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 نموذج توصيف مقرر
 ٦٢٨ ل الألبان المكثفھ و المجففھتكنولوجیا  

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
الألبѧѧѧѧѧѧѧѧѧѧان تكنولوجیѧѧѧѧѧѧѧѧѧا   اسم المقرر

 المكثفھ و المجففھ
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦٢٨ل  الرمز والكود 

 ٣   مجموع  ٢   ملىع 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 قسم لمحتوى المقررتاریخ اعتماد مجلس ال
 

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

 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 
 – اللاكتوز –الدھن – البروتین –عامة لمكونات اللبن خصائص الكیمیائیھ و الفیزیائیة الللفھم المبادئ الأساسیة ی ١-١

 و علاقتھا بإنتاج الألبان المكثفھ و المجففھ   و الفیتامیناتالاملاح
 على وحدات التشغیل و المعدات  الخاصھ  و التعرفالألبان المكثفھ و المجففھفھم  التكنولوجیا المتعلقھ بإنتاج  ی ٢-١

 بكل منتج
 حسیا وا ومیكروبیولوجیطرق تحلیلھا و تقییمھاكیماویا العملیة في تصنیع المنتجات  بما في ذلك علم التقنیات یت ٣-١

و  الألبان المكثفھ و المجففھالدرایة باللوائح و التشریعات القانونیھ اللازمة لتصنیع وبیع منتجات یكون على  ٤-١
 تجنب اسباب سحب المنتج

 الألبان المكثفھ و المجففھالشاملھ فى مصانع بمفاھیم الجوده درایھ الیكون على  ٥-١

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

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

 .یفیھ الحد من نموھالمیكروبات الممرضھ و میكروبات فساد الألبان و كیعرف ا ١-أ
 .أساسیات نقل و تداول المنتجات اللبنیھیفھم  ٢-أ
 .ساسیات ھندسھ مصانع الألبانیفھم أ ٣-أ
 .مواد و الآت تعبئھ و تغلیف الألبان و خصائصھایعرف  ٤-أ
 .الاشتراطات الصحیھ لمصانع الألبانیعرف  ٥-أ
 

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

 .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

 .ر العبوات المناسبھ للأغذیھ المختلفھیختا ١-ت
 .یطبق طرق التصنیع المثلى للأغذیھ المختلفھ ٢-ت
 .یسیطر على عملیات التلف و الفساد التى تحدث للمواد الغذائیھ الخام و المصنعھ ٣ -ت
لمختلفھ ضع جداول التغذیھ الجماعیھ و التغذیھ الخاصھ و إعداد وجبات غذائیھ تناسب الظروف الصحیھ ای ٤-ت

 . للإنسان
 .یصنع و یطور منتجات الألبان المنتجھ محلیا و عالمیا ٥-ت
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

ائص الوظیفیھ لمكونات اللبن و علاقاتھا صخال التعرف على الماد الخام الداخلھ فى الصناعھ  و–مقدمھ  ١
 الألبان المكثفھ و المجففھ بتصنیع

٢ 

 Evaporatedتكنولوجیا التبخیر :  التكنولوجیھ التى تجرى على اللبن المعد للتصنیع العملیات ٢
Technology 

٢ 

 Evaporatedتكنولوجیا التبخیر :  التكنولوجیھ التى تجرى على اللبن المعد للتصنیع العملیاتتابع  ٣
Technology 

٢ 

 (امتحان دورى) ٤
 ناعھ منتجات الألبان المركزهص

٢ 

 ٢ صناعھ منتجات اللبن الفرز المركز ٥

 ٢ صناعھ منتجات الألبان المركزه المحلاه ٦

 )امتحان منتصف الترم( ٧
 خصائص الجوده  للألبان المركزه 

٢ 

 ٢ الألبان المجففھ ٨

 (امتحان دورى) ٩
 المبادىء الأساسیھ للتجفیف بالرشاش

٢ 

 ٢ ز اللبن للتجفیف بالرشاشإعداد و تجھی ١٠

 ٢ للتجفیف بالرشاشالمعاملات الحراریھ  ١١

 ٢ خصائص الجوده  للألبان المجففھ ١٢

 ٢ التحكیم للأبان المكثفھ و المجففھ ١٣

 )امتحان شفوى (المكثفھ و المجففھالألبان   مصانعمراقبة جودة ١٤
 

٢ 

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 
 
 
 



 ٣

 
 س العملیھالدرو: ثانیا

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 العمليه

 ٢ اختبارات تحدید جودة اللبن ١

 ٢ تعدیل تركیب اللبن باضافة لبن فرز ٢

 ٢ تعدیل تركیب اللبن باضافة لبن قشدة ٣

 ٢ تحدید وصول اللبن المكثف الناتج للتركیز المناسب اختبارات) امتحان دورى( ٤
 ٢  ى تحلیل اللبن المكثف المحل ٥

 ٢ الغیر محلى  تحلیل اللبن المكثف ٦
 ٢  تحلیل اللبن المجفف)صف الترممنتامتحان ( ٧

 ٢ دراسة الصفات الحسیة والطبیعیة للبن المجفف ٨

 ٢ تابع دراسة الصفات الحسیة والطبیعیة للبن المجفف) امتحان دورى( ٩
 ٢ استرجاع الالبان المجففة والعوامل المؤثرة علیھا ١٠

 ٢ زیارة لمزارع دینا ١١
 ٢ المكثفدراسة الركیب الكیماوى للبن  ١٢

 ٢ دراسة الركیب الكیماوى للبن المجفف ١٣
 ٢  فى تركیز اللبنUFاستخدام ال   ١٤

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

 .مراقبھ الجوده
یم تقریر علمي كما أنھا إعداد وتقدو  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

شفوى امتحان  ٣-٥  لتقییم المعرفة والفھم والمھارات العامة 

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥



 ٤

  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 

 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 
 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان الزراعیة والأأسس تكنولوجیا الصناعات 

 ٢٠٠٥ – مصطفى عاشور -البكتریا الملوثة للألبان وعلاقتھا بصحة الإنسان 
 ١٩٩٩ – عادل مصطفى الخولى -الرقابة الصحیة على الألبان ومنتجاتھا 

 ١٩٩٣ – محمد على شاكر -الألبان إنتاجھا ومنتجاتھا 
  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 
 

  كتب أجنبية ٣-٧
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 ٥
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 مواقع على شبكة الإنترنت ٥-٧
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  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات 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 ھ للمعامل و المصانع و الشركات والمراكز البحثیھ  الزیارات المیدانیلعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

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

 الدروس النظرية
 

ة المھارات العام 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 

 التعرف على الماد الخام الداخلھ فى –مقدمھ  ١
ائص الوظیفیھ لمكونات صخالالصناعھ  و

الألبان المكثفھ و اللبن و علاقاتھا بتصنیع 
 المجففھ

×          ×          

٢ 
  التكنولوجیھ التى تجرى على اللبنالعملیات

تكنولوجیا التبخیر : المعد للتصنیع 
Evaporated Technology 

 
× 
 
 

×   ×     ×    ×      



 ٦

 التكنولوجیھ التى تجرى على العملیاتتابع  ٣
تكنولوجیا التبخیر : اللبن المعد للتصنیع 

Evaporated Technology 
   ×  ×      ×   ×      

       ×   ×           صناعھ منتجات الألبان المركزه ٤

          ×           صناعھ منتجات اللبن الفرز المركز ٥

      ×   × ×      ×     صناعھ منتجات الألبان المركزه المحلاه ٦

       ×  × ×      × ×    خصائص الجوده  للألبان المركزه  ٧

               ×     × الألبان المجففھ ٨

      ×   ×      ×     × فیف بالرشاشالمبادىء الأساسیھ للتج ٩

          ×      × ×    إعداد و تجھیز اللبن للتجفیف بالرشاش ١٠

                 ×    للتجفیف بالرشاشالمعاملات الحراریھ  ١١

       ×   ×    × × × ×    خصائص الجوده  للألبان المجففھ ١٢

       ×  ×     ×    ×   التحكیم للأبان المكثفھ و المجففھ ١٣

المكثفھ و الألبان   مصانعمراقبة جودة ١٤
       × × ×     × × × ×    المجففھ

 
 
 
 

 الدروس العملية
المھارات المھنیة  المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 والعملیة
المھارات العامة 
 ومھارات الاتصال

 موضوعات المقرر الأسبوع

                    
          ×          × اختبارات تحدید جودة اللبن ١

        ×       ×      تعدیل تركیب اللبن باضافة لبن فرز ٢

                     تعدیل تركیب اللبن باضافة لبن قشدة ٣

تحدید وصول اللبن  اختبارات) امتحان دورى( ٤
 المكثف الناتج للتركیز المناسب

×          ×  ×        

         ×         ×   تحلیل اللبن المكثف المحلى   ٥

                  ×   تحلیل اللبن المكثف  الغیر محلى ٦
          ×       ×    تحلیل اللبن المجفف) امتحان منتصف الترم( ٧

دراسة الصفات الحسیة والطبیعیة للبن  ٨
 المجفف

   × ×      × ×         

تابع دراسة الصفات الحسیة ) ن دورىامتحا( ٩
 والطبیعیة للبن المجفف

   ×       ×          

استرجاع الالبان المجففة والعوامل المؤثرة  ١٠
 علیھا

    ×      × × ×        

                     زیارة لمزارع دینا ١١



 ٧

              ×       دراسة الركیب الكیماوى للبن المكثف ١٢

          ×     ×    ×  دراسة الركیب الكیماوى للبن المجفف ١٣
          ×     ×    ×   فى تركیز اللبنUF استخدام ال  ١٤

 
 

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

 
 
 
 
 


