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  نموذج توصيف مقرر
 ٥١٥ ل الجبنتكنولوجیا 

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
دبلѧѧѧوم مراقبѧѧѧھ جѧѧѧوده  المستوى/الفرقة ٥١٥ل  الرمز والكود  الجبنتكنولوجیا  اسم المقرر

 اللبن و منتجاتھ
 ٤   مجموع  ٤   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 

 – اللاكتوز –الدھن – البروتین –خصائص الكیمیائیھ و الفیزیائیة العامة لمكونات اللبن للفھم المبادئ الأساسیة ی ١-١
 إنتاج الجبن  ولا سیما في مجال  و الفیتامیناتالاملاح

  على وحدات التشغیل و المعدات  الخاصھ بكل منتج و التعرفالجبنفھم مبادئ  التكنولوجیا المتعلقھ بإنتاج  ی ٢-١

  لھایمیائیة والمیكروبیولوجیة والحسیة  بما في ذلك التحالیل الكالجبنتعلم التقنیات العملیة في تصنیع ی ٣-١

 و تجنب  و خاصھ الجبن الدرایة باللوائح و التشریعات القانونیھ اللازمة لتصنیع وبیع منتجات الألبانیقوم ب ٤-١
 اسباب سحب المنتج

تلف منتجات  التي یمكن القیام بھ على مخ الكیمیائیة والحسیة والاختبارات المیكروبیولوجیةم أھمیھ تطبیق یقی ٥-١
 الجبن

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

 Knowledge and Understanding المعرفة والفهم   - أ
 

 : أن جب أن یكون الخریج قادراعلىیبانتھاء دراسھ برنامج دبلومھ الدراسات العلیا 
 
لمكونѧات الغѧذاء و التفѧاعلات الخاصѧھ بھѧا و كیفیѧھ        الخواص الطبیعیھ و الكیماویѧھ و المیكروبیѧھ        یعرف ١- أ

 . التحكم فى ھذه التفاعلات
 . الطرق التكنولوجیھ المختلفھ لتصنیع و حفظ الأغذیھ و أساسیاتھا العلمیھ یفھم  ٢-أ
 أنواع البكتریا النافعھ و التى تستخدم كبادئات فى تصنیع منتجات الأغذیھ و الألبان و التخمرات یعرف ٣-أ

 .ناعیھالص
 .الخواص الحسیھ للغذاء و طرق تقییمھایفھم  ٤-أ
 . طرق تحلیل و تقییم الأغذیھ و المنتجات اللبنیھ و الألبانیعرف ٥-أ

 
  المھارات الذھنیة–ب 

 : أن  یجب أن یكون الخریج قادراً علىبانتھاء الدراسھ 
 .یضع التسلسل التكنولوجى لخطوط التصنیع الغذائى ١-ب
  .یحل مشاكل التصنیع الأساسیھیحدد و  ٢-ب
  . التصنیع الغذائىیتنبأ بإحتیاجات السوق المستقبلیھ من منتجات ٣-ب
 



 ٢

 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 يةالنظر

لبن و علاقاتھا ائص الوظیفیھ لمكونات الصخالاد الخام الداخلھ فى الصناعھ  وو التعرف على الم–مقدمھ  ١
 الجبنبتصنیع 

٢ 

 ٢ تقسیم الجبن و تصنیفھا ٢
 ٢ صناعھ منتجات اللبن المركزه و أثرھا على صناعھ الجبن ٣
 )أمتحان دورى(  ٤

 صناعھ الجبنالألبان الغیر طبیعیھ و 
٢ 

 ٢  الجبن  التكنولوجیھ التى تجرى على اللبن المعد لتصنیعالعملیات ٥
 ٢  الجبنولوجیھ التى تجرى على اللبن المعد لتصنیع التكنالعملیاتتابع  ٦
 )امتحان منتصف الترم(  ٧

 الخامات اللبنیھ و الغیر لبنیھ فى  صناعھ الجبن
٢ 

 ٢ عملیھ التجبن و صناعھ الجبن ٨
 )أمتحان دورى(  ٩

 خطوات صناعھ الجبن المختلفھ
٢ 

 ٢ خطوات صناعھ الجبن المختلفھتابع  ١٠
 ٢ ؤثر على تصافى الجبنالعوامل التى ت ١١

 ٢ التحكیم فى الجبن ١٢
 ٢ الاختبارات الكیماویھ و الریولوجیھ و الحسیھ التى تجرى على الجبن ١٣
 ٢  )شفوى امتحان (الاختبارات المیكروبیولوجیھ للجبن ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 

 الدروس العملیھ
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 العمليه

 ٤ طرق اخذ العینات  ١
 ٤ تعدیل تركیب اللبن  ٢
 ٤ اساسیات انتاج الجبن  ٣
 ٤ أنواع التجبن ) اختبار دورى( ٤
 ٤ تقسیم الجبن ٥
 ٤ الجبن الدمیاطى ٦
 ٤ الجبن الدوبل كریم ٧
 ٤ الجبن القریش ٨

 ٤  الجبن الكوتاج) اختبار دورى( ٩



 ٣

 ٤ الجبن الجرفیة ١٠
 ٤ الجبن الراس  ١١

 ٤ الجبن الایدام ١٢

 ٤ الجبن الداربى ١٣
 ٤  المختلفھ تقییم الحسى و الكیماوى للجبنال ١٤

 ٥٦ اجمالى عدد الساعات العمليه
 
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .٤
 )٣ت المقرر رقم محتویاانظر ( 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

 الجماعیة على نقاط القوة والضعف في العروض التي قدمتردود الفعل   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
 ارات الذھنیھو المھ تقییم المعرفة والفھم دوریھ امتحانات ١-٥
  المھارات الذھنیھ المھارات المھنیھ وو تقییم المعرفة والفھم امتحان منتصف الترم ٢-٥

شفوى امتحان  ٣-٥  العامھ  المھاراتو تقییم المعرفة والفھم 

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥
 
 and Weighting of Assessment Time Schedule الجدول 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 مالى الدرجةإج

 
 List of Referencesقائمة المراجع  .٧
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 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ٢میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج
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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  الزیارات المیدانیھ للمعامل و المصانع و الشركات والمراكز البحثیھ میداني ، لعمل الاتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

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

 الدروس النظرية
 

المھارات العامة ومھارات  نیة والعملیةالمھارات المھ المھارات الذھنیة المعرفة والفھم
 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 المواد –مقدمھ  ١
الخام الداخلھ فى الصناعھ  

ائص الوظیفیھ لمكونات صخالو
 اللبن و علاقاتھا بتصنیع الجبن

×     ×        ×  ×     

                   ×  تقسیم الجبن و تصنیفھا ٢

صناعھ منتجات اللبن المركزه و  ٣
         ×     ×      × أثرھا على صناعھ الجبن

 )أمتحان دورى(  ٤
صناعھ الألبان الغیر طبیعیھ و 

 الجبن
      ×              

 التكنولوجیھ التى العملیات ٥
تجرى على اللبن المعد لتصنیع 

 الجبن 
 ×    ×     × ×         

 التكنولوجیھ التى العملیاتابع ت ٦
تجرى على اللبن المعد لتصنیع 

 الجبن
 ×    ×     × ×         

 )امتحان منتصف الترم(  ٧
الخامات اللبنیھ و الغیر لبنیھ فى  

 صناعھ الجبن
             ×       

         ×      ×    ×  عملیھ التجبن و صناعھ الجبن ٨

 )أمتحان دورى(  ٩
         ×      ×    ×   صناعھ الجبن المختلفھخطوات



 ٦

خطوات صناعھ الجبن تابع  ١٠
               ×    ×  المختلفھ

العوامل التى تؤثر على تصافى  ١١
                     الجبن

        ×  ×   × ×  ×     التحكیم فى الجبن ١٢

الاختبارات الكیماویھ و  ١٣
تى الریولوجیھ و الحسیھ ال

 تجرى على الجبن
   × ×      ×  ×   ×     

الاختبارات المیكروبیولوجیھ  ١٤
     ×   ×  ×      ×  ×   للجبن

 
 الدروس العملية

المھارات العامة ومھارات  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم
 الاتصال

 موضوعات المقرر الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 
 طرق اخذ العینات  ١

          ×          

 تعدیل تركیب اللبن  ٢
 ×     ×    ×          

         ×      ×    × × اساسیات انتاج الجبن  ٣

أنواع ) اختبار دورى( ٤
         ×            التجبن 

               ×    ×  تقسیم الجبن ٥
               ×      دمیاطىالجبن ال ٦
 الجبن الدوبل كریم ٧

     ×               

               ×      الجبن القریش ٨

)  اختبار دورى( ٩
               ×      الجبن الكوتاج

               ×      الجبن الجرفیة ١٠
               ×      الجبن الراس  ١١

               ×      الجبن الایدام ١٢

               ×      الجبن الداربى ١٣
التقییم الحسى و  ١٤

  الكیماوى للجبن
 المختلفھ

   × ×   ×   ×  ×   ×     
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