ و تغلیف الألبان و خصائصھایعرف  ٣-أ
 .أساسیات تغذیھ الانسانیفھم  ٤-أ
 .لخامات المعاونھ و المواد المضافھ  أنواعھا و خصائصھا و دورھا و حدود استخدامھاایعرف  ٥-أ
 

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

 .ضع التسلسل التكنولوجى لخطوط تصنیع الألبان و منتجاتھا ی ١-ب
  . تصنیع الألبانیتنبأ بإحتیاجات السوق المستقبلیھ من منتجات ٢-ب

 
 



 ٢

 Professional Skills المھارات المھنیة -ت
 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على

 .غذیھ المختلفھیختار العبوات المناسبھ للأ ١-ت
 .یحكم و یقیم منتجات الألبان حسیاً و كیماویا و میكروبیولوجیا و ریولوجیاً ٢-ت
یكون دائم الاطلاع على الحدیث فى المواد التى تدخل فى صناعھ المنتجات اللبنیھ أو المواد التى لھا خواص  ٣-ت

 . وظیفیھ أو صحیھ و تطویرھا
 .یقوم بتدعیم و تقویھ الأغذیھ ٤-ت
 یختار المواد المضافھ فى تصنیع المنتجات اللبنیھ المختلفھ و تركیزاتھا ٥-ت
 
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

 الوظیفیھ لمكونات خصائصالتكوین وال التعرف على –مقدمھ  : )الآیس كریم(المثلوجات اللبنیھ و القشدیھ   ١
 المثلوجات اللبنیھلبن و علاقاتھا بتصنیع ال

٢ 

 ٢ ھاائصصالداخلھ فى الصناعھ  وخاللبنیھ و الغیر لبنیھ اد الخام والم ٢

 الأسبوع الثالث ٣
 ھاائصصالداخلھ فى الصناعھ  وخالغیر لبنیھ اد الخام والم

٢ 

 (امتحان دورى) ٤
  )الآیس كریم(المثلوجات اللبنیھ تكنولوجیا انتاج 

  التبرید و التعتیق– التجنیس – البستره –مخلوط عمل ال

٢ 

 ٢  التخزین و التوزیع– التصلیب – و التعبئھ –التجمید  ٥

 : أنواع خاصة من الآیس كریم ٦
Frozen custard, Mousse, Soft-serve ice cream, Diabetic and dietetic ice cream, Low fat 

frozen deserts, Sherbets and ices 

٢ 

 )امتحان منتصف الترم( ٧
 Mousseالعملیات الأساسیھ لصناعھ 

٢ 

 ٢ ready-to-eat desertsالجاھزه للأكل تكنولوجیا إنتاج المثلوجات  ٨

 (امتحان دورى) ٩
 المثلوجات اللبنیھ و القشدیھ  عیوب 

٢ 

 ٢ الأختبارات الكیماویھ و الطبیعیھ للمثلوجات اللبنیھ و القشدیھ   ١٠

 ٢ ارات المیكروبیولوجیھ للمثلوجات اللبنیھ و القشدیھالأختب ١١

 ٢ للمثلوجات اللبنیھ و القشدیھ   التحكیم ١٢

 ٢ المثلوجات اللبنیھ و القشدیھ    مصانعمراقبة جودة ١٣

 )امتحان شفوى( مراجعھ شاملھ و سیمنار للطلاب ١٤
 

٢ 

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 
 
 



 ٣

 
 

 ھالدروس العملی: ثانیا
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 العمليه

 ٢  تعریف المثلوجات اللبنیھ ١

 ٢  الداخلھ فى تركیب المخلوط اللبنیھ المواد  ٢

 ٢ الداخلھ فى تركیب المخلوطالمواد الغیر لبنیھ تابع  ٣

 ٢ الأختبارات الكیماویھ التى تجرى على المخلوط) امتحان دورى( ٤

 ٢ اویھتابع الأختبارات الكیم ٥

 ٢ الأختبارات الطبیعیة التى تجرى على المخلوط ٦

 ٢ تابع الأختبارات الطبیعیة  )منتصف الترمأمتحان ( ٧
 ٢ المثلوجات المنخفضھ السعرات الحراریھ ٨

 ٢ الطرق الحسابیھ لحساب مكونات المخلوط) امتحان دورى( ٩

 ٢ المخلوط المركب الحالھ الأولى لحساب المكونات ١٠

 ٢ الحالھ الثانیھ لحساب المكونات  ١١

 ٢ الحالھ الثالثھ لحساب المكونات ١٢

 ٢ الحالھ الرابعھ لحساب المكونات ١٣

 ٢ التحكیم و التقییم الحسى للمثلوجات اللبنیھ ١٤

 
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .٤
 )٣محتویات المقرر رقم انظر ( في المحاضرات ویات  المقرر محتتشمل 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
ما أنھا إعداد وتقدیم تقریر علمي كو  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

 
 
 
 



 ٤

 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٥
 المهارات المستهدف تقيمها )الطريقة(الأسلوب  مسلسل

 و المھارات الذھنیھ تقییم المعرفة والفھم دوریھ متحاناتا 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 Assessmentمنى للتقييم ودرجات التقييم الجدول الز .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 إجمالى الدرجة

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

  ٢٠٠٤إبراھیم عبد االله زیدان  المواصفات القیاسیة لمنتجات الألبان الغذائیة بین الواقع والمأمول
 ٢٠٠٦لطفي فھمي الحمزاوى    ل التصنیع الغذائينظم الجودة الحدیثة في مجا

 ١٩٩١ - روبنسون ٥آر  :٢ و ج١میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج
 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : المعاملات الحراریة في مصانع الألبان

 ٢٠٠٢ –نبیل محمد مھنا : التصنیع والخواص الوظیفیة لبروتینات اللبن 
   عبده السید شحاتة: لبان المتخمرةمیكروبیولوجیا الجبن والأ

 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان أسس تكنولوجیا الصناعات الزراعیة والأ
 ٢٠٠١ - طارق مراد النمر -والصحة اللبن ومنتجاتھ ودورھا في التغذیة 
 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ٢میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج

 ١٩٩٥ – ة إبراھیم حسین أبو لحی-شدیة منتجات الحلیب الدھنیة والمثلجات الق
  منشأة المعارف بالأسكندریة- ٢٠٠٠ – نبیل مھنا و لیلى السباعى -تعبئة وتغلیف الأغذیة ومنتجات الألبان 

  مكتبة المعارف الحدیثة- ٢٠٠١ –محمد حسیب حافظ /  د-التشریعات المتعلقة بالرقابة على الأغذیة 
 ٢٠٠٥ - طارق مراد النمر -منتجات الألبان الداعمة للحیویة 

  كتب أجنبية ٣-٧
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Andrew, A.T. (2004). Biochemistry of milk products  
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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   
Richardson G. H. (1985). Standard methods for the examination of dairy products  
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Volly R. (1998). The technology of dairy products    
Webb B. H. (1978). Fundamentals of dairy chemistry  
Walstra, P. GeurtsA, T. J.. Noomen , A. Jellema, A and  van Boekel, M. A. J. S.(1999) 



 ٥

Dairy technology. Marcel Dekker, Inc.  
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  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .٨
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –لتعلیمیة السبورة الوسائل ا 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
 



 ٦

 Course Matrix of ILO'sللمقرر يم المستهدفة مخرجات التعلمصفوفة : 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 

 –مقدمھ  : )ریمالآیس ك(المثلوجات اللبنیھ و القشدیھ   ١
 الوظیفیھ لمكونات خصائصالتكوین والالتعرف على 

 المثلوجات اللبنیھاللبن و علاقاتھا بتصنیع 
×    ×                

المواد الخام اللبنیھ و الغیر لبنیھ الداخلھ فى الصناعھ   ٢
      × ×         ×    × ائصھاصوخ

٣   
الصناعھ  المواد الخام الغیر لبنیھ الداخلھ فى 

 ائصھاصوخ
×    ×          ×      

  )الآیس كریم(المثلوجات اللبنیھ تكنولوجیا انتاج  ٤
 التبرید و – التجنیس – البستره –عمل المخلوط 

 التعتیق
×     ×         ×      

      ×         ×     ×  التخزین و التوزیع– التصلیب – و التعبئھ –التجمید  ٥

 :  من الآیس كریمأنواع خاصة ٦
Frozen custard, Mousse, Soft-serve ice 
cream, Diabetic and dietetic ice cream, 

Low fat frozen deserts, Sherbets and ices 

  ×   ×               

       ×       ×       Mousseالعملیات الأساسیھ لصناعھ  ٧

-ready-toكل تكنولوجیا إنتاج المثلوجات الجاھزه للأ ٨
eat deserts               ×      

       ×       × ×   ×   المثلوجات اللبنیھ و القشدیھ  عیوب  ٩

الأختبارات الكیماویھ و الطبیعیھ للمثلوجات اللبنیھ و  ١٠
        ×          × ×  القشدیھ  

                   ×  الأختبارات الطبیعیھ للمثلوجات اللبنیھ و القشدیھ ١١

الأختبارات المیكروبیولوجیھ للمثلوجات اللبنیھ و  ١٢
        ×           ×  القشدیھ

          ×    ×   × ×   للمثلوجات اللبنیھ و القشدیھ   التحكیم ١٣

   ×   ×   ×     × ×  ×    المثلوجات اللبنیھ و القشدیھ    مصانعمراقبة جودة ١٤

 
 
 

 ھالدروس العملی
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 

                    ×  تعریف المثلوجات اللبنیھ ١

      ×          ×    ×  الداخلھ فى تركیب المخلوط اللبنیھ المواد  ٢



 ٧

الداخلھ فى تركیب تابع المواد الغیر لبنیھ  ٣
          ×          × المخلوط

الأختبارات الكیماویھ التى ) امتحان دورى( ٤
          ×          × تجرى على المخلوط

          ×      × ×   × تابع الأختبارات الكیماویھ ٥

تجرى على الأختبارات الطبیعیة التى  ٦
          ×      × ×   × المخلوط

تابع الأختبارات   )منتصف الترمأمتحان ( ٧
     ×   ×            × الطبیعیة

        ×       ×  ×   × المثلوجات المنخفضھ السعرات الحراریھ ٨

الطرق الحسابیھ لحساب ) امتحان دورى( ٩
        ×       ×     × مكونات المخلوط

المخلوط المركب الحالھ الأولى لحساب  ١٠
        ×       ×     × المكونات

        ×       ×     × الحالھ الثانیھ لحساب المكونات  ١١

        ×       ×     × الحالھ الثالثھ لحساب المكونات ١٢

       ×        ×     × الحالھ الرابعھ لحساب المكونات ١٣

       ×        ×     × تقییم الحسى للمثلوجات اللبنیھالتحكیم و ال ١٤

  
 
 

 رئيس القسم منسق المقرر
 رجب بدوى. د.أ كمال محمد كمالى. د.أ

 
 
 
 
 


