
 ١

٦ 

 نموذج توصيف مقرر
 ٦٣٤ ل  شئون  صحیھ لمصانع الألبان

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
 

شѧѧئون  صѧѧحیھ لمصѧѧانع   اسم المقرر
 الألبان

 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦٣٤ل  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 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 
 لبانالأ في عملیات تصنیع ھ الصحیالشئونالمبادئ الأساسیة وممارسات النظافة و.فھمی ١-١

و الشئون الصحیھ   الآمنھ وذات صلاحیھ  من منظورفھم مبادئ  التكنولوجیا المتعلقھ بإنتاج  منتجات الألبانی ٢-١
  على وحدات التشغیل و المعدات  الخاصھ بكل منتجالتعرف

رفع اللبنیھ و تحسین جودة المواد الخام والمنتجات  و الألبانتحسین وتطویر انتاج للموضوعات المتعلقھ ب یدرك ٣-١
 ءتطبیق الاشتراطات الصحیة وسلامة الغذاوالتغذویھ  تھاقیم

 لتجنب اسباب سحب الدرایة باللوائح و التشریعات القانونیھ اللازمة لتصنیع وبیع منتجات الألبانیكون على  ٤-١
 المنتج

 الألبانمصانع كنموذج لإرساء نظام اَمن فعال فى ) الھاسب (نظام تحلیل المخاطرلم ببرامج ی 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 

 .أساسیات ومنھجیات  و أخلاقیات البحث العلمى و أدواتھ المختلفھیعرف  ١-أ
 .روبات الممرضھ و میكروبات فساد الألبان و كیفیھ الحد من نموھاالمیكیعرف  ٢-أ
 .الألبانمفاھیم إداره الجوده الشاملھ فى مصانع یفھم    ٣-أ
 .مواد و الآت تعبئھ و تغلیف الألبان و خصائصھایعرف  ٤-أ
 

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

 قیم المخاطر فى الممارسات المھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانی ١-ب
 .ر أفضل البدائل لتحقیق أقصى فائده لمنشأه تصنیع الألباناختی ٢-ب
  .یحدد و یحل مشاكل التصنیع الأساسیھ ٣-ب

 



 ٢

 
 Professional Skills المھارات المھنیة -ت

 : أن  علىیجب أن یكون الخریج قادراً
 خطط لتطویر الممارسھ المھنیھ و تنمیھ أداء الآخرینی ١-ت
 .یراقب الشروط الصحیھ عند نقل و تسلیم الغذاء ٢ -ت
 .یطبق معاییر الجوده و یتأكد من سلامھ الغذاء ٣-ت
 
 
 
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

 ٢ تعریف والتنظیم: الشئون الصحیھ : مقدمھ ١

 ٢ الشئون الصحیھإدارة  ٢

 ٢  و منتجاتھاالألبانتلوث بالكائنات الحیة الدقیقة المرتبطة  ٣

 (امتحان دورى) ٤
    و الجو و الظروف المحیطھ بالإنتاجالھواء

٢ 

 ٢ الصرف الصحي مصادر المیاه و ٥

 ٢ التعبئھ و التغلیف  ٦

 )رمامتحان منتصف الت( ٧
  بالمزرعھالتنظیف والتعقیم في إنتاج الألبان 

٢ 

 ٢  داخل مصانع أللبان نظم التنظیف والتعقیم ٨

 (امتحان دورى) ٩
  و التطھیر و التعقیمتنظیفال مركبات

٢ 

 ٢ الآفات فى منشآت الألبان وطرق مكافحتھا ١٠

 ٢  و منتجاتھاالألبانمخلفات مصانع  معالجة   ١١

 ٢ )الھاسب(وتحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة ضمان الجودة  ١٢

 ٢ الھاسب(ضمان الجودة وتحلیل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة تابع  ١٣

 )امتحان شفوى( التفتیش الصحى على منشآت الألبان   ١٤
 

٢ 

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 
 
 
 



 ٣

 
 الدروس العملیھ* 
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٢ الشئون الصحیھ فى مصانع الألبان  ١
 ٢ التعروف على انواع المنظفات ٢
 ٢  و مواد التعقیمالتعرف على انواع المطھرات ٣
 ٢ زیارة بعض المصانع لمتابعة الشروط الصحیة فى المبانى وتطبیق عملیة الغسیل ٤
 ٢ الشروط الواجب توفرھا فى الارضیات والاسقف ٥
 ٢ لبان المتخمرة زیارة لمصانع الا ٦
 ٢     كیفیھ اختیار المعدات و الأجھزه الخاصھ بالتصنیع )امتحان منتصف الترم( ٧
 ٢ الشئون الصحیھ و المیكروبات الناقلھ للأمراض و الفساد ٨
 ٢  مناقشة لتطبیق نظام الھاسب على خطوط انتاج منتجات الالبان المختلفة)امتحان دورى( ٩
 ٢  الھاسب على خطوط انتاج منتجات الالبان المختلفة لتطبیق نظامتابع ١٠

 ٢ المركزه و المجففھتطبیق نظام الھاسب على مصانع الالبان  ١١

 ٢ تطبیق نظام الھاسب على مصانع الالبان الجبن  ١٢
 ٢ تطبیق نظام الھاسب على مصانع الالبان المتخمرة ١٣
 ٢ یھالمثلوجات اللبنتطبیق نظام الھاسب على مصانع  ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

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

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

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

 
 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٥

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

 %١٠٠ إجمالى الدرجة

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

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

 ٢٠٠٦لطفي فھمي الحمزاوى    نظم الجودة الحدیثة في مجال التصنیع الغذائي
  ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : ة في مصانع الألبانالمعاملات الحراری

 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ١میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج
 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ٢میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج

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

  مكتبة المعارف الحدیثة- ٢٠٠١ –محمد حسیب حافظ /  د-التشریعات المتعلقة بالرقابة على الأغذیة 
  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. 
Andrew, A.T. (2004). Biochemistry of milk products  
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  
Varnam A. H., (1994). Milk and milk products  
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) 
Dairy technology. Marcel Dekker, Inc.  

 دوريات ونشرات ٤-٧
 

INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD 
MICROBIOLOGY 
 

AUSTRALIAN JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY 
 

JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD 
CHEMISTRY 
 

FOOD AND BIOPRODUCTS PROCESSING 
 

JOURNAL OF DAIRY RESEARCH 
 

FOOD BIOTECHNOLOGY 
 

JOURNAL OF DAIRY SCIENCE 
 

FOOD CHEMISTRY 

JOURNAL OF FOOD BIOCHEMISTRY 
 

FOOD MICROBIOLOGY 
 

JOURNAL OF FOOD LIPIDS 
 

FOOD RESEARCH INTERNATIONAL 

JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND 
PRESERVATION 
 

FOOD TECHNOLOGY 
 



 ٥

JOURNAL OF FOOD PROTECTION 
 

FOOD TECHNOLOGY AND BIOTECHNOLOGY 

JOURNAL OF FOOD QUALITY 
 

INTERNATIONAL DAIRY JOURNAL 
 

JOURNAL OF FOOD SAFETY 
 

INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY 
TECHNOLOGY 
 

Annual Review of Quality Control of 
Foods 

JOURNAL OF FOOD SCIENCE 
  

 مواقع على شبكة الإنترنت ٥-٧
http://www.inspection.gc.ca/english/fssa/polstrat/haccp/haccpe.shtml 

htm.microsfs report/IFTExpertReports/Research/IFT/org.ift.embersm://http 
Institute of Food Technologists  
FDA Center for Food Safety and Applied Nutrition  
FDA Food Code  
www. Food qualitynews.com     www. Chipsbooks.com/qualcont.html 
www.sciencedirect.com 
http://agricola.nal.usda.gov/ 
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/ 
http://annualreview.org/ 
http://www.pubmedcentral.nih.gov/tocrender.fcgi?journal=146&action=archive 
http://journals.asm.org/ 
http://www.e-journals.org/microbiology/ 
http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 
http://www.highwire.org/ 
http://www.humanapress.com/Index.pasp 
http://www.adsa.org 

  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .٨
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –السبورة الوسائل التعلیمیة  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 دفة مخرجات التعليم المستهمصفوفة : 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 

تعریف : الشئون الصحیھ : مقدمھ ١
         ×      ×   ×  × والتنظیم

         × ×     ×   ×  × الشئون الصحیھإدارة  ٢

تلوث بالكائنات الحیة الدقیقة المرتبطة  ٣
        ×      × ×    ×   و منتجاتھاالألبان

 و الجو و الظروف المحیطھ الھواء ٤
         ×    ×     ×     بالإنتاج

         ×    ×  ×  ×    الصرف الصحي مصادر المیاه و ٥

        × ×      ×  ×    التعبئھ و التغلیف  ٦



 ٦

 التنظیف والتعقیم في إنتاج الألبان  ٧
        ×  ×   ×      × × بالمزرعھ

 داخل مصانع نظم التنظیف والتعقیم ٨
        ×     ×  ×   ×   أللبان 

         ×     ×     ×   و التطھیر و التعقیمتنظیفال مركبات ٩

الآفات فى منشآت الألبان وطرق  ١٠
        ×       ×   ×   مكافحتھا

 و الألبانمخلفات مصانع  معالجة   ١١
        ×       ×   × ×  منتجاتھا

ضمان الجودة وتحلیل المخاطر ونقاط  ١٢
        ×  ×     ×   ×  × )الھاسب(التحكم الحرجة 

 ضمان الجودة وتحلیل المخاطرتابع  ١٣
        ×  ×     ×   ×  × الھاسب(ونقاط التحكم الحرجة 

          ×     ×   × ×  التفتیش الصحى على منشآت الألبان   ١٤

 الدروس العملية
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 
         ×      ×   × ×  الشئون الصحیھ فى مصانع الألبان  ١
               ×    ×  التعرف على انواع المنظفات ٢
التعرف على انواع المطھرات و  ٣

               ×    ×  مواد التعقیم

زیارة بعض المصانع لمتابعة  ٤
مبانى وتطبیق الشروط الصحیة فى ال

 عملیة الغسیل
  ×   ×     ×          

الشروط الواجب توفرھا فى  ٥
        ×       ×   ×   الارضیات والاسقف

          ×     ×   ×   زیارة لمصانع الالبان المتخمرة  ٦
كیفیھ اختیار ) امتحان منتصف الترم( ٧

المعدات و الأجھزه الخاصھ 
 بالتصنیع    

  × ×  ×     ×  ×        

الشئون الصحیھ و المیكروبات  ٨
         ×    × ×    ×   الناقلھ للأمراض و الفساد

مناقشة لتطبیق نظام ) امتحان دورى( ٩
الھاسب على خطوط انتاج منتجات 

 الالبان المختلفة
×  ×   ×  ×     ×        

تابع لتطبیق نظام الھاسب على  ١٠
لبان خطوط انتاج منتجات الا

 المختلفة
×  ×   ×  ×     ×        

تطبیق نظام الھاسب على مصانع  ١١
        ×     ×  ×   ×  × الالبان المركزه و المجففھ

تطبیق نظام الھاسب على مصانع  ١٢
        ×     ×  ×   ×  × الالبان الجبن 

تطبیق نظام الھاسب على مصانع  ١٣
        ×     ×  ×   ×  × الالبان المتخمرة

تطبیق نظام الھاسب على مصانع  ١٤
        ×     ×  ×   ×  × المثلوجات اللبنیھ
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