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 تٛطيف ثشٔبِح دوتٛساٖ اٌفٍسفخ في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض  الأٌجبْ

 ( 1024/  1024) ػبَ 

 ثيـــــــبٔبد أسبسيـــــــــــــخ : -أ

 الأٌجبْ.اٌفٍغفخ فٟ اٌؼٍَٛ اٌضساػ١خ فٟ رخقـ   اٖدوزٛس بِح :ـ أسُ اٌجشٔ 2

               √:                ) ِؾزشن( ـ طجيؼخ اٌجشٔبِح  1

 الأٌجبْلغُ ػٍَٛ  اٌمسُ اٌّسئٛي ػٓ اٌجشٔبِح : -3

 ؽبدٜ ٔج١ً ساؽذ اٌغب٠ؼد/ إٌّســـك :  -4

  9102عجزّجش تبسيخ اػتّبد اٌجشٔبِح :   -5

 ــــٍِٛبد ِتخظظـــــــخ :ِؼــ -ة

 :  الأ٘ذاف اٌؼبِخ ٌٍجشٔبِح -2

اٌفٍسفخ في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض  اٖيٙذف اٌجشٔبِح إٌٝ تخشيح طبٌت زبطً ػٍٝ دسخخ دوتٛس

 الأثبْ  لبدس ػٍي :

الأٌجدبْ ِدغ قرمدبْ اٌّٙدبساد الأعبعد١خ ٚاٌؾذ٠ضدخ فدٟ ِغدبي ( اٌمذسح ػٍٝ دِظ اٌّؼبسف ٚٔمدذ٘ب ٚرؾ١ٍٍٙدب فدٟ 0

 .ٔزبط ٚرق١ٕغ اٌٍجٓ ِٕٚزغبرِٗؾبوً قٚرٌه ٌؾً غبي الأٌجبْ ِ

  .( اعزخذاَ اٌزم١ٕبد اٌؾذ٠ضخ فٟ رق١ٕغ ٚرؾ١ًٍ الاٌجبْ ِٕٚزغبرٙب9

إٔزبط ٚرق١ٕغ اٌٍدجٓ ِٕٚزغبردٗ فدٟ ادً اٌّؼٍِٛدبد اٌّزبؽدخ اٌّزؼٍمخ ثؾً اٌّؾىلاد ٌإٌّبعت ( ارخبر اٌمشاس 3

   .ئخؼًّ ِغ اٌؾفبا ػٍٝ اٌج١آٌِ خلاي فش٠ك 

ٌجبْ ٚاٌؼًّ اٌّغزّش ػٍٟ اٌزط٠ٛش ٚالاٌّبَ ثىدً لأفٟ ِغبي ا خٌّبَ ثبٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّٙبساد ا١ٌّٕٙٗ اٌّخزٍفلإ( ا4

 ِب ٘ٛ ؽذ٠ش فٟ ِغبي اٌزخقـ.

( اعزغلاي اٌّٛاسد اٌّزبؽٗ ثىفبئٗ فٟ ِغبي اٌقٕبػبد اٌٍج١ٕٗ ٚاٌجؾش ػٓ ا٠غبد ِٛاسد ثذ٠ٍٗ الً رىٍفٗ ٚاٌزٟ 5

 ر١ّٕٗ اٌّغزّغ ٚاٌؾفبا ػٍٟ اٌج١ئٗ.ثذٚس٘ب رغبُ٘ فٟ 

 ( اٌزقشف ثؾفبف١ٗ ٚٔضا٘ٗ ِٚقذال١ٗ ٚاْ ٠ىْٛ ٍِّب ثبٌمٛا١ٔٓ ٚاٌزؾش٠ؼبد اٌخبفٗ ثّغبي إٌّٙٗ.6

( اٌؼّددً مددّٓ فش٠ددك ٚااٙددبس لذسرددٗ ػٍددٟ ل١ددبدٖ اٌفش٠ددك ٚر١ّٕددٗ اٌددزاد ٠ٚىددْٛ لددبدسا ٌٕمددً ػٍّددٗ ٚخجشرددٗ 7

 ٌلأخش٠ٓ.

 

 

 

 

  Programٌجشٔبِح دوتٛساٖ اٌفٍسفخ فٝ اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ )الأٌجبْ( ذفخ ـ اٌّخشخبد اٌتؼٍيّيخ اٌّستٙ 1

ILO's: 
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 ٚاٌفُٙ  اٌّؼشفخ . أ

 ػٍي أْ: سالبد اٌخشيح يىْٛ أْ يدتدوتٛس اٌفٍسفخ في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ )الأٌجبْ(  ثشٔبِح ثبٔتٙبء دساسخ

 ٔغ١ٍض٠خ..  ٠زوش إٌظش٠بد ٚالاعبع١بد فٝ ِغبي الأٌجبْ ثبٌٍغخ اٌؼشث١ٗ ٚالإ0.0.0أ.

 .   ٠ؼطٝ أِضٍخ ػٓ اٌؾذ٠ش ِٓ اٌّؼبسف فٝ ِغبي الأٌجب0.9.0ْأ.

 ٚادٚارٗ اٌّخزٍفٗ أعبع١بد ِٕٚٙغ١بد ٚاخلال١بد اٌجؾش اٌؼٍّٟ فٝ ِغبي الأٌجبْ ٠ؾذد 0.0.9أ. 

  ٠ؾذد اٌّجبدئ الاخلال١ٗ ٚاٌمب١ٔٛٔخ ٌٍّّبسعٗ ا١ٌّٕٙٗ فٟ ِغبي الأٌجبْ 0.0.3أ. 

 ٖ فٟ اٌّّبسعٗ ا١ٌّٕٙٗ فٟ ِغبي الأٌجب٠ْؾشػ ِجبدئ اٌغٛد 0.0.4أ.

 ٠زوش اعبع١بد اٌغٛدٖ فٟ اٌّّبسعٗ ا١ٌّٕٙٗ فٟ ِغبي الأٌجبْ 0.9.4أ. 

 ٠ؾشػ اٌّؼبسف اٌّزؼٍمٗ ثأصبس ِّبسعزٗ ا١ٌّٕٙٗ ػٍٟ اٌج١ئٗ 0.0.5أ. 

 ٠زوش هشق ر١ّٕٗ اٌج١ئٗ ٚف١بٔزٙب 0.9.5أ. 

 اٌـّـٙــبساد اٌـز٘ـٕيــخ –ة

 ػٍي أْ: سالبد  اٌخشيح يىْٛ أْ يدتدوتٛس اٌفٍسفخ في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ )الأٌجبْ(   ثشٔبِح ثبٔتٙبء دساسخ

 ٚو١ف١خ الاعزفبدح ِٕٙب فٝ ِغبي الأٌجب٠ْؾًٍ اٌّؼٍِٛبد اٌّزٛفشح  0.0.0ة. 

 ٠م١ُ هشق اٌزؾ١ًٍ اٌّغزخذِٗ فٟ ِغبي الأٌجبْ ٚهشق رؾن١ش اٌّؾب١ًٌ ٚاٌذلائً اٌّغزخذِخ فٟ رٌه 9.0.0ة.

 فٝ رشو١ت اٌٍجٓ ثٙذف الاعزفبدح ِٓ اٌخٛاؿ اٌٛا١ف١خ فٝ اٌقٕبػبد اٌٍج١ٕخ دليع 3.0.0ة.

 ٠ٕبلؼ رأص١ش اعزخذاَ اٌزىٌٕٛٛع١ب اٌؾذ٠ضخ فٝ اٌقٕبػخ ػٍٝ خقبئـ إٌبرظ إٌٙبئٝ 4.0.0ة.

 اٌّغبلاد اٌزٝ ٠ّىٓ ف١ٙب اعزخذاَ رىٌٕٛٛع١ب إٌبٔٛ فٝ الأٌجبْ يكشف 5.0.0ة.

زفبدح ِٓ اٌخٛاؿ اٌطج١ؼ١خ ٌٍجٓ فٝ اٌىؾف ػٓ غؼ اٌٍجٓ ٚرؾغ١ٓ عٛدح ٠ٕبلؼ و١ف ٠ّىٓ الاع 6.0.0ة.

 إٌّزظ

 ٠ج١ٓ ربص١ش اٌخٛاؿ اٌش٠ٌٛٛع١خ ػٍٝ خقبئـ إٌّزظ إٌٙبئٝ 7.0.0ة.

 ٠غزٕزظ اٌّؾبوً إٌبرغٗ ِٓ فغبد الاغز٠ٗ اٌٍج١ٕٗ ٚهشق اٌزغٍت ػ١ٍٙب 0.0.9ة. 

 .ٗ ثب١ٌّىشٚثبد اٌّشم١خ ٚهشق اٌزغٍت ػ١ٍٙب٠ٛمؼ اٌّؾبوً إٌبرغخ ِٓ رٍٛس اٌٍجٓ ِٕٚزغبر 9.0.9ة.

٠فغش اٌّؾبوً إٌبرغٗ ِٓ اعزخذاَ ثذائً ِىٛٔبد اٌٍجٓ اٌّخزٍفٗ عٛاء غزائ١ٗ أٚ فؾ١ٗ اٚ رىٌٕٛٛع١ٗ  3.0.9ة.

 ٚهشق اٌزغٍت ػ١ٍٙب

ٍٟ  ٠ىزؾف اٌزأص١شاد اٌغزائ١خ ٚاٌزىٌٕٛٛع١خ اٌّخزٍفخ ٌّىٛٔبد اٌٍجٓ ٚثذ٠لارٗ ٚػلالزٙب ثبٌزغٍت ػ 4.0.9ة.

 ثجؼل الأِشاك

 ٠قُّ دساعبد ثؾض١ٗ رن١ف اٌٟ اٌّؼبسف 0.0.3ة.

 ٠ىزت أٚساق ػ١ٍّٗ   0.0.4ة. 

 ٠م١ُ اٌّخبهش فٟ ِٕزغبد الأٌجبْ ِٕٚزغبرٙب 0.0.5ة. 

 ٠خطو ٌزط٠ٛش الأداء ثبعزخذاَ الأعب١ٌت ٚالارغب٘بد ٚاٌزم١ٕبد اٌؾذ٠ضخ 0.0.6ة. 

 ِشغٛثٗ فٟ الأٌجبْ ِٕٚزغبرٙب.ثٛمؼ هشق ٌّمبِٚخ ا١ٌّىشٚثبد اٌغ١ش  9.0.6ة. 

 ٠مزشػ اٌمشاساد إٌّبعجخ فٝ ع١بلبد ١ِٕٙخ ِخزٍفٗ فٝ ِغبي الأٌجبْ 0.0.7ة. 

 ٠م١ُ اٌطشق اٌقٕبػ١خ اٌؾذ٠ضخ ٌزق١ٕغ إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ اٌخبفخ ٚاٌضب٠ٛٔخ 0.0.1ة.

 ٠قُّ ثطبلبد ٌزؾى١ُ الأٌجبْ ِٕٚزغبرٙب 9.0.1ة.

 بئظ ثطش٠مخ ػ١ٍّخ ِذػّخ ثبلادٌخ ٚاٌجشا٠ٓ١ٕ٘بلؼ ِب رؾقً ػ١ٍٗ ِٓ ٔز 0.0.2ة. 

 :ٚاٌؼٍّيخ إٌّٙيخ سادج. اٌّٙب

 ػٍي أْ: سالبد اٌخشيح يىْٛ أْ يدتدوتٛس اٌفٍسفخ في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ )الأٌجبْ(  ثشٔبِح ثبٔتٙبء دساسخ

 ٠زمٓ اٌّٙبساد الأعبع١خ ٚاٌؾذ٠ضخ فٟ ِغبي أزبط ٚرق١ٕغ الأٌجبْ 0.0.0ط. 

 اٌزؾ١ًٍ اٌؾذ٠ضخ فٟ الأٌجبْ ِٕٚزغبرٙب ٠غزخذَ هشق 9.0.0ط.

  ٠ؾنش اٌّؾب١ًٌ ٚاٌذلائً ٚاٌقجغبد اٌّغزخذِخ فٟ رؾب١ًٌ الأٌجبْ ِٕٚزغبرٙب 3.0.0ط.

 ٠خطو لأٔزبط ِٕزغبد ٌج١ٕخ خبفخ راد خقبئـ ٚا١ف١خ ٚخقبئـ داػّخ ٌٍؾ٠ٛ١خ 4.0.0ط.

 ٠ؾذد اعب١ٌت اٌغؼ اٌّخزٍفٗ ٌٍّٕزظ اٌٍجٕٟ 5.0.0ط.
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المستهدفة   وصولا للخواصلخواص الكيميائيه والطبيعيه للبن المستخدم في الصناعه ي ايتحكم ق 6.0.0ط.
   هائيلمنتج اللبني الل

 ٠ىزت اٌزمبس٠ش ا١ٌّٕٙخ 0.0.9ط.

 ٠م١ُ اٌزمبس٠ش ا١ٌّٕٙخ 0.9.9ط. 

 رم١١ُ اٌطشق ٚالأدٚاد اٌّغزخذِخ فٟ ِغبي رؾ١ًٍ الأٌجبْ ِٕٚزغبرٙب 0.0.3ط.

 الأدٚاد اٌّغزخذِخ فٟ ِغبي رؾ١ًٍ الأٌجبْ ِٕٚزغبرٙبرط٠ٛش اٌطشق ٚ 0.9.3ط. 

 ٠غزخذَ ثىفبءح اٌٛعبئً اٌزىٌٕٛٛع١ٗ اٌّخزٍفخ ٚاٌّزطٛسح فٝ ِغبي الأٌجبْ 0.0.4ط.

 ٠غزخذَ اٌزم١ٕبد اٌؾذ٠ضخ فٝ اٌقٕبػبد اٌٍج١ٕخ اٌّخزٍفخ 9.0.4ط.

زخذَ فٝ فٕبػخ إٌّزغبد اٌٍج١ٕخ ٠غزخذَ رطج١مبد اٌؾبعت الاٌٝ فٝ ؽغبة اٌخٍطبد اٌّخزٍفخ اٌزٟ رغ 3.0.4ط.

 ٚرؾ١ٍٍٙب

 ٠طٛس ِّبسعخ إٌّٙخ ِٓ خلاي الاهلاع ػٍٝ اٌّشاعغ اٌؼ١ٍّخ اٌؾذ٠ضخ 0.0.5ط. 

 ٠طجك ثشاِظ رٙذف ٌز١ّٕخ ِٙبساد اٌؼب١ٍِٓ فٝ ِغبي الأٌجبْ 9.0.5ط.

 : ٚإٌّتمٍخ اٌؼبِخ دساد. اٌّٙب

 ػٍي أْ: سالبد اٌخشيح يىْٛ أْ يدتػيخ )الأٌجبْ(  دوتٛس اٌفٍسفخ في اٌؼٍَٛ اٌضسا ثشٔبِح ثبٔتٙبء دساسخ

 ٠غ١ذ اٌزٛافً اٌفؼبي ِغ الأخش٠ٓ فٟ ؽٍمبد إٌمبػ ٚأٔؾطخ اٌزؼٍُ اٌزارٟ 0.0.0د. 

 ٠غزخذَ اٌىّج١ٛرش فٟ ق٠غبد ػلالبد ِٚؼبدلاد ث١ٓ اٌّؼبِلاد اٌّخزٍفخ ٌلأٌجبْ ٚعٛدح إٌبرظ إٌٙبئٟ 0.0.9د. 

 ؾش ػٓ اٌغذ٠ذ فٟ ِغبي أزبط ٚرق١ٕغ ٚؽفظ الأٌجب٠ْغزخذَ الأزشٔذ ٌٍج 9.0.9د. 

 ٠غ١ذ اٌزؼبًِ ِغ ِؾبوً الأزبط فٝ اٌّقبٔغ 0.0.3د. 

٠زٛافً ثؾىً فؼبي ِغ اٌغٙبد اٌجؾض١خ اٌّخزٍفخ ٚاٌّزخققخ فٝ ِغبي أزبط ٚرق١ٕغ الأٌجبْ  9.0.3د.

 ِٕٚزغبرٙب

 بْ ٚرؾ١ًٍ اٌزغبسة اؽقبئ١ب٠زؼبْٚ ثفبػ١ٍخ ِغ الاخش٠ٓ ٌزٛم١ؼ و١ف١خ فٕبػخ الاٌج 3.0.3د.

 ٠غبُ٘ فٝ رؼ١ٍُ الاخش٠ٓ ثزمذ٠ُ ػشٚك ِشئ١خ فٝ ِغبي الأٌجبْ 4.0.3د.

 ٠مَٛ ثبٌزم١١ُ اٌزارٟ ٚاٌزؼ١ٍُ اٌّغزّش فٟ ِغبي الأٌجبْ 0.0.4د. 

 ٠غزخذَ اٌّقبدس اٌّخزٍفٗ ٌٍؾقٛي ػٍٟ اٌّؼٍِٛبد ٚاٌّؼبسف فٝ ِغبي الأٌجبْ 0.0.5د. 

  ٠مٛد فشق اٌؼًّ فٝ ِغبي الأٌجب٠ْؼًّ فٝ فش٠ك ٚ 0.0.6د. 

 ٠غزط١غ اداسٖ اٌٛلذ فٝ ِغبي الأٌجبْٚ ٠ذ٠ش اٌٍمبد اٌؼ١ٍّٗ 0.0.7د. 

 ـ اٌّؼبييش الأوبديّيخ ٌٍجشٔبِح :  3

اٌّؾزمخ ِٓ اٌّؼب١٠ش الأوبد١ّ٠خ اٌم١بع١خ اٌؼبِخ ٌٍذساعبد اٌؼ١ٍب  ARSرجٕذ اٌى١ٍخ اٌّؼب١٠ش الأوبد١ّ٠خ اٌم١بع١خ      

 09( ثزبس٠خ  7ٙب ا١ٌٙئخ اٌم١ِٛخ ٌنّبْ عٛدح اٌزؼ١ٍُ ٚاٌزٟ رُ اػزّبد٘ب فٟ عٍغخ ِغٍظ اٌى١ٍخ سلُ )اٌزٟ أفذسر

  /3  /9107 َ 

 لا رٛعذاٌؼلاِبد اٌّشخؼيخ:                                   ـ 4 

 

 ٘يىً ِٚىٛٔبد اٌجشٔبِح : -5 

ػب١ِٓ ػٍٝ الألً ِٓ ربس٠خ اٌزغغ١ً، ٚثؾذ ألقٝ أسثغ أػٛاَ. ٠ٚغٛص ِذ رغغ١ً اٌطبٌت أ ـ  ِـــذح اٌجشٔبِح :  

 ٌؼبَ أٚ اوضش ثٕبء ػٍٝ هٍت اٌّؾشف ِٚٛافمخ ِغٍظ اٌمغُ اٌّخزـ ِٚغٍظ اٌى١ٍخ ِٚغٍظ اٌغبِؼخ.
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 ة ـ ٘يىً اٌجشٔبِح :  

ٌٍطبٌت زك اختيبس ٘زٖ اٌّمشساد ِٓ اٌّمشساد الاختيبسيخ ٌٍجشٔبِح  أٚ  اٌّمشساد الاختيبسيخ ٌٍجشٔبِح: (*)

 ٌّتطٍجبد اٌذساسخ ثّٛافمخ اٌّششذ الأوبديّي. ِٓ ِمشساد  ثشٔبِح أخش ٚفمب

 

 ثبلإضبفخ اٌي رٌه: 

 دساسخ ِتطٍجبد اٌىٍيخ ٚاٌدبِؼخ ٌٍسظٛي ػٍي اٌذسخخ اٌؼٍّيخ ثذْٚ ٚزذاد: - أ

 ٟٙالاِزؾبْ اٌزأ١ٍ٘ٝ اٌؾف 

  ِطٍٛة ُِٕٙ ٔؾش  09/9106)اٌطلاة اٌّغغ١ٍٓ ِٓ –ٔؾش ثؾش فٟ ِغٍٗ د١ٌٚٗ ٌٙب ِؼبًِ رأص١ش

 ١ٗ ٌٙب ِؼبًِ رأص١ش(ثؾض١ٓ فٝ ِغٍٗ دٌٚ

 قػذاد اٌشعبٌخ 

 دساسخ ِتطٍجبد اٌدبِؼخ :   ) ششط ِٕر اٌذسخخ اٌؼٍّيخ ( -ة

  ٓٚؽذح أٚ ِب ٠ؼبدٌٗ ثبٌٍغخ الإٔغ١ٍض٠خ ِٓ أؽذ اٌّؼب٘ذ اٌّؼزّذح. 411ر٠ٛفً ِؤعغٟ لا ٠مً ػ 

 ِستٛيبد اٌجشٔبِح ) في ٔظبَ اٌسبػبد اٌّؼتّذح (               لا يٕطجك -ج 

 ساد اٌجشٔبِح ِمش -د

 اٌخطخ اٌذساسيخ ٌّتطٍجبد اٌدبِؼخ

 

 ِدّٛع ِؼًّ     تّبسيٓ ِسبضشح اسُ اٌّمشس وٛد اٌّمشس
سبػبد 

 ِؼتّذح

 ( سبػخ ِؼتّذح1اٌّتطٍجبد  الإخجبسيخ :          )

 1 1 0 0 1 )ٌٍذوتٛساٖ (ٌغخ إٔدٍيضيخ  002-201

 ( سبػخ ِؼتّذح1اٌّتطٍجبد الاختيبسيخ :      )

 1 1 0 0 1 إداسح تسٛيك 001-501

 1 1 0 0 1 أشغبي  فٕيخ 002-601

 1 1 0 0 1 ِجبدئ اٌفٍسفخ  002-221

 1 1 0 0 1 اٌتظّيُ اٌذاخً 002-402

 1 1 0 0 1 اٌسيبسخ اٌغزائيخ 002-303

 1 1 0 0 1 آثبس ِظش ػجش اٌؼظٛس   002-222

 1 1 0 0 1 اٌتزٚق اٌّٛسيمٝ 002-603

 1 1 0 0 1 الأػّبي ِجبدئ إداسح 002-501

002-202 
ِٙبساد اٌىتبثخ ثبٌٍغخ 

 اٌؼشثيخ 
1 0 0 1 1 

 

 

وٛد 

اسُ اٌجشٔبِح  اٌجشٔبِح

 اٌذساسي

ِدّٛع  ٍجبد ثشٔبِحِتط ِتطٍجبد وٍيخ ِتطٍجبد خبِؼخ

اٌسبػبد 

 إخجبسيخ اختيبسيخ إخجبسيخ إختيبسيخ إخجبسيخ اٌّؼتّذح
)*( 

 إختيبسيخ

 52 23 12 4 4 1 1 ػٍَٛ الأٌجبْ 203
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 اٌخطخ اٌذساسيخ ٌّتطٍجبد اٌىٍيخ

 -ِتطٍجبد دسخخ دوتٛساٖ اٌفٍسفخ:

 وٛد اٌّمشس
 اسُ اٌّمشس

سبػبد  اٌسبػبد

 ِدّٛع ِؼًّ ِسبضشح ِؼتّذح

 ( سبػخ ِؼتّذح4اٌّتطٍجبد  الإخجبسيخ :      )

 4 4 0 4 1 -ٕبلشبدِ 011 -311

 ( سبػخ ِؼتّذح4اٌّتطٍجبد الاختيبسيخ :      )

 1 3 1 2 اٌّؼبٌدخ اٌسيٛيخ ٌٍٍّٛثبد 202 -322

 1 3 1 2 التظبد استٙلان اٌغزاء 201 -323

 1 1 0 1 ِتمذَ -إسشبد اٌّشأح اٌشيفيخ 201 -313

 1 1 0 1 اٌتّٕيخ اٌشيفيخ فٝ اٌذٚي إٌبِيخ 201 -343

 1 3 1 2 تدبد الأٌجبْ اٌّمٍذحِٕ 203 -322

 1 1 0 1 فسيٌٛٛخيب الإص٘بس ٚالإثّبس 204 -321

 1 3 1 2 اٌتسظيٓ ٚالأِظبي 204 -314

 1 3 1 2 اٌفيشٚسبد اٌجىتيشيخ 204 -331

 1 3 1 2 إػذاد ٚتدٙيض اٌؼلائك 205 -304

 1 3 1 2 أتبج إٌؼبَ 206 -323

 1 3 1 2 الأغزيخ اٌّيىشٚثيخ 202 -303

 1 3 1 2 طفبد ٔسً اٌؼسً 203 -320

 1 3 1 2 أتبج اٌّٛص 204 -303

 1 3 1 2 أتبج تمبٜٚ اٌخضش 204 -323

ِظذاد اٌشيبذ ٚالأززِٗ اٌٛاليخ ٚالأغطيخ  204 -313

 إٌجبتيخ زٛي اٌّذْ اٌدذيذح
2 1 3 1 

 1 1 0 1 إداسح اٌٍّٛثبد اٌىيّيبئيخ اٌضساػيخ 220 -323

 1 3 1 2 يً الأطٕبفاستٕجبط ٚتسد 222 -326

 1 3 1 2 تطجيمبد اٌطبلخ اٌشّسيخ فٝ تٙيئخ اٌجيئخ 221 -312

 1 3 1 2 ٚساثخ إٌّبػخ 223 -302
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 اٌخطخ اٌذساسيخ ٌّتطٍجبد اٌجشٔبِح

 لسُ ػٍَٛ الأٌجبْ:

 اٌّتطٍجبد الاخجبسيخ:أٚلا: 

 اسُ اٌّمشس اٌىٛد
اٌسبػبد  اٌسبػبد

 ِدّٛع ِؼًّ ِسبضشح اٌّؼتّذح

 21 21 0 21 ِمشس ثسث سسبٌخ اٌذوتٛساٖ 203 -302

 3 4 1 1 اٌطشق اٌىيّبٚيخ ٌتسٍيً الأٌجبْ 203 -301

 3 4 1 1 اٌخـــــــٛاص اٌٛظيفيخ ٌلأٌجبْ 203 -303

 3 4 1 1 اٌســــــذيث في تىٌٕٛٛخيب الأٌجبْ 203 -304

 3 4 1 1 اٌخـــــــٛاص اٌسيٛيخ ٌلأٌجبْ ِٕٚتدبتٙب 203 -305

 3 4 1 1 اٌّيىشٚثبد اٌّشضيخ في الأٌجبْ 203 -306

 

   اٌّتطٍجبد الاختيبسيخ:   ثبٔيب: 

 ِدّٛع ِؼًّ ِسبضشح اسُ اٌّمشس اٌىٛد
اٌسبػبد 

 اٌّؼتّذح

 3 4 1 1 تسىيُ الأٌجبْ ِٕٚتدـبتٙب 203 -302

 3 4 1 1 تىٌٕٛٛخيب إٌّتدــبد اٌٍجٕيخ اٌثبٔٛيخ 203 -303

 3 4 1 1 ؼيخ ٌتسٍيً الأٌجبْاٌطشق اٌطجي 203 -304

 3 3 0 3 إٌّتدبد اٌٍجٕيخ اٌخبطخ 203 -320

321- 203 
تطجيمبد إٌبٔٛ تىٌٕٛٛخي في ِدبي 

 الأٌجبْ
1 1 4 3 

 3 4 1 1 ِؼذاد تسبٌيً الأٌجبْ ِٕٚتدبتٙب 203 -323

 

 مشسادِستٛيبد اٌّمشساد:                                 ساخغ استّبساد تٛطيف اٌّ -٘ـ 

 وٛد أٚ سلُ اٌّمشس:

 أسُ اٌّمشس:

 اٌّستٛيبد:                                                    ) طجمب ٌّب ٘ٛ ِزوٛس في اٌلائسخ(

  ) ثبلاستؼبٔخ ثبٌلائسخ وّب يٍي ( ِتطٍجبد الاٌتسبق ثبٌجشٔبِح : ـ 6 

 ساسبد اٌؼٍيب ثٕظبَ اٌسبػبد اٌّؼتّذحـ اٌمٛاػذ إٌّظّخ ٌّٕر اٌذسخخ ِٓ اٌجشٔبِح: أظش لائسخ اٌذ2

 

 

 

 

 ـ طشق ٚلٛاػذ تمييُ اٌٍّتسميٓ ثبٌجشٔبِح: 3     

 ِب تميسٗ ِٓ اٌّخشخبد اٌتؼٍيّيخ اٌّستٙذفخ اٌطشيمخ
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ـ الاِزؾبٔبد  0

 اٌزؾش٠ش٠خ ٚاٌؼ١ٍّخ  

ٌم١بط رؾق١ً اٌطبٌت ٌلأعظ اٌؼ١ٍّخ ٚاٌّٙبساد اٌّؼشف١خ ٚاٌز١ٕ٘خ ٚا١ٌّٕٙخ ٚاٌؼبِخ 

 ظ الأخلال١خ اٌزٟ رؾمك أ٘ذاف اٌجشٔبِظ.ٚالأع

ـ الاِزؾبْ اٌزأ١ٍٟ٘  3

 اٌؾفٟٙ 

ٚرٌه لاخزجبس لذساد اٌطبٌت اٌؼ١ٍّخ فٟ ِغبي رخققٗ ٚاٌّغبلاد اٌّشرجطخ ثٗ 

ِٚمذسرٗ ػٍٟ و١ف١خ ِؼبٌغٗ اٌّؾبوً اٌؼ١ٍّخ. ِٚذٜ اٌّبِٗ ثّٙبساد اٌؼشك 

 ٚالارقبي اٌفؼبي ٚاٌٍغخ الإٔغ١ٍض٠خ.

ؾخ قػذاد ـ فؾـ ِٕٚبل 4

 اٌشعبٌخ 

ل١بط اٌّٙبساد اٌؼ١ٍّخ ٚاٌجؾض١خ ٚاٌزؾ١ٍ١ٍخ ٚاٌّٙبساد اٌؼبِخ ٚإٌّمٌٛخ اٌّشرجطخ 

 ثإػذاد اٌشعبٌخ ٚاٌّٛمٛػبد اٌّشرجطخ ثٙب

 ـ اٌزمبس٠ش اٌغ٠ٕٛخ  5
ٌّزبثؼخ ٚل١بط الأداء اٌؼبَ ٌٍطبٌت ع٠ٕٛب  ِٓ لجً ٌغٕخ الإؽشاف ِٚغٍظ اٌمغُ اٌّخزـ ) 

 ٔغجخ الإٔغبص( 

 ـ طشق تمٛيُ اٌجشٔبِح: 4

 اٌؼيٕخ اٌٛسيٍخ اٌمبئُ ثبٌتمٛيُ

 ـ اٌطلاة اٌذاسع١ٓ 0

ػمذ ؽٍمبد ٔمبػ ٌطلاة اٌذاسعبد 

قػذاد اعزج١بْ ٌزم١١ُ اٌّمشساد  –اٌؼ١ٍب 

 ٚاٌجشٔبِظ

 ع١ّغ اٌطلاة

ـ اٌخش٠غْٛ )اٌؾبفٍْٛ ػٍٟ  9

 اٌذسعخ اٌؼ١ٍّخ(
 ٓػ١ٕٗ ِٓ اٌخش٠غ١ اعزّبساد اعزطلاع سأٞ ٚاعزج١بْ

ـ اٌّغزف١ذْٚ ِٓ خذِخ  3

 اٌجشٔبِظ

ػمذ ٌمبءاد دٚس٠ٗ ٚٚسػ ػًّ 

 ٚدٚساد رذس٠ج١خ ٚٔذٚاد ػ١ٍّخ
 اٌّشاوض اٌجؾض١خ ٚسعبي الأػّبي

ـ ِم١ُ خبسعٟ أٚ ِّزؾٓ  4

 خبسعٟ
 9-0 رمش٠ش

 ـ هشق أخشٞ 5
ػمذ ٔذٚاد  ػ١ٍّخ ثبلاعزؼبٔخ ثأعبرزح 

 ِمبثٍخ –ِٓ خبسط اٌمغُ 

إٌّٙذع١ٓ هلاة اٌذاسعبد اٌؼ١ٍب  ٚ

 اٌضساػ١١ٓ

 سئيس ِدٍس اٌمسُ                                  ِٕسك اٌجشٔبِح                                     

  

 أ.د/ ِسسٓ ػجذاٌؼضيض صِبسٖ                                            شبدٜ ٔجيً ساشذ اٌغبيشد.          

 :                                                                               اٌتٛليـــــــــــــــــــــــغ

 1024/  2/   14اٌتبسيـــــــــــــــــــــــخ  :           

  

 ،،،يؼتّذ                                                                                                            

 ػّيذ اٌىٍيخ                                                                                         

 

 ِسّٛد فٛاصأ.د/                                                                                             
 



 

 

 

 

 

 

 

 دكتوراه برنامج مصفوفات
 )علوم الألبانتخصص (

 ۹۲۰۱-۲۰۲۰ 



 

 

۱ 
 
 

 
           أهداف البرنامجمصفوفة المخرجات التعلمية المستهدفة لبرنامج الدكتوراه  تخصص علوم الالبان مع 

 

 
 أهداف البرنامج

 المعرفه و الفهم

أ.
۱.

۱.
۱

 

أ.
۱.

۲.
۱

 

أ.
۱.

۱.
۲

 

أ.
۱.

۱.
۳

 

أ.
۱.

۱.
٤

 

أ.
۱.

۲.
٤

 

أ.
۱.

۱.
٥

 

أ.
۱.

۲.
٥

 

لبان مع المعارف ذات ) القدرة على دمج المعارف  ونقدها وتحليلها في تخصص الأ۱
العلاقة ، مع إتقان المهارات الأساسية والحديثة في هذه التخصصات ، وذلك لحل المشاكل 

 الجارية في تخصص إنتاج وتصنيع اللبن ومنتجاته
  X       

) إتقان أساسيات ومنهجيات البحث العلمي في مجال الألبان  بغرض الإضافة للمعارف ۲
       X  X تها في مجال  الألبان ومنتجا

        X  ) استخدام التقنيات والاتجاهات الحديثة في تصنيع وتحليل الالبان ومنتجاتها ۳
) اتخاذ القرار لحل المشكلات المهنية في مجال إنتاج وتصنيع اللبن ومنتجاته في ظل ٤

ظ على المعلومات المتاحة  من خلال قيادة فريق عمل في سياقات مهنية مختلفة ، مع الحفا
 البيئة  

    X  X X 

) الالمام بالعديد من المهارات المهنيه المختلفه في مجال الالبان و العمل المستمر علي ٥
   X      التطوير و الالمام بكل ما هو حديث في مجال التخصص.

) استغلال الموارد المتاحه بكفائه في مجال الصناعات اللبنيه و البحث عن ايجاد موارد ٦
 X X       ه اقل تكلفه و التي بدورها تساهم في تنميه المجتمع و الحفاظ علي البيئه.بديل
) التصرف بشفافيه ونزاهه ومصداقيه وان يكون ملما بالقوانين و التشريعات الخاصه ۷

     X X   بمجال المهنه .
را لنقل ) العمل ضمن فريق واظهار قدرته علي قياده الفريق و تنميه الذات و يكون قاد۸

   X X     علمه و خبرته للأخرين.
 
  

 
 
 
 
 
 



 

 

۲ 
 
 

 

 داف البرنامج

 (ب) المهارات الذهنية

ب.
۱.

۱.
۱

 

ب.
۲.

۱.
۱

 

ب.
۳.

۱.
۱

 

ب.
٤.

۱.
۱

 

ب.
٥.

۱.
۱

 

ب.
٦.

۱.
۱

 

ب.
۷.

۱.
۱

 

ب.
۱.

۱.
۲

 

ب.
۲.

۱.
۲

 

ب.
۳.

۱.
۲

 

ب.
٤.

۱.
۲

 

ب.
۱.

۱.
۳

 

ب.
۱.

۱.
٤

 

ب.
۱.

۱.
٥

 

ب.
۱.

۱.
٦

 

ب.
۲.

۱.
٦

 

ب.
۱.

۱.
۷

 

ب.
۱.

۱.
۸

 

ب.
۲.

۱.
۸

 

ب.
۱.

۱.
۹

 

ة على دمج المعارف  ونقدها وتحليلها في تخصص الألبان مع ) القدر۱
المعارف ذات العلاقة ، مع إتقان المهارات الأساسية والحديثة في هذه 

التخصصات ، وذلك لحل المشاكل الجارية في تخصص إنتاج وتصنيع 
 اللبن ومنتجاته

x x x x x x x x x x x       x x  

العلمي في مجال الألبان  بغرض  ) إتقان أساسيات ومنهجيات البحث۲
  x x     x x            الإضافة للمعارف في مجال  الألبان ومنتجاتها 

) استخدام التقنيات والاتجاهات الحديثة في تصنيع وتحليل الالبان ۳
  x x  x x               ومنتجاتها 

اللبن ) اتخاذ القرار لحل المشكلات المهنية في مجال إنتاج وتصنيع ٤
ومنتجاته في ظل المعلومات المتاحة  من خلال قيادة فريق عمل في 

 سياقات مهنية مختلفة ، مع الحفاظ على البيئة  
       x x x x      x    

) الالمام بالعديد من المهارات المهنيه المختلفه في مجال الالبان و العمل ٥
  x  x x x  x x            مجال التخصص. المستمر علي التطوير و الالمام بكل ما هو حديث في

) استغلال الموارد المتاحه بكفائه في مجال الصناعات اللبنيه و البحث ٦
عن ايجاد موارد بديله اقل تكلفه و التي بدورها تساهم في تنميه المجتمع و 

 الحفاظ علي البيئه.
           x   x x     

و ان يكون ملما بالقوانين و  ) التصرف بشفافيه و نزاهه و مصداقيه۷
 x                    التشريعات الخاصه بمجال المهنه .

) العمل ضمن فريق واظهار قدرته علي قياده الفريق و تنميه الذات و ۸
 x    x   x             يكون قادرا لنقل علمه و خبرته للأخرين.
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 أهداف البرنامج

 (ج) المهارات المهنيه

ج.
۱.

۱.
۱

 

ج.
۲.

۱.
۱

 

ج.
۳.

۱.
۱

 

ج.
٤.

۱.
۱

 

ج.
٥.

۱.
۱

 

ج.
٦.

۱.
۱

 

ج.
۱.

۱.
۲

 

ج.
۱.

۲.
۲

 

ج.
۱.

۱.
۳

 

ج.
۱.

۲.
۳

 

ج.
۱.

۱.
٤

 

ج.
۲.

۱.
٤

 

ج.
۳.

۱.
٤

 

ج.
۱.

۱.
٥

 

ج.
۲.

۱.
٥

 

) القدرة على دمج المعارف  ونقدها وتحليلها في تخصص الألبان مع ۱
المعارف ذات العلاقة ، مع إتقان المهارات الأساسية والحديثة في هذه 

، وذلك لحل المشاكل الجارية في تخصص إنتاج وتصنيع  التخصصات
 اللبن ومنتجاته

x x x x x x x x   x x x x x 
) إتقان أساسيات ومنهجيات البحث العلمي في مجال الألبان  بغرض ۲

 x x x x x x x x x       الإضافة للمعارف في مجال  الألبان ومنتجاتها 
حديثة في تصنيع وتحليل الالبان ) استخدام التقنيات والاتجاهات ال۳

 x x x x x x   x x x x x x x ومنتجاتها 
) اتخاذ القرار لحل المشكلات المهنية في مجال إنتاج وتصنيع اللبن ٤

ومنتجاته في ظل المعلومات المتاحة  من خلال قيادة فريق عمل في 
 سياقات مهنية مختلفة ، مع الحفاظ على البيئة  

          x x x   
) الالمام بالعديد من المهارات المهنيه المختلفه في مجال الالبان و العمل ٥

 x x              المستمر علي التطوير و الالمام بكل ما هو حديث في مجال التخصص.
) استغلال الموارد المتاحه بكفائه في مجال الصناعات اللبنيه و البحث ٦

ي بدورها تساهم في تنميه المجتمع و عن ايجاد موارد بديله اقل تكلفه و الت
 الحفاظ علي البيئه.

          x x x   
) التصرف بشفافيه و نزاهه و مصداقيه و ان يكون ملما بالقوانين و ۷

           x x    التشريعات الخاصه بمجال المهنه .
) العمل ضمن فريق واظهار قدرته علي قياده الفريق و تنميه الذات و ۸

 x x              درا لنقل علمه و خبرته للأخرين.يكون قا
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

٤ 
 
 

 

 أهداف البرنامج

 (د) المهارات العامه

د.
۱.

۱.
۱

 

د.
۱.

۱.
۲

 

د.
۲.

۱.
۲

 

د.
۱.

۱.
۳

 

د.
۲.

۱.
۳

 

د.
۳.

۱.
۳

 

د.
٤.

۱.
۳

 

د.
۱.

۱.
٤

 

د.
۱.

۱.
٥

 

د.
۱.

۱.
٦

 

د.
۱.

۱.
۷

 

ت ) القدرة على دمج المعارف  ونقدها وتحليلها في تخصص الألبان مع المعارف ذا۱
العلاقة ، مع إتقان المهارات الأساسية والحديثة في هذه التخصصات ، وذلك لحل 

 المشاكل الجارية في تخصص إنتاج وتصنيع اللبن ومنتجاته
 x    x      

) إتقان أساسيات ومنهجيات البحث العلمي في مجال الألبان  بغرض الإضافة ۲
   x         للمعارف في مجال  الألبان ومنتجاتها 

         x x  ) استخدام التقنيات والاتجاهات الحديثة في تصنيع وتحليل الالبان ومنتجاتها ۳
) اتخاذ القرار لحل المشكلات المهنية في مجال إنتاج وتصنيع اللبن ومنتجاته في ظل ٤

المعلومات المتاحة  من خلال قيادة فريق عمل في سياقات مهنية مختلفة ، مع الحفاظ 
 ة  على البيئ

 x x      x x x 
) الالمام بالعديد من المهارات المهنيه المختلفه في مجال الالبان و العمل المستمر ٥

        x x   علي التطوير و الالمام بكل ما هو حديث في مجال التخصص.
) استغلال الموارد المتاحه بكفائه في مجال الصناعات اللبنيه و البحث عن ايجاد ٦

   x x      x  اقل تكلفه و التي بدورها تساهم في تنميه المجتمع و الحفاظ علي البيئه.موارد بديله 
) التصرف بشفافيه و نزاهه و مصداقيه و ان يكون ملما بالقوانين و التشريعات ۷

      x      الخاصه بمجال المهنه .
كون قادرا ) العمل ضمن فريق واظهار قدرته علي قياده الفريق و تنميه الذات و ي۸

 x   x x x x x  x x لنقل علمه و خبرته للأخرين.
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 ( المعرفه و الفهم) )ARS) مع المعايير الأكاديمية المرجعية (GRS( القياسية العامة المعايير مصفوفه
 

 )GRSمطابقة المعايير القياسية العامة(
 المعرفه و الفهم

 )ARS( للدكتوراهالمعايير الأكاديمية المشتقة 
 المعرفه و الفهم

أ.
۱.

۱.
۱

 

أ.
۱.

۲.
۱

 

أ.
۱.

۱.
۲

 

أ.
۱.

۱.
۳

 

أ.
۱.

۱.
٤

 

أ.
۱.

۲.
٤

 

أ.
۱.

۱.
٥

 

أ.
۱.

۲.
٥

 

النظريات والاساسيات والحديث من المعارف فى مجال التخصص 
        X X والمجالات ذات العلاقة

       X   أساسيات ومنهجيات واخلاقيات البحث العلمي وادواته المختلفه
      X    المبادئ الاخلاقيه والقانونيه للممارسه المهنيه في مجال التخصص

    X X     و اساسيات الجوده في الممارسه المهنيه في مجال التخصص مبادئ
المعارف المتعلقه بأثار ممارسته المهنيه علي البيئه وطرق تنميه 

 X X       لبيئه وصيانتهاا
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 هنية)) ( المهارات الذARS) مع المعايير الأكاديمية المرجعية (GRSمصفوفه المعايير القياسية العامة(
 

 )GRSمطابقة المعايير القياسية العامة(
 المهارات المهنية

 )ARS( للدكتوراهالمعايير الأكاديمية المشتقة 
 المهارات الذهنية

ب.
۱.

۱.
۱

 

ب.
۲.

۱.
۱

 

ب.
۳.

۱.
۱

 

ب.
٤.

۱.
۱

 

ب.
٥.

۱.
۱

 

ب.
٦.

۱.
۱

 

ب.
۷.

۱.
۱

 

ب.
۱.

۱.
۲

 

ب.
۲.

۱.
۲

 

ب.
۳.

۱.
۲

 

ب.
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۱.
۲
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۳
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۱.

۱.
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۱.
٥
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۱.
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۱.
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۱.
۷
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۸
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۱.
۸

 

ب.
۱.

۱.
۹

 

تحليل وتقييم المعلومات في مجال 
التخصص والقياس عليها والاستنباط 

 منها
X X X X X X X              

حل المشاكل المتخصصة استنادا علي 
          X X X X        المعطيات المتاحة

اجراء دراسات بحثيه تضيف الي 
         X            المعارف

        X             صياغه أوراق علميه  
       X              تقييم المخاطر في الممارسات المهنية

التخطيط لتطوير الأداء في مجال 
     X X               التخصص

إتخاذ القرارات المهنية في سياقات مهنية 
    X                 مختلفه

  X X                  الابداع / الابتكار
الحوار والنقاش المبني علي البراهين 

 X                    والادله
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 ) (المهارات المهنية)ARS) مع المعايير الأكاديمية المرجعية (GRSمصفوفه المعايير القياسية العامة(
 

 )GRS( مطابقة المعايير القياسية العامة
 المهارات المهنية

 )ARS( للدكتوراهالمعايير الأكاديمية المشتقة 
 المهارات المهنية

ج.
۱.
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۱

 

ج.
۲.

۱.
۱

 

ج.
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۱.
۱

 

ج.
٤.

۱.
۱

 

ج.
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۱.
۱

 

ج.
٦.

۱.
۱

 

ج.
۱.

۱.
۲

 

ج.
۱.

۲.
۲

 

ج.
۱.

۱.
۳

 

ج.
۱.

۲.
۳

 

ج.
۱.

۱.
٤

 

ج.
۲.

۱.
٤

 

ج.
۳.

۱.
٤

 

ج.
۱.

۱.
٥

 

ج.
۲.

۱.
٥

 

إتقان المهارات المهنية الأساسية والحديثة في 
          X X X X X X مجال التخصص

        X X       كتابة وتقييم التقارير المهنية
تقييم وتطوير الطرق والأدوات القائمه في 

      X X         مجال التخصص
استخدام الوسائل التكنولوجيه بما يخدم 

   X X X           الممارسه المهنيه
التخطيط لتطوير الممارسه المهنيه وتنميه أداء 

 X X              الاخرين
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 )  (المهارات العامة)ARS) مع المعايير الأكاديمية المرجعية (GRSمصفوفه المعايير القياسية العامة(
 

 )GRSمطابقة المعايير القياسية العامة(
 المهارات العامة

 )ARS( للدكتوراهالمعايير الأكاديمية المشتقة 
 المهارات العامة

د.
۱.

۱.
۱

 

د.
۱.

۱.
۲

 

د.
۲.

۱.
۲

 

د.
۱.

۱.
۳

 

د.
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۳

 

د.
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۳

 

د.
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۱.
۳
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۱.
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د.
۱.

۱.
٥

 

د.
۱.

۱.
٦

 

د.
۱.

۱.
۷

 

           X التواصل الفعال بانواعة المختلفة
بما يخدم تطوير الممارسات  المعلومات استخدام تكنولوجيا 

         X X  المهنية
     X X X X    تعليم الأخرين و تقيم أداءهم

    X        مستمرالتقيم الذاتي والتعليم ال
   X         استخدام المصادر المختلفه للحصول علي المعلومات والمعارف

  X          العملالعمل في فريق ، وقيادة فرق 
 X           اللقات العلميه والقدره علي اداره الوقتإدارة 
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 المعايير الأكاديمية المشتقةمصفوفة المخرجات التعلمية المستهدفة لبرنامج الدكتوراه تخصص علوم الالبان مع 
- )ARS( 

 )ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير (

 المعرفه و الفهم

أ.
۱.

۱.
۱

 

أ.
۱.

۲.
۱

 

أ.
۱.

۱.
۲

 

أ.
۱.

۱.
۳

 

أ.
۱.

۱.
٤

 

أ.
۱.

۲.
٤

 

أ.
۱.

۱.
٥

 

أ.
۱.

۲.
٥

 

        X لألبان والمجالات ذات الصلة بهافى مجال  ساسياتوالا النظريات
       X  الحديث من المعارف فى مجال الألبان والمجالات المتعلقة به

وادواته  البحث العلمي فى مجال الألبان ومنهجيات واخلاقيات أساسيات
      X   المختلفه

     X    ال الألبانللممارسه المهنيه في مج والقانونية المبادئ الاخلاقيه
    X     الألبانمبادئ الجوده في الممارسه المهنيه في مجال 

   X      الألباناساسيات الجوده في الممارسه المهنيه في مجال 
  X       المعارف المتعلقه بأثار ممارسته المهنيه علي البيئه

 X        لبيئه وصيانتهااطرق تنميه 
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 )ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة (فوفة المخرجات التعلمية المستهدفة لبرنامج الدكتوراه تخصص علوم الالبان مع مص -
 

المعايير الأكاديمية المشتقة 
 )ARSللماجستير (

 المهارات الذهنية

ب.
۱.

۱.
۱

 

ب.
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۱.
۱
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۳.

۱.
۱

 

ب.
٤.
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۱
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۱
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۱
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۷.
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۱
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۳
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۱.
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٦
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۷
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۸
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۱.
۸

 

ب.
۱.

۱.
۹

 

يحلل ويقيم المعلوم�ات المت�وفرة ف�ي 
              X X X X X X X وكيفية الاستفادة منها مجال الألبان

حل المشاكل المتخصصة استنادا 
          X X X X        علي المعطيات المتاحة

ت بحثيه تضيف الي اجراء دراسا
         X            المعارف

        X             صياغة أوراق علميه  
تقييم المخاطر في الممارسات 

       X              المهنية
التخطيط لتطوير الأداء في مجال 

     X X               الألبان
اتخاذ القرارات المهنية في سياقات 

    X                 مهنية مختلفه
  X X                  الابداع والابتكار

المبنى علي  والنقاش الحوار
 X                    البراهين والادله
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 )ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة (مصفوفة المخرجات التعلمية المستهدفة لبرنامج الدكتوراه تخصص علوم الالبان مع  -
 

 )ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير (

 المهارات المهنية

ج.
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۱
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۲.

۱.
۱
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۱.
۱

 

ج.
٤.

۱.
۱
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۱.
۱
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۱
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۱.
۲

 

ج.
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۲.
۲

 

ج.
۱.

۱.
۳

 

ج.
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۳

 

ج.
۱.

۱.
٤

 

ج.
۲.

۱.
٤

 

ج.
۳.

۱.
٤

 

ج.
۱.

۱.
٥

 

ج.
۲.

۱.
٥

 

اتقان المه�ارات المهني�ة الأساس�ية والحديث�ة ف�ي مج�ال الألب�ان 
          X X X X X X بحرفية عالية

         X       كتابة التقارير المهنية
        X        تقييم التقارير المهنية

تقييم الطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان 
       X         ومنتجاتها

تطويرالطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان 
      X          ومنتجاتها

   X X X           استخدام الوسائل التكنولوجيه بما يخدم الممارسه المهنيه
 X X              وتنميه أداء الاخرين  التخطيط لتطوير الممارسه المهنيه
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 )ARSمشتقة (المعايير الأكاديمية التخصص علوم الالبان مع  الدكتوراهمصفوفة المخرجات التعلمية المستهدفة لبرنامج  -
 

 )ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير (

 المهارات العامة
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۱
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۱.
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۲
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۲.

۱.
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۳
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۱.
٦
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۱.
۷

 

           X التواصل الفعال بانواعة المختلفة
         X X  مارسات المهنيةبما يخدم تطوير الم المعلومات استخدام تكنولوجيا 

     X X X X    همءأدا تقييمو الأخرين تعليم
    X        التعليم المستمرو التقيم الذاتي

   X         والمعارف المصادر المختلفه للحصول علي المعلومات استخدام
  X          العملفرق  قيادةو العمل فى فريق

 X           اداره الوقت ة علىالقدرو اللقات العلميه ادارة
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 مصفوفة المقررات (المعرفة والفهم)

 

 المقرر

أ.
۱.

۱.
۱

 

أ.
۱.

۲.
۱

 

أ.
۱.

۱.
۲

 

أ.
۱.

۱.
۳

 

أ.
۱.

۱.
٤

 

أ.
۱.

۲.
٤

 

أ.
۱.

۱.
٥

 

أ.
۱.

۲.
٥

 
 المقررات الأجبارية

     X X   ۱۰۳۳۰۱مقرر البحث رسالة الدكتوراه 
  X      X ۱۰۳۳۰۲الطرق الكيماوية لتحليل الالبان 
    X X   X ۱۰۳۳۰۳الخـــــــواص الوظيفية للألبان 
  X   X  X  ۱۰۳۳۰٤الحديث فى تكنولوجيا الألبان 

  X   X  X  ۱۰۳۳۰٥الخواص الحيوية للالبان ومنتجاتها 
 X X X X     ۱۰۳۳۰٦الميكرووبات المرضية فى الالبان 

   المقررات الاختيارية
    X    X ۱۰۳۳۰۷التحكيم فى منتجات الألبان 

 X X      X ۱۰۳۳۰۸ية الثانويةتكنولوجيا المنتجات اللبن
    X X   X ۱۰۳۳۰۹الطرق الطبيعية لتحليل الالبان 

   X    X  ۱۰۳۳۱۰المنتجات اللبنية الخاصة 
   X   X X  ۱۰۳۳۱۱منتجات الالبان المقلدة 

  X     X  ۱۰۳۳۱۲تطبيقات الناونوتوكنولوجى فى مجال الالبان 
    X X   X ۱۰۳۳۱۳معدات تحاليل الالبان ومنتجاتها 

        X )۷۰۲-۰۰۱لغة انجليزية (
     X    )۱۰۰-۳۰۰( ۲مناقشات 

        X )۷۰۲-۰۰۱مبادئ ادارة الاعمال (
 



 

 

۲ 
 
 

 
 مصفوفة المقررات (المهارات الذهنية)

 المقرر

ب.
۱.

۱.
۱

 

ب.
۲.

۱.
۱

 

ب.
۳.

۱.
۱

 

ب.
٤.

۱.
۱

 

ب.
٥.

۱.
۱

 

ب.
٦.

۱.
۱

 

ب.
۷.

۱.
۱

 

ب.
۱.

۱.
۲

 

ب.
۲.

۱.
۲

 

ب.
۳.

۱.
۲

 

ب.
٤.

۱.
۲

 

ب.
۱.

۱.
۳

 

ب.
۱.

۱.
٤

 

ب.
۱.

۱.
٥

 

ب.
۱.

۱.
٦

 

ب.
۲.

۱.
٦

 

ب.
۱.

۱.
۷

 

ب.
۱.

۱.
۸

 

ب.
۲.

۱.
۸

 

ب.
۱.

۱.
۹

 

  المقررات الأجبارية
 X         X   X                         ۱۰۳۳۰۱مقرر البحث رسالة الدكتوراه 

 X X                   X   X           X ۱۰۳۳۰۲الطرق الكيماوية لتحليل الالبان 
ــواص ــ ــ      X X                           X     ۱۰۳۳۰۳الوظيفية للألبان  الخـ

   X X X X X     X   X   X X   X X X     ۱۰۳۳۰٤الحديث فى تكنولوجيا الألبان 
الخواص الحيوية للالبان ومنتجاتها 

۱۰۳۳۰٥               X     X           X       
         X     X   X   X                 ۱۰۳۳۰٦الميكرووبات المرضية فى الالبان 

  المقررات الاختيارية
 X     X   X                         X X ۱۰۳۳۰۷التحكيم فى منتجات الألبان 

     X       X     X X     X X X X       ۱۰۳۳۰۸ لثانويةة اتكنولوجيا المنتجات اللبني
 X X       X X                         X ۱۰۳۳۰۹الطرق الطبيعية لتحليل الالبان 
   X         X X   X X     X X X X X     ۱۰۳۳۱۰المنتجات اللبنية الخاصة 

   X   X     X X X   X                   ۱۰۳۳۱۱منتجات الالبان المقلدة 
تطبيقات النانوتوكنولوجى فى مجال الالبان 

۱۰۳۳۱۲         X     X   X   X   X           X 
   X   X         X         X         X   ۱۰۳۳۱۳معدات تحاليل الالبان ومنتجاتها 

                    X )۷۰۲-۰۰۱لغة انجليزية (
        X X            )۱۰۰-۳۰۰( ۲مناقشات 

                    X )۷۰۲-۰۰۱مبادئ ادارة الاعمال (
 
 
 



 

 

۳ 
 
 

 ررات (المهارات المهنية)مصفوفة المق
 

 المقرر

ج.
۱.

۱.
۱

 

ج.
۲.

۱.
۱

 

ج.
۳.

۱.
۱

 

ج.
٤.

۱.
۱

 

ج.
٥.

۱.
۱

 

ج.
٦.

۱.
۱

 

ج.
۱.

۱.
۲

 

ج.
۱.

۲.
۲

 

ج.
۱.

۱.
۳

 

ج.
۱.

۲.
۳

 

ج.
۱.

۱.
٤

 

ج.
۲.

۱.
٤

 

ج.
۳.

۱.
٤

 

ج.
۱.

۱.
٥

 

ج.
۲.

۱.
٥

 

  المقررات الأجبارية
   X        X X           X ۱۰۳۳۰۱مقرر البحث رسالة الدكتوراه 

 X X  X X X X X X     X   X   ۱۰۳۳۰۲الطرق الكيماوية لتحليل الالبان 
 X   X   X               X X   ۱۰۳۳۰۳الخـــــــواص الوظيفية للألبان 
 X     X   X         X X X X X ۱۰۳۳۰٤الحديث فى تكنولوجيا الألبان 

 X  X                   X X   ۱۰۳۳۰٥الخواص الحيوية للالبان ومنتجاتها 
 X X         X X X   X   X   ۱۰۳۳۰٦الميكرووبات المرضية فى الالبان 

  المقررات الاختيارية
 X   X   X X X X X         X   ۱۰۳۳۰۷التحكيم فى منتجات الألبان 

 X X   X   X         X   X X X ۱۰۳۳۰۸تكنولوجيا المنتجات اللبنية الثانوية
     X X   X X X X X X     X   ۱۰۳۳۰۹ة لتحليل الالبان الطرق الطبيعي

 X X   X   X         X   X X X ۱۰۳۳۱۰المنتجات اللبنية الخاصة 
 X X   X   X         X       X ۱۰۳۳۱۱منتجات الالبان المقلدة 

تطبيقات الناونوتوكنولوجى فى مجال الالبان 
۱۰۳۳۱۲   X         X X       X       

     X X   X   X X X X     X   ۱۰۳۳۱۳معدات تحاليل الالبان ومنتجاتها 
               X )۷۰۲-۰۰۱لغة انجليزية (

 X               )۱۰۰-۳۰۰( ۲مناقشات 
               X )۷۰۲-۰۰۱مبادئ ادارة الاعمال (
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 مصفوفة المقررات (المهارات العامة)
 

 المقرر
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۱.
٦

 

د.
۱.

۱.
۷

 
  المقررات الأجبارية

 X           X X     X ۱۰۳۳۰۱مقرر البحث رسالة الدكتوراه 
   X X     X X X X X   ۱۰۳۳۰۲الطرق الكيماوية لتحليل الالبان 
       X X         X   ۱۰۳۳۰۳الخـــــــواص الوظيفية للألبان 
 X X X X X X X X X X   ۱۰۳۳۰٤الحديث فى تكنولوجيا الألبان 

   X         X X X X   ۱۰۳۳۰٥الخواص الحيوية للالبان ومنتجاتها 
   X X         X   X   ۱۰۳۳۰٦الميكرووبات المرضية فى الالبان 

   المقررات الاختيارية
   X X         X   X   ۱۰۳۳۰۷التحكيم فى منتجات الألبان 

 X X X X X X X X X X   ۱۰۳۳۰۸تكنولوجيا المنتجات اللبنية الثانوية
   X X X   X   X   X   ۱۰۳۳۰۹الطرق الطبيعية لتحليل الالبان 

   X X X X X X X X X   ۱۰۳۳۱۰المنتجات اللبنية الخاصة 
 X X X X X X   X X     ۱۰۳۳۱۱منتجات الالبان المقلدة 

   X         X   X     ۱۰۳۳۱۲قات الناونوتوكنولوجى فى مجال الالبان تطبي
   X       X X X X     ۱۰۳۳۱۳معدات تحاليل الالبان ومنتجاتها 

           X )۷۰۲-۰۰۱لغة انجليزية (
 X           )۱۰۰-۳۰۰( ۲مناقشات 

    X        )۷۰۲-۰۰۱مبادئ ادارة الاعمال (
                                                                                        



 

 

 

 

 

 

 

 توصيف مقررات برنامج 
  علوم الألبانتخصص  دكتوراه
 ۲۰۱۹-۲۰۲۰ 

 



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :

  )۳۰۱-۱۰۳( 

 (اجباري) مقرر بحث رسالة الدكتوراه :أسم المقرر: 

 

دراسات عليا المستوى : 

 (دكتوراه)

   دراسى :الفصل ال
 ۱۲ الساعات المعتمدة ساعة ۰ عملى ساعة ۱۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

  أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 أساسيات ومنهجيات واخلاقيات البحث العلمي وادواته المختلفه يفهم

 ال التخصصالمبادئ الاخلاقيه والقانونيه للممارسه المهنيه في مج يعرف
 الابداع والابتكار والحوار والنقاش المبني علي البراهين والادلهمع أوراق علميه  يصيغ

 لمواكبة الحديث في مجال الألبان ومنتجاتهاويكتب ويقيم التقارير العلمية يستخدم  اللغة الإنجليزية 
 تطوير صناعة الألبان

 والتعليم المستمر والقدرة علي إدارة الوقت والتقييم الذاتي  هميجيد التواصل مع الأخرين وتعليم
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
ويعدد ادوات البحث البحث العلمي فى مجال الألبان  ومنهجيات واخلاقياتأساسيات  يوضح  ۱.۱.۱.۲أ.

 العلمى
في مج�ال تهتم بمشكلة ما  التيالمصادر التي تمكنه من الحصول على المراجع الحديثة  يذكر ۲.۱.۱.۲أ.

 الألبان
 يذكر المبادئ الاخلاقيه للممارسه المهنيه في مجال الألبان ۱.۱.۱.۳أ.
 

 ب ـ المهارات الذهنية :
 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن

  البحثية في مجالات الالبان المختلفةيصيغ الأوراق العلمية  ۱.۱.۱.٤ب.

  يبتكر فى مجال الألبان ۱.۱.۱.۸ب.

 نتائج بطريقة علمية مدعمة بالأدلة والبراهينمن  ليةتحصل عيما  يفسر ۱.۱.۱.۹ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 نجليزية لمواكبة الحديث في مجال  الألبان ومنتجاتهايطبق استخدام اللغة الإ ۲.۱.۱.۱ج.
 يوض��ح ط��رق كتاب��ة التق��ارير العلمي��ة ع��ن النت��ائج المتحص��ل عليه��ا م��ن تجربت��ه العملي��ة ۱.۱.۱.۲ج.
يوض��ح ط��رق تقي��يم التق��ارير العلمي��ة ع��ن النت��ائج المتحص��ل عليه��ا م��ن تجربت��ه العملي��ة  ۱.۱.۲.۲ج.

 ومقارنتها بالابحاث السابقة
 يطور صناعة الألبان من خلال الاطلاع على المراجع العلمية الحديثة ۱.۱.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
  فى مجال الألبان يجيد التواصل مع الأخرين في حلقات النقاش وأنشطة التعلم الذاتي ۱.۱.۱.۱د.
  بتقديم عروض مرئية في مجال الألبان يساهم في تعليم  الآخرين ۱.٤.۱.۳د.
 يقوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر في مجال الألبان ۱.۱.۱.٤د.
 يدير اللقاءات العلمية والقدرة علي إدارة الوقت فى مجال  علوم الالبان ۱.۱.۱.۷د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤
 المعتمدة د الساعاتعد العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

اخلاقي���ات البح����ث ومنهجي���ات و باساس���يات التعري���ف ۱
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد العلمى

 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد ادوات البحث العلمي المختلفه فى مجال الألبان ۲
 ۱۲ ۰ ۱۲ يوجدلا  التعريف ببعض مصطلحات الألبان باللغة الانجليزية ۳
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد طريقة عمل خطة بحث ٤
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد  طريقة عمل خطة بحث ٥
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد والكتبكيفية استخدام التكنولوجيا فى تجميع الابحاث  ٦



                                  
    

والكتب فى الحصول على كيفية استخدام الابحاث  
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد المعلومة

۷ 

التعريف بوحدات القياس والاختصارات المستخدمة فى البحث 
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد او الرسالة

 أمتحان منتصف الفصل الدراسى
 (لا يوجد)

  أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى
 - - - (لا يوجد)

 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد طرق اعداد وكتابة النتائج ۸
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد طرق عرض ومناقشة النتائج ۹

 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد التحليل الاحصائى للنتائج ۱۰
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد طرق اعداد رسالة الدكتوراه ۱۱
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد الدكتوراهطرق كتابة رسالة  ۱۲
 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد طرق اعداد وكتابة البحث ۱۳

۱٤ 
العمل بكفاءة ضمن فريق عمل واظهار مهارات قيادة 

ثناء المناقشات العلمية مجموعة عمل وادارة الوقت أ
 بفاعلية وكفاءة والقدرة على الابتكار .

 ۱۲ ۰ ۱۲ لا يوجد

 - - - (لا يوجد) الأمتحان العملى (لا يوجد) الأمتحان العملى ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى (لا يوجد) الأمتحان النظرى 
 ۱٦۸ ۰ ۱٦۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

رة المحاض √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا المحدودة  بالنسبة للطلاب ذوي القدرات
 للجدول الدراسى

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   
عن مدي التقدم في عملي الرسالة  تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية

  المكلف بيها.
 امتحان شفهي نهائي 

 مناقشات اسبوعية (كل اسوع) ب ـ التوقيت :
 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ٦۰الشفهى:  -      ٤۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ۰الامتحان النهائى:  -     ۰العملى: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
      جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -محاضرات اخلاقيات البحث العلمى  - ات :أ ـ مذكر

 :ب ـ كتب 

Hilary Glasman-Deal (2010). Science Research Writing for non-native 
speakers of English.   Imperial College Press, 57 Shelton Street, 
Covent Garden, London. 

Rcsa, A. and Eschholz, P. (2002). The writer's brief hand book. 4th ed. 
Longman, New York. 

O'Connor, M. and Woodferd, F.P. (1979). Writing scientific papers in English. 
4th ed. Elsevier, North Holland. 



                                  
    

لدوريات العلمية أو نشرات اـ ج 

 .. ألخ .

1Thttp://www.elsevier.com/journals/subjects; 
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp; www.springer.com; 
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed; http://www.isb-sib.ch/; 

 محسن عبد العزيز زماره /د۰منسق المقرر : ا
 شادى نبيل الغايش                        /د                        

 رئيس القسم                                                                    
                 

) محسن عبد العزيز زماره /د۰( ا  

http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/


                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
  )۳۰۲-۱۰۳( 

 (اجبارى) الطرق الكيماوية لتحليل الألبان :أسم المقرر: 
 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 
   فصل الدراسى :ال

 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 يلم بنظريات واساسيات ومعارف طرق تحليل الألبان الألبان كيماويا سواء التقليدية أو الحديثة 

 ومخاطر المواد الكيماوية المستخدمة ان ومنتجاتها كيماويا طرق تحليل الألبويطور يقيم 
 يناقش نتائج التحليل الكيماوى للالبان ومنتجاتها بطريقة علمية مدعمة بالأدلة والبراهين
 يستخدم طرق التحليل الكيماوية الحديثة للألبان ومنتجاتها والقدرة على تحضير المحاليل

 للالبان ومنتجاتها يل نتائج التحليل الكيماوىيستخدم تطبيقات الحاسب الآلي فى تحل
 يجيد التواصل مع الأخرين وتعليمهم والتقييم الذاتي والتعليم المستمر والقدرة علي إدارة الوقت

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 باللغة العربيه والإنجليزية.ظريات المتعلقة بتحليل الألبان النيذكر    ۲.۱.۱.۱أ.
  باللغة العربيه والإنجليزيةاساسيات تحليل الألبان كيماويا  يشرح ۳.۱.۱.۱أ.
 ف�ى الألب�ان عل��ىط�رق التحلي�ل الكيم��اوى الحديث�ة  اس�تخدام المع�ارف المتعلق�ه بأث��ار يلخ�ص ۱.۱.۱.٥أ.

 البيئه

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  ية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أنبنها
 يفسر المعلومات المتوفرة من تحليل الألبان كيماويا ۲.۱.۱.۱ب.
يقيم طرق التحليل التقليدي�ة والحديث�ة المس�تخدمة ف�ي تحلي�ل مكون�ات الل�بن كيماوي�ا وط�رق  ۱.۲.۱.۱ب.

  تحضير المحاليل والدلائل المستخدمة في ذلك
 سة بحثية عملية في مجال كيمياء الالبانيقترح درا ۳.۱.۱.۳ب.
 يقيم مخاطر المواد الكيماوية المستخدمة فى التحليل الكيماوى للألبان۱.۱.۱.٥ب.
 يناقش ما تحصل عنه نتائج تحليل كيماوى للالبان بطريقة علمية مدعمة بالأدلة والبراهين ۲.۱.۱.۹ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  الب البرنامج قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون ط
   كيماويا الألبان ومنتجاتها تحليليستخدم طرق التحليل الحديثة في  ۱.۲.۱.۱ج.
 للالبان ومنتجاتها يحضر المحاليل والدلائل والصبغات المستخدمة في التقديرات الكيماوية ۱.۳.۱.۱ج.
 للمنتج اللبني وىالكيميا التحليليحدد اساليب الغش المختلفه عن طريق  ۱.٥.۱.۱ج.
 يربط خواص المنتج اللبني الناتج بالخواص الكيميائيه للبن المستخدم في الصناعه ۱.٦.۱.۱ج.
 يكتب تقارير عن نتائج التحليل الكيماوى المتحصل عليها من التجارب ۲.۱.۱.۲ج.
بح��اث ومقارنته��ا بالايق��يم تق��ارير نت��ائج التحلي��ل الكيم��اوى المتحص��ل عليه��ا م��ن التج��ارب  ۲.۱.۲.۲ج.

 السابقة
 تقييم الطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها كيماويا ۱.۱.۱.۳ج.
 تطوير الطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها كيماويا ۱.۱.۲.۳ج.
 نتجاتهاللالبان وم يستخدم تطبيقات الحاسب الآلي فى تحليل نتائج التحليل الكيماوى ۱.۳.۱.٤ج.
 يطبق برامج تهدف لتنمية مهارات العاملين في مجال كيمياء الالبان ۱.۲.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
ب��ين المع��املات لنت��ائج التحلي��ل الكيم��اوى يس��تخدم الكمبي��وتر ف��ي إيج��اد علاق��ات ومع��ادلات  ۱.۱.۱.۲د.

 الناتج النهائي بما يخدم تطوير وتحسين تجهيز وعرض النتائج والتقاريرو نالمختلفة للألبا
 تحليل الألبان كيميائياطرق يستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في  ۱.۲.۱.۲د.
عن طريق تحلي�ل الألب�ان يتعاون  بفاعلية مع الاخرين لتوضيح كيفية تحسين صناعة الألبان  ۱.۳.۱.۳د.

 إحصائيا النتائجوتحليل كيماويا 
 يساهم في تعليم  الآخرين بتقديم عروض مرئية في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها كيميائيا ۲.٤.۱.۳د.
 يقوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها كيميائيا ۲.۱.۱.٤د.
مج�ال تحلي��ل الألب��ان  يس�تخدم المص��ادر المختلف�ة للحص��ول عل��ي المعلوم�ات والمع��ارف ف��ي ۱.۱.۱.٥د.

 ومنتجاتها كيميائيا



                                  
    

 يعمل في فريق ويدير وقت اللقاءات العلمية  في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها كيميائيا ۱.۱.۱.٦د.
 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 
 إجمالي عملي نظري العمليةالدروس  المحاضرات النظرية م
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) الطرق التقليدية لتقدير بروتين اللبن ۱
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) الطرق الحديثة لتقدير بروتين اللبن ۲
 ۳ ۲ ۲ عمل سيمنار عن طرق تقدير البروتين الطرق الحديثة لتقدير بروتين اللبن ۳
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) ى اللبنتقدير الأحماض الأمينية ف ٤
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) الطرق التقليدية لتقدير دهن اللبن ٥
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) الطرق الحديثة لتقدير دهن اللبن ٦

 ۳ ۲ ۲ عمل سيمنار عن طرق تقدير الدهن الطرق الحديثة لتقدير دهن اللبن ۷
 - - - متحان منتصف الفصل الدراسى للعملىأ أمتحان منتصف الفصل الدراسى

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) تقدير الأحماض الدهنية فى اللبن ۸
 ۳ ۲ ۲ عمل سيمنار عن طرق تقدير المعادن الطرق الحديثة لتقدير المعادن فى اللبن ۹

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) الطرق الحديثة لتقدير المعادن فى اللبن ۱۰
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) الطرق الحديثة لتقدير الفيتامينات فى اللبن ۱۱
 ۳ ۲ ۲ عمل سيمنار عن طرق تقدير الفيتامينات الطرق الحديثة لتقدير الفيتامينات فى اللبن ۱۲

لتقدير المكونات الكبري   NIRاستخدام الـ  ۱۳
 لمنتجات الألبان

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

لتقدير المكونات يلكوسكان ـماستخدام ال ۱٤
 الكبري لمنتجات الألبان

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

 - - - الأمتحان العملى الأمتحان العملى ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

فى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا يتم التعامل معهم بدعم إضابالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   

 تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية 
 امتحان نصف الفصل الدراسي 

 امتحان شفهي نهائي 
 امتحان عملي  نهائي 
 ى امتحان  تحريري نهائ

 وقيت :ب ـ الت

 مناقشات اسبوعية (كل اسوع)
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع)

 عشر) الامتحان العملى (الاسبوع الخامس
 (اخرالعام) ان النظرىالامتح

 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -



                                  
    

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 أ ـ مذكرات :

 ) كيمياء وتحليل الأغذية ۱۹۹٦د محمد محمود يوسف (  –د محمد البسطويسى 
 ) أجهزة التحليل الطيفى والكروماتوجرافى۲۰۰٥د أحمد خميس سلامة (

كلية      –قسم الكيمياء الحيوية  –) تقنيات فصل وتنقية البروتينات ۲۰۰٥صادق حسن ( د / عبد المنعم
 جامعة الفيوم –الزراعة 

 : ب ـ كتب

Ling, E. R. 2008. A Textbook of Dairy Chemistry. J. V. Publ. 
House, New Delhi. 

Fatty acids in Food and their health implications (2008). 3rd  Ed 
.by Chow, C. K. CRC press, New York.  

Advanced Dairy Chemistry. 2 Lipids (2006).  3rd Ed .by FOX, P. F 
and McSWEENEY,P.L.H. Springer, USA. 

Mass spectrometry basics (2003). Herbert, C.G. and Johnstone, 
R.A.W. CRC Press LLC Florida 

The Protein Protocols Handbook (2002). 2nd Ed by Walker, J. M. 
HUMANA PRESS TOTOWA, NEW JERSEY 

Protein purification techniques (2002). 2nd Ed. edited by 
Roe, S. Oxford, New York 

Protein purification application (2001). 1st ed. edited by 
Roe, S. Oxford, New York. 

Dairy Chemistry and Biochemistry (1998).Ed.by Fox, P.F. and Mc 
Sweeney, P.L.H.Blackie Academic and Professional .   

Food Enzymes – Structure and Mechanism (1995). Wong, 
D.W.S.Chapman & Hall Pub . Comp  

Advanced Dairy Chemistry. I: Proteins (1992). Ed. By Fox 
P.F.Elsevier  Sci Publishers . Ltd  

ـ الدوريات العلمية أو نشرات ج 
 .. ألخ .

Applied and Environmental Microbiology; Beneficial Microbes; Egyptian 
Journal of dairy Sciences; European Food Research and Technology; Food 
Chemistry; Food Control; Food Microbiology; International Dairy Journal; 
International Journal of Food Microbiology; Journal of Agricultural and Food 
Chemistry; Journal of Dairy Research; Journal of Dairy Science; Journal of 
Food Biochemistry; Journal of Food Protection; Probiotics and Antimicrobial 
Proteins; Trends in Food sciences and Technology 

3Twww.sciencedirect.com; http://www.elsevier.com/journals/subjects; 
3Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp; www.springer.com; 
3Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed; http://www.isb-sib.ch/; 
http://expasy.org/; www.crcpress.com; 3Thttp://www. Cheese .com; http:// 
fiascofarm . com / dairy / mozzarella . htm; www. Knovel; 
3Thttp://www.loletacheese3T. com 

 
 نبيل محمد مهنا /د۰منسق المقرر : ا
 ثناء محمد صالح /د۰ا                     

 رئيس القسم
 

http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/
http://www.loletacheese/


                                  
    

 ) محسن عبد العزيز زماره /د۰( ا



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :

  )۳۰۳-۱۰۳( 

 (اجبارى) الخواص الوظيفية للألبان :أسم المقرر: 

 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 

   راسى :الفصل الد
 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
   يذكر تاثير الخواص الوظيفية لمكونات الألبان على جودة الألبان ومنتجاتها

 الناتج  علىركبات ذو الخصائص الوظيفية يناقش تأثير استخدام الطرق الحديثة في فصل الم يقيم و
 يستخدم  الحاسب الالى فى تطوير وتحسين منتجات الالبان على اساس الخواص الوظيفية  

 يجيد التواصل مع الأخرين وتعليمهم والتقييم الذاتي والتعليم المستمر والقدرة علي إدارة الوقت
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 هم:أ ـ المعرفة والف
 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن

 يذكر أساسيات تكوين رغوة البروتين ٤.۱.۱.۱أ.

 يعدد أهمية استخدام الخواص الوظيفية فى الألبان ومنتجاتها.  ۱. ۱.۲.۱أ.

   يذكر تاثير الخواص الوظيفية لمكونات الألبان على جودة الألبان ومنتجاتها ۱.۱.۱.٤أ.

 رات الذهنية :ب ـ المها

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يحور في تركيب اللبن بهدف الاستفادة من الخواص الوظيفية في صناعات اخري ۱.۳.۱.۱ب.
 يصمم طرق لفصل بروتينات الشرش والببتيدات النشطة بيولوجياً بحيث تحافظ عليها. ۱.٤.۱.۱ب.
الطرق الحديثة في فصل المركبات ذو الخصائص الوظيفية فى الن�اتج  يناقش تأثير استخدام ۲.٤.۱.۱ب.

 النهائي المصنع
 يقيم استخدام الكائنات الحية الدقيقة فى صناعة منتجات لبنية ثانوية او خاصة ۲.۱.۱.۸ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 كونات اللبن ذات الخصائص التكنولوجية والصحية المميزةيختبر م ۲.۲.۱.۱ج.
 نتاج منتجات لبنية خاصة ذات خصائص داعمة للحيويةإ ۱.٤.۱.۱ج.
 ينتج منتجات دهنية ذات خصائص وظيفية وتكنولوجية مميزة ۲.٤.۱.۱ج.
 يربط خواص المنتج اللبني الناتج  بالخواص الوظيفية ۲.٦.۱.۱ج.
 ية ذات خواص وظيفيةينتج منتجات لبن ۲.۱.۱.٥ج.
 يجهز دورات عن الخواص الوظيفة للالبان بهدف تنمية مهارات العاملين في مجال الالبان ۲.۲.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
تجهي�ز و ة للألب�انالمع�املات المختلف�لنت�ائج يستخدم الكمبيوتر في إيجاد علاق�ات ومع�ادلات  ۲.۱.۱.۲د.

 على اساس خواصها الوظيفية الناتج النهائي بما يخدم تطوير وتحسين وعرض النتائج والتقارير
 الخواص الوظيفية للالبان ومنتجاتهايستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في ۲.۲.۱.۲د.
 بانالخواص الوظيفية للاليقوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر في مجال  ۳.۱.۱.٤د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤
 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

الفوائ��د الص��حية للمركب��ات النش��طة بيولوجي��ا  ۱
 فى اللبن ومنتجاته

دراسة تأثير العوامل التكنولوجية 
 -تجنيس -رج  -(حرارةالمختلفة 

فرز) والتي تؤثر علي الخصائص 
 لبن الوظيفية ل

۲ ۲ ۳ 

الببتيدات الوظيفية فى كازين اللبن وبروتينات  ۲
 الشرش

لبروتينات الخصائص الوظيفية 
  -اللبن:

 -تكوين الرغوة -(تكوين الهلام
 الاستحلاب وغيرها)

۲ ۲ ۳ 

ائص المميزة لبروتينات الخص بروتينات شرش اللبن فى أغذية الرياضيين ۳
 ۳ ۲ ۲الشرش مقارنة بالكازين والعوامل 



                                  
    

التي تؤثر على الخصائص الوظيفية 
 لبروتينات الشرش مقارنة بالكازين:

 (قوى أساسية وغير أساسية وغيرها)

 الخصائص الوظيفية لدهن اللبن  ٤

  -لدهن اللبن:الخصائص الوظيفية 
القابيلة للفرد و العوامل المؤثرة 

ومقارنة تأثيرها على قوام  عليها
 منتجات الألبان المختلفة

۲ ۲ ۳ 

العوامل التى تؤثر عل�ى الخص�ائص الوظيفي�ة  ٥
 للبن ومنتجاته

تأثير عمر الألبان المجففة  وأنواعها 
المختلفة على الخصائص الوظيقية 

 للمنتجات النهائية
۲ ۲ ۳ 

يدات النشطه البيولوجياً عزل الببت طرق عزل وتنقية الببتيدات النشطة بيولوجياً  ٦
 ۳ ۲ ۲ باستخدكم الأجهزة المتاحة باالكلية 

۷ 

ط����رق ص����ناعة منتج����ات لبني����ة دهني����ة ذات 
 خصائص وظيفية معينة 

استخدام سلالات داعمة للحيوية 
جات تكبادئات اضافية لصناعة من

دهنية ذات خصائص صحية 
 ووظيفية

۲ ۲ ۳ 

الفصل الدراسى أمتحان منتصف  أمتحان منتصف الفصل الدراسى
 - - - للعملى

ط����رق ص����ناعة منتج����ات لبني����ة دهني����ة ذات  ۸
 خصائص وظيفية معينة 

استخدام سلالات داعمة للحيوية 
كبادئات اضافية لصناعة منجات 

دهنية ذات خصائص صحية 
 ووظيفية

۲ ۲ ۳ 

طرق إنتاج منتج�ات لبني�ة وظيفي�ة م�ن ش�رش  ۹
 اللبن

انتاج منتجات لبنية بواسطه مركزات 
 ۳ ۲ ۲ لبنة -شرش وبروتيناته: جبن قريشال

انتاج منتجات لبنية غنية بالسلالات  المنتجات اللبنية الوظيفية وصحة الإنسان ۱۰
 ۳ ۲ ۲ الداعمة للحيوية 

الخص�������ائص الوظيفي�������ة لمكون�������ات الل�������بن  ۱۱
 وتكنولوجيا الصناعة

انتاج منتجات غنية ببروتينات 
الشرش وخصائصها الوظيفية مقارنة 

لمنتجات بدون نفس بنفس ا
 البروتينات

۲ ۲ ۳ 

التخم��رات الميكروبي��ة لأنت��اج منتج��ات لبني��ة  ۱۲
 وظيفية 

عزل سلالات داعمة للحيوية من 
المنتجات الداعمة الحيوية الموجودة 

 في السوق المحلي
۲ ۲ ۳ 

التخم��رات الميكروبي��ة لأنت��اج منتج��ات لبني��ة  ۱۳
 وظيفية 

عزل سلالات داعمة للحيوية من 
المنتجات الداعمة الحيوية الموجودة 

 في السوق المحلي
۲ ۲ ۳ 

الأش��تراطات القانوني��ة والمواص��فات القياس��ية  ۱٤
 لمنتجات الألبان الوظيفية

تحليل ميكروبي وكيماوي لمنتجات 
وظيفية موجودة بالسوق المحلي 

ومقارنتها بالاشتراطات 
 والمواصفات القياسية  

۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

 
التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 



                                  
    

 مشاريع بحثية)

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 مستخدمة :   أ ـ الأساليب ال

 تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية 
 امتحان نصف الفصل الدراسي 

 امتحان شفهي نهائي 
 امتحان عملي  نهائي 
 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

 مناقشات اسبوعية (كل اسوع)
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع)

 عشر) العملى (الاسبوع الخامسالامتحان 
 (اخرالعام) ان النظرىالامتح

 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 والمراجع : ـ قائمة الكتب الدراسية ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -الألبان   أساسيات علوم ةمذكر أ ـ مذكرات :

 ب ـ كتب

Isabel Gigli, (2016). Milk Proteins - From Structure to Biological Properties 
and Health Aspects. InTech publisher, Croatia (European Union). 

Venketeshwer Rao and Leticia G. Rao (2016). Probiotics and Prebiotics in 
Human Nutrition and Health, In Tech publisher, Croatia (European 
Union). 

Kanekanian, A.(2014). Milk and Dairy Products as Functional Foods. Wiley-
Blackwell, UK. 

Thomas, M. E. C. et al. (2010) ‘Milk powders ageing: Effect on physical and 
functional properties’, Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 
44(5), pp. 297–322. doi: 10.1080/10408690490464041. 

 Farnworth, E. R. (2008). Handbook of Fermented Functional Foods, 2nd ed. 
CRC press.  

Zsuzsanna Bösze  (2008). Bioactive Components of Milk, Springer New York. 
Park, Y. W. (2009). Bioactive Components in Milk and Dairy Products. 

Wiley-Blackwell, UK. 
Neeser, J-R. and German,J. B. (2004). Bioprocesses and Biotechnology for 

Functional Foods and NutraceuticaIs. Marceld Ekkeirnc, Inc. New 
York. 

  –ارف منشأه المع –التصنيع والخواص الوظيفية لبروتينات اللبن ۰)  ۲۰۰۲نبيل محمد مهنا ( 
 اسكندرية

الدوريات العلمية أو نشرات  -ج

 .. ألخ .

Beneficial Microbes, Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food 
Research and Technology, Food Chemistry, Food Microbiology, International 
Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology,  
Journal of Agricultural and Food Chemistry, Journal of Dairy Research,  
Journal of Dairy Science, Probiotics and Antimicrobial Proteins, Trends in 
Food sciences and Technology, Journal of Nutrition, Annals of Nutrition and 
Metabolism 

https://www.intechopen.com/books/editor/milk-proteins-from-structure-to-biological-properties-and-health-aspects
https://www.intechopen.com/books/editor/probiotics-and-prebiotics-in-human-nutrition-and-health
https://link.springer.com/search?facet-creator=%22Zsuzsanna+B%C3%B6sze%22


                                  
    

1Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
1Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

 العلمى القسممجلس رئيس                                   محسن عبد العزيز زماره/ د۰منسق المقرر : ا
 /شادى نبيل الغايشد                        

 )محسن عبد العزيز زماره /د۰(ا

http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :

  )۳۰٤-۱۰۳( 

 (اجبارى) الحديث فى تكنولوجيا الألبان :أسم المقرر: 

 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 

   الدراسى : الفصل
 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 يعطى أمثلة عن الحديث فى مجال تكنولوجيا الألبان

 يئةيذكر تأثير استخدام التكنولوجيا الحديثة على جودة منتجات الألبان وعلى الب
 يستخدم التقنيات الحديثة بكفاءة لتطوير صناعة الألبان

 يستخدم الانترنت للبحث عن الحديث والجديد في مجال صناعة الألبان
 يقوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر في مجال الخواص الوظيفية للالبان

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:
 :  كون طالب البرنامج قادرا على أنبنهاية المقرر ي

 مجال تكنولوجيا الألبان يعطى أمثلة عن الحديث من المعارف فى.  ۲. ۱.۲.۱أ.

 يذكر تأثير استخدام التكنولوجيا الحديثة على جودة منتجات الألبان ۲.۱.۱.٤أ.

 البيئه لىالتكنولوجيا الحديثة فى الألبان ع استخدام المعارف المتعلقه بأثاريشرح  ۲.۱.۱.٥أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
  يعدل في تركيب اللبن بهدف الاستفادة من الخواص الوظيفية في صناعات اخري. ۲. ۳.۱.۱ب.
 يبين تأثير استخدام الطرق الحديثة في خصائص الناتج النهائي المصنع. ۳. ٤.۱.۱ب.
 د المجالات المختلفة التى يمكن تطبيق تكنولوجيا النانو فيها فى مجال صناعة الألبانيحد. ۱. ٥.۱.۱ب.
يناقش كيفيه الاستفاده من الخواص الطبيعيه في تحسين جودة أنواع عدي�دة م�ن المنتج�ات . ۱. ٦.۱.۱ب.

 اللبنية
 يه المختلفهيناقش الخواص الريولوجية المختلفه وتأثيرها علي خواص المنتجات اللبن. ۱. ۷.۱.۱ب.
 يحدد المشاكل التكنولوجيه التي قد تحدث نتيجه استخدام بدائل المكونات اللبنيه المختلفه .۱. ۳.۱.۲ب.
 يصمم دراسة بحثية عملية في مجال تكنولوجيا الالبان. ۲. ۱.۱.۳ب.
 يوضح مخاطر استخدام التكنولوجيا الحديثة فى اللألبان ومنتجاتها. ۲. ۱.۱.٥ب.
 طط لتطوير الأداء فى الالبان ومنتجاتها باستخدام التقنيات الحديثةيخ. ۱. ۱.۱.٦ب.
 يتخذ القرارات المناسبة اثناء صناعة الانواع المختلفة من الالبان ومنتجاتها. ۱. ۱.۱.۷ب.
يب�ين الط�رق الص�ناعية الحديث�ة لتص�نيع منتج��ات ثانوي�ة ويوض�ح كيفي�ة تخزينه�ا واهمي��ة . ۳. ۱.۱.۸ب.

 الاستفادة منها
 يبين طرق التحكيم الحديثة فى تقييم منتجات الالبان المختلفة. ۱. ۲.۱.۸ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يستخدم المهارات الأساسية والحديثة في مجال انتاج وتصنيع الألبان. ۳. ۱.۱.۱ج.
 ذات خصائص وظيفية وخصائص داعمة للحيوية إنتاج منتجات لبنية خاصة. ۳. ٤.۱.۱ج.
 ينتج منتجات لبنية داعمه للحيوية. ٤. ٤.۱.۱ج.
يع��دل خ��واص المن��تج اللبن��ي الن��اتج  ب��الخواص الكيميائي��ه و الطبيعي��ه لل��بن المس��تخدم ف��ي . ۳. ٦.۱.۱ج.

 الصناعه
 لوم الالبانيستخدم بكفاءة الوسائل التكنولوجية المختلفه والمتطوره في مجال ع. ۱. ۱.۱.٤ج.
 يستخدم التقنيات الحديثة في الصناعات اللبنيه المختلفه. ۱. ۲.۱.٤ج.
يطب��ق تطبيق��ات الحاس��ب الآل��ي ف��ى حس��اب الخلط��ات المختلف��ه الت��ي تس��تخدم ف��ي ص��ناعه . ۲. ۳.۱.٤ج.

 المنتجات اللبنيه
 العلمية الحديثة يطور تكنولوجيا انتاج الالبان ومنتجاتها من خلال الاطلاع على المراجع. ۳. ۱.۱.٥ج.
 ينشئ دورات بهدف تنمية مهارات العاملين في مجال تكنولوجيا الالبان. ۳. ۲.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:
 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن

تجهي�ز ويستخدم الكمبيوتر ف�ي إيج�اد علاق�ات ومع�ادلات ب�ين المع�املات المختلف�ة للألب�ان . ۳. ۱.۱.۲د.
 وتحسين الناتج النهائيوعرض النتائج والتقارير 



                                  
    

 يستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في مجال انتاج وتصنيع وحفظ الألبان. ۳. ۲.۱.۲د.

 يجيد التعامل مع مشاكل الإنتاج في المصانع. ۱. ۱.۱.۳د.

وتص�نيع يتواصل بشكل فعال مع الجهات البحثي�ة المختلف�ة والمتخصص�ة ف�ي مج�ال انت�اج . ۱. ۲.۱.۳د.
 اللبن ومنتجاته

يتع��اون  بفاعلي��ة م��ع الاخ��رين لتوض��يح كيفي��ة تحس��ين ص��ناعة الألب��ان وتحلي��ل التج��ارب . ۲. ۳.۱.۳د.
 إحصائيا

 يساهم في تعليم  الآخرين بتقديم عروض مرئية في مجال تكنولوجيا الألبان. ۳. ٤.۱.۳د.

 كنولوجيا الألبانيقوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر في مجال ت. ٤. ٤.۱.٤د.

يس��تخدم المص��ادر المختلف��ة للحص��ول عل��ي المعلوم��ات والمع��ارف ف��ي مج��ال تكنولوجي��ا . ۲. ۱.۱.٥د.
 الألبان

 يعمل في فريق ويدير الوقت اللقاءات العلمية  في مجال تكنولوجيا الألبان. ۲. ۱.۱.٦د.

 تكنولوجيا الالبانيدير اللقاءات العلمية والقدرة علي إدارة الوقت فى مجال . ۲. ۱.۱.۷د.
 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 
 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

تكنولوجي���ا المنتج���ات اللبني���ة باس���تخدام تقني���ة  ۱
 الأغشية بانواعها

غشية دراسة تفصليلة عن أنواع الأ
 ۳ ۲ ۲ واستخداماتها (بحث)

الاستفادة من تكنولوجيا الاغش�ية ف�ى ص�ناعة   ۲
 انواع مختلفة من الجبن

 ۳ ۲ ۲ دراسة ميدانية لأحد مصانع الألبان

الاستفادة من تكنولوجيا الاغشية ف�ى الاس�تفادة  ۳
 من الشرش الحديث

تصنيع منتجات لبنية مدعمة بنواتج 
 ۳ ۲ ۲ الترشيح الغشائي

 دعيم منتجات لبنية بمصادر طبيعية لزيادةت ٤
 محتواها من بمضادات الاكسدة

تصنيع منتجات لبنية مدعمة بمصادر 
 ۳ ۲ ۲ طبيعية غنية بالالياف

 تدعيم منتجات لبنية بمصادر طبيعية لزيادة ٥
 محتواها من بمضادات الاكسدة

تصنيع منتجات لبنية مدعمة بمصادر 
 ۳ ۲ ۲ طبيعية غنية بمضادات الاكسدة

ت��دعيم منتج��ات لبني��ة بمص��ادر طبيعي��ة لزي��ادة  ٦
 العناصر الغذائية النادرة في اللبن

تصنيع منتجات لبينة مدعمة بمصادر 
 ۳ ۲ ۲ طبيعية غنية بالحديد

۷ 
ت��دعيم منتج��ات لبني��ة بمص��ادر طبيعي��ة لزي��ادة 

 العناصر الغذائية النادرة
تصنيع منتجات لبينة مدعمة بمصادر 

 ۳ ۲ ۲ مين (ج)طبيعية غنية فيتا

 - - - أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى

انت����اج منتج����ات لبني����ة له����ا علاق����ة ب����بعض  ۸
 الأمراض

 ۳ ۲ ۲ تصنيع منتجات لبينة منخضفة اللاكتوز

نت���اج منتج���ات اي���س ك���ريم مبتك���رة وجذاب���ة إ  ۹
 وذات قيمة غذائية عالية

ة مرتفعة تصنيع زبادي مجمد بالفواك
 ۳ ۲ ۲ القيمة الغذائية

انت��اج منتج��ات اي��س ك��ريم مدعم��ة بمص���ادر  ۱۰
 طبيعية

تصنيع أيس كريم بالفواكة مرتفعة القيمة 
 ۳ ۲ ۲ الغذائية

انت����اج منتج����ات متخم����رة مدعم����ة بمص����ادر  ۱۱
 طبيعية

 ۳ ۲ ۲ تصنيع زبادي بالفاكهة 

انت����اج منتج����ات متخم����رة مدعم����ة بمص����ادر  ۱۲
 طبيعية

 ۳ ۲ ۲ ي بالتمر تصنيع زباد

انتاج مشابهات لمنتجات لبنية من مصادر  ۱۳
 غذائية غير لبنية

دراسة تفصيلية عن مشابهات منتجات 
 ۳ ۲ ۲ الألبان (بحث)

انت��اج مش��ابهات لمنتج��ات لبني��ة م��ن مص��ادر  ۱٤
 غذائية غير لبنية

 ۳ ۲ ۲ زيارة ميدانية لأحد المصانع

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى لنظرىالأمتحان ا 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني



                                  
    

 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 اكاهالمح 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   
 سئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أ

 امتحان عملي  نهائي -امتحان شفهي نهائي   -   امتحان نصف الفصل الدراسي 
 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع) - مناقشات اسبوعية (كل اسوع)

 (اخرالعام) النظرى انالامتح - عشر) الامتحان العملى (الاسبوع الخامس
 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -الألبان   يات علومأساس ةمذكر أ ـ مذكرات :

 ب ـ كتب

Fundamentals of Cheese Science (2017). 2nd ed. Fox, PF, Guinee, Tp,  Cogan, 
TM, McSweeney, PLH. Springer New York  

Tamime and Robinson's Yoghurt (2007). 3rd ed. A. Y. Tamime and R. K. 
Robinson. Woodhead Publishing Limited, Abington Hall, Abington, 
Cambridge CB21 6AH, England  

Improving the flavour of cheese (2007). Bart C. Weimer, Woodhead 
Publishing Limited, Abington Hall, Abington, 
Cambridge CB21 6AH, England 

Probiotics in Food Safety and Human Health (2006). Goktepe, I., Juneja 
V.K, Ahmedna, M. CRC Press Taylor & Francis Group, New York 

Flavours and Fragrances Chemistry, Bioprocessing and Sustainability (2006). 
Berger, RG. Springer Berlin Heidelberg New York 

Neeser, J-R. and German,J. B. (2004). Bioprocesses and Biotechnology for 
Functional Foods and NutraceuticaIs. Marceld Ekkeirnc, Inc. New 
York. 

Robinson, R.K., (2002). Dairy Microbiology Handbook (The Microbiology of 
Milk and Milk Products), 3rd Ed., Ajohn Wiley & Sons, Inc 
Publication, Canada. 

Robinson R. K. (1994). Modern Dairy Technology. Advances in Milk 
Processing 2nd. Ed. Springer Science+Business Media Dordrecht. 
USA. 

ـ المراجع والدوريات العلمية ج 

 أو نشرات .. ألخ .

Beneficial Microbes, Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food 
Research and Technology, Food Chemistry, Food Microbiology, International 
Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology,  
Journal of Agricultural and Food Chemistry, Journal of Dairy Research,  
Journal of Dairy Science, Probiotics and Antimicrobial Proteins, Trends in 
Food sciences and Technology, Journal of Nutrition, Annals of Nutrition and 
Metabolism 
3Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
3Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
3Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
3Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

 محمد يوسف خليفة /د۰منسق المقرر : ا
 شادى نبيل الغايش /د      

 
 رئيس القسم

 
 ) محسن عبد العزيز زماره /د۰( ا



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :

  )۳۰٥-۱۰۳( 

 (اجباري) الخواص الحيوية للالبان ومنتجاتها :أسم المقرر: 

 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 

   الفصل الدراسى :

 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 يعطى أمثلة عن طرق الحفظ الحيوية فى للألبان ومنتجاتها واثرها على المنتج والمستهلك والبيئة

البكتري��ا  باس��تخدامالألب��ان ومنتجاته��ا باس��تخدام الم��واد الحافظ��ة الطبيعي��ة يقت��رح ط��رق إطال��ة م��دة حف��ظ 
 المنتجة بالبكتيروسين او احد المركبات الاخري 

 يعزل ويعرف بكتيريا حامض اللاكتيك ذات الخصائص التكنولوجية والصحية المميزة
  ينتج منتجات لبنية داعمة للحيوية

التقارير وتطوير وتحسين منتجات الالبان على اس�اس الخ�واص  يستخدم  الحاسب الالى فى اعداد وتقييم
 الحيوية  

 يجيد التواصل مع الأخرين وتعليمهم والتقييم الذاتي والتعليم المستمر والقدرة علي إدارة الوقت
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:
 : بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن

 . يعطى أمثلة لطرق الحفظ الطبيعية فى مجال الألبان۳. ۱.۲.۱أ.

 يشرح تأثير استخدام المواد الحافظة الطبيعية على جودة منتجات الألبان ۳.۱.۱.٤أ.

 البيئه استخدام طرق الحفظ الطبيعية علىالمعارف المتعلقه بأثار يلخص  ۳.۱.۱.٥أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 الب البرنامج قادرا على أن:بنهاية المقرر يكون ط
 باستخدام المواد الحافظة الطبيعية الألبان ومنتجاتهاإطالة مدة حفظ  طرق يقترح ۱.۱.۱.۲ب.
 تأثير مكونات اللبن ومنتجاته على الحالة الصحية للأنسان يوضح ۱.٤.۱.۲ب.
  ببعض الأمراضالتأثيرات الغذائية والحيوية المختلفة لمكونات اللبن وعلاقتها  يفسر ۲.٤.۱.۲ب.
 أنواع البكتريا الداعمة للحيوية وطرق استخدامها فى الصناعات اللبنية يقترح ۲.۱.۱.۷ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن:
 يعزل ويعرف بكتيريا حامض اللاكتيك ذات الخصائص التكنولوجية والصحية المميزة ۳.۲.۱.۱ج.
 يطبق اختبارات الكشف عن قدرة بكتيريا حامض اللاكتيك على انتاج البكتيروسين ٤.۲.۱.۱ج.
 ينتج منتجات لبنية داعمة للحيوية ٥.٤.۱.۱ج.
 نتاج منتجات لبنية خاصة ذات خصائص وظيفيةإ ٦.٤.۱.۱ج.
 يطبق طرق الحفظ الطبيعية فى المنتجات اللبنية المختلفة ٤.۱.۱.٥ج.
 رات عن الخواص الحيوية للالبان بهدف تنمية مهارات العاملين في مجال الالبانيجهز دو ٤.۲.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:

 بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن:
تجهي�ز و المع�املات المختلف�ة للألب�انلنت�ائج يستخدم الكمبيوتر في إيجاد علاق�ات ومع�ادلات  ٤.۱.۱.۲د.

الخ��واص الحيوي��ة للالب��ان عل��ى  الن��اتج النه��ائي بم��ا يخ��دم تط��وير وتحس��ين روع��رض النت��ائج والتق��اري
 ومنتجاتها

 يقدم عروض الكترونية مرئية في مجال  بكتريا حمض اللاكتيك  ومنتجاتها ٤.٤.۱.۳د.

 الخواص الحيوية للالبان ومنتجاتهايقوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر في مجال  ٥.۱.۱.٤د.

م المصادر المختلفة للحصول علي المعلوم�ات والمع�ارف ف�ي مج�ال  الألب�ان ومج�ال يستخد ۳.۱.۱.٥د.
 الخواص الحيويه للبن  ومنتجاته

يعمل بكفاءة ضمن فري�ق عم�ل ويظه�ر مه�ارات قي�ادة مجموع�ة عم�ل لإنج�از بع�ض المه�ام  ۳.۱.۱.٦د.
 المتخصصة في  انتاج البكتيروسين وتصنيع الألبان ومنتجاتها

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية رر:ـ محتوي المق ٤
 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

تركي��ب الل��بن والأهمي��ة الغذائي��ة والبيولوجي��ة  ۱
 لمكوناته المختلفة

الاحتياط��ات الواج��ب توافره��ا ف��ى معم��ل 
 ۳ ۲ ۲ الميكروبيولوجى



                                  
    

نظ���رة عام���ة ع���ن بكتيري���ا ح���امض اللاكتي���ك  ۲
 ۳ ۲ ۲ عزل البكتيريا من الألبان ومنتجاتها وتطبيقاتها فى مجال الألبان ومنتجاتها

۳ 
البكتيروس����ين : تعريف����ه وأقس����امه وأنواع����ه 
وميكانيكية عمله وطرق الكش�ف علي�ه وتق�دير 

 نشاطه
 ۳ ۲ ۲ تنقية بكتيريا حامض اللاكتيك

وط�رق مقاوم�ة البكتيري�ا البكتيروسين : تنقيته  ٤
 للبكتيروسين والعوامل التى تؤثر على نشاطه 

دراسة التاثير المثبط لبكتيريا حامض 
 ۳ ۲ ۲ اللاكتيك على أنواع عديدة من البكتيريا

٥ 
البكتيروس���ين : تطبيقات���ه ف���ى مج���ال الألب���ان 
والأغذية والص�حة م�ع معرف�ة س�ميته والقيم�ة 

 الأقتصادية من استخدامه

اثير المثبط لبكتيريا حامض دراسة الت
 ۳ ۲ ۲ اللاكتيك على أنواع عديدة من الخمائر

دراسة التاثير المثبط لبكتيريا حامض  النيسين : إنتاجه وميكانيكية عمله  ٦
 ۳ ۲ ۲ اللاكتيك على أنواع عديدة من الفطريات

لبكتيروسين تعريف البكتيريا المنتجة ل النيسين : تطبيقاته فى مجال الألبان ومنتجاتها ۷
 ۳ ۲ ۲ باستخدام الوراثة الجزيئية

 - - - أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى

البكتري���ا الداعم���ة للحيوي���ة واس���تحدامتها ف���ى  ۸
 مجال الصناعات اللبنية

تعري���ف البكتيري���ا المنتج���ة للبكتيروس���ين 
 ۳ ۲ ۲ باستخدام الوراثة الجزيئية

ت النش���طة حيوي���ا : تعريفه���ا وط���رق الببتي���دا ۹
 ۳ ۲ ۲ عزل وتعريف بكتيريا البروبيوتيك انتاجه

۱۰ 
الببتي���دات النش���طة حيوي���ا : الفوائ���د الص���حية 
للببتيدات النشطة حيويا وتأثيرها على المناع�ة 

 ونمو الأورام والضغط
 ۳ ۲ ۲ عزل وتعريف بكتيريا البروبيوتيك

۱۱ 
والعوام��ل ميكانيكي��ة الببتي��دات النش��طة حيوي��ا 

الت���ى ت���ؤثر عل���ى أم���راض القل���ب وتص���لب 
 الشرايين

 ۳ ۲ ۲ عزل البكتيريا المحللة لبروتين اللبن

علاقة مكونات اللبن ب�أمراض القل�ب وتص�لب  ۱۲
 الشرايين

تعري��ف البكتيري��ا المحلل��ة لب��روتين الل��بن 
 ۳ ۲ ۲ باستخدام الوراثة الجزيئية

ب��روتين الل��بن تعري��ف البكتيري��ا المحلل��ة ل حساسية اللبن  ۱۳
 ۳ ۲ ۲ باستخدام الوراثة الجزيئية

 طرق التغلب على حساسية اللبن  ۱٤
استخدام  انزيم�ات التربس�ين والبروتين�از 
فى عملية التحلل البروتينى للبن والكشف 

 عنها
۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 قدرات المحدودة ال  للطلاب ذوي

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷

 تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية  أ ـ الأساليب المستخدمة :   
 امتحان عملي  نهائي  -امتحان شفهي نهائي  -لدراسي امتحان نصف الفصل ا



                                  
    

 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع)- مناقشات اسبوعية (كل اسوع)

 (اخرالعام) ان النظرىالامتح - عشر) الامتحان العملى (الاسبوع الخامس
 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 توزيع الدرجات : جـ ـ
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 الشيخكلية الزراعة ـ جامعة كفر  –قسم الألبان  -  استاذ المادة ةمذكر أ ـ مذكرات :

 ب ـ كتب

Isabel Gigli, (2016). Milk Proteins - From Structure to Biological Properties 
and Health Aspects. InTech publisher, Croatia (European Union). 

Venketeshwer Rao and Leticia G. Rao (2016). Probiotics and Prebiotics in 
Human Nutrition and Health, In Tech publisher, Croatia (European 
Union). 

Kanekanian, A.(2014). Milk and Dairy Products as Functional Foods. Wiley-
Blackwell, UK. 

Thomas, M. E. C. et al. (2010) ‘Milk powders ageing: Effect on physical and 
functional properties’, Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 
44(5), pp. 297–322. doi: 10.1080/10408690490464041. 

 Farnworth, E. R. (2008). Handbook of Fermented Functional Foods, 2nd ed. 
CRC press.  

Zsuzsanna Bösze  (2008). Bioactive Components of Milk, Springer New York. 
Park, Y. W. (2009). Bioactive Components in Milk and Dairy Products. 

Wiley-Blackwell, UK. 
Atlas, R.M. and Snyder, J.W., (2006). Handbook of Media for Clinical 

Microbiology, 2P

nd 
PEd., Taylor & Francis Group, England.  

Parihar, P and Parihar, L., (2006). Dairy Microbiology, 1 P

st
P Ed., Agrobios, 

India. 
Neeser, J-R. and German,J. B. (2004). Bioprocesses and Biotechnology for 

Functional Foods and NutraceuticaIs. Marceld Ekkeirnc, Inc. New 
York. 

Robinson, R.K., (2002). Dairy Microbiology Handbook (The Microbiology of 
Milk and Milk Products), 3P

rd
P Ed., Ajohn Wiley & Sons, Inc 

Publication, Canada. 
Prescoh, H., (2002). Laboratory Exercises in Microbiology. 5 P

th
P Ed., McGraw-

Hill Companies, USA  
Elmer H. M. and James L. S., (2001). Applied Dairy Microbiology, 2 P

nd
P Ed., 

Marcel Deckker, Inc, New York, USA.  
Cullimore, D.R., (2000). Practical Atlas for Bacterial Identification, CRC 

Press, England. 

ـ المراجع والدوريات العلمية ج 

 أو نشرات .. ألخ .

Beneficial Microbes, Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food 
Research and Technology, Food Chemistry, Food Microbiology, International 
Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology,  
Journal of Agricultural and Food Chemistry, Journal of Dairy Research,  
Journal of Dairy Science, Probiotics and Antimicrobial Proteins, Trends in 
Food sciences and Technology, Journal of Nutrition, Annals of Nutrition and 
Metabolism 
1Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
1Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

https://www.intechopen.com/books/editor/milk-proteins-from-structure-to-biological-properties-and-health-aspects
https://www.intechopen.com/books/editor/probiotics-and-prebiotics-in-human-nutrition-and-health
https://link.springer.com/search?facet-creator=%22Zsuzsanna+B%C3%B6sze%22
http://www.bagchee.com/browse_author.php?id=24873&order=1
http://www.bagchee.com/browse_author.php?id=31919&order=1
http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

             محسن عبد العزيز زماره/ د۰منسق المقرر : ا
 دى نبيل الغايششا/ د   

 العلمى القسممجلس رئيس 
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د۰(ا



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
  )۳۰٦-۱۰۳( 

 (اجباري) الميكروبات المرضية فى الألبانأسم المقرر: 
 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 
   الدراسى : الفصل

 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 يفهم المضار التى يتعرض لها الانسان نتيجة تناول منتجات ألبان ملوثة بميكروبات مرضية

 ملين فى الصناعة من الاصابة للميكروبات المرضيةيضع تصور لحماية اللبن ومنتجاته والعا
  يقدر الميكروبات المرضية  فى اللبن ومنتجاته

 يطبق الإجراءات والبرامج لحمايه العاملين فى مجال الألبان من مخاطر الميكروبات المرضيه
لمختلفة للألب�ان يستخدم الكمبيوتر في إيجاد علاقات ومعادلات لنتائج التحليل الميكروبى بين المعاملات ا

 يستعمل الإنترنتِ في البحث عن الجديد فى مقاومة الميكروبات المرضية  يعرض النتائج والتقاريرو
 يعمل فى صورة فريق عمل فى مجال الميكروبيولوجى كما يكون له القدرة على القيادة

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  لب البرنامج قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طا
 الألبان ومنتجاتهاجوده  يشرح تأثير الميكروبات المرضية على ٤.۱.۱.٤أ.
 الألبان الميكروبية فىاساسيات الجوده يذكر  ۱.۱.۲.٤أ.
 البيئه الميكروبات المرضية علىالمعارف المتعلقه بأثار يذكر  ٤.۱.۱.٥أ.
الملوث�ة بالميكروب�ات  اومنتجاته� الألبانسان عند استهلاك المضار التي يتعرض لها الان يفهم ۱.۱.۲.٥أ.

 المرضية المختلفه

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يتنبأ بأضرار صناعة ألبان ملوثة بميكروبات مرضية. ۱.۲.۱.۲ب.
الص��ناعة م��ن التع��رض للميكروب��ات يض��ع تص��ور لحماي��ة الل��بن ومنتجات��ه والع��املين ف��ى  ۲.۲.۱.۲ب.

 المرضية
 يخطط دراسة علمية فى مجال الميكروبات المرضية فى الألبان ومنتجاتها ۳.۱.۱.۳ب.
 يبين مخاطر الميكروبات المرضية فى اللألبان ومنتجاتها ۳.۱.۱.٥ب.
 يوضح طرق لمقاومة الميكروبات المرضية في الألبان ومنتجاتها ۱.۲.۱.٦ب.

 المهنية:جـ ـ المهارات 

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يقدر الميكروبات المرضية  فى اللبن ومنتجاته ٥.۲.۱.۱ج.
يجهز المحاليل والدلائل والصبغات المستخدمة في تقدير الميكروبات المرضية ف�ى  الالب�ان  ۲.۳.۱.۱ج.

 ومنتجاتها
 ميكروبيولوجيا خدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتهاتقييم الطرق والأدوات المست ۲.۱.۱.۳ج.
 ميكروبيولوجيا تطوير الطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها ۲.۱.۲.۳ج.
يش��غل بكف��اءة الوس��ائل التكنولوجي��ة المختلف��ه للحص��ول عل��ي ل��بن خ��الي م��ن الميكروب��ات  ۲.۱.۱.٤ج.

 المرضية المختلفه
 تطبيقات الحاسب الآلي فى تحليل نتائج التحليل الميكروبى للالبان ومنتجاتها يستخدم ۳.۳.۱.٤ج.
  يطبق الإجراءات وبرامج لحمايه العاملين من مخاطر الاصابه بالميكروبات المرضيه ٥.۲.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
ف�ي إيج�اد علاق�ات ومع��ادلات لنت�ائج التحلي�ل الميكروب�ى ب�ين المع��املات  يس�تخدم الكمبي�وتر ٥.۱.۱.۲د.

 بما يخدم تطوير وتحسين الناتج النهائي تجهيز وعرض النتائج والتقاريرالمختلفة للألبان و
 يستعمل الإنترنتِ في البحث عن الجديد فى مقاومة الميكروبات المرضية ٤.۲.۱.۲د.
 تي والتطوير المستمر فى مجال الميكروبات المرضيةيستخدم طرق التعلم الذا ٦.۱.۱.٤د.
 يعمل فى صورة فريق عمل فى مجال الميكروبيولوجى كما يكون له القدرة على القيادة  ٤.۱.۱.٦د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤
 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري وس العمليةالدر المحاضرات النظرية م
 ۳ ۲ ۲الاحتياط����ات الواج����ب توافره����ا لع����زل  ممارسات إنتاج اللبن النظيف –مقدمه عامة  ۱



                                  
    

 وتعريف الميكروبات المرضية

تقسيم ومصادر وأنواع الميكروبات المرضية  ۲
 ۳ ۲ ۲ البيئات المختلفة وتعقيم تحضير فى اللبن ومنتجاته

لميكروبات طرق تقدير والتعرف على ا ۳
    تحضير وتعقيم المحاليل المختلفة المرضية فى اللبن ومنتجاته

الميكروبات المرضية فى اللبن الخام والمبرد  ٤
 والمعامل حرارياً 

ع��زل الميكروب��ات المرض��ية م��ن الألب��ان 
 ۳ ۲ ۲ المبردة الخام و

نمو الميكروبات المرضية فى المنتجات  ٥
 اللبنية المتخمرة

ت المرضية من الألبان عزل الميكروبا
 ۳ ۲ ۲ المعاملة حرارياً 

الألبان عزل الميكروبات المرضية من  نمو الميكروبات المرضية فى الجبن المختلفة ٦
 ۳ ۲ ۲ المتخمرة

۷ 
نمو الميكروبات المرضية فى المثلجات 

 ۳ ۲ ۲ الجبنعزل الميكروبات المرضية من  اللبنية

 - - - منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان أمتحان منتصف الفصل الدراسى

تطبيقات نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم  ۸
 الحرجة فى مجال انتاج وتصنيع اللبن

المثلجات عزل الميكروبات المرضية من 
 ۳ ۲ ۲ اللبنية

تحضير وتعق�يم بيئ�ات البكتيري�ا المس�ئولة  مرض التهاب الضرع الوقاية والعلاج ۹
 ۳ ۲ ۲ عن التهاب الضرع

ع���زل البكتيري���ا المس���ئولة ع���ن الته���اب  مرض التهاب الضرع الوقاية والعلاج ۱۰
 ۳ ۲ ۲ الضرع

السموم الفطرية: أنواعها وتأثيرها وطرق  ۱۱
 تقديرها ووقاية اللبن ومنتجاته منها

تحضير وتعقيم بيئات الفطريات المسئولة 
 ۳ ۲ ۲ عن انتاج السموم الفطرية

۱۲ 
 E. coli O157:H7بكتريا القولون من نوع 

ومخاطرها فى اللبن ومنتجاته على الصحة 
 العامة 

ع���زل الفطري���ات المس���ئولة ع���ن انت���اج 
 ۳ ۲ ۲ السموم الفطرية

القوانين والتشريعات والمواصفات القياسية  ۱۳
 ۳ ۲ ۲ القولونتحضير وتعقيم بيئات بكتيريا  للأمان الصحى لمنتجات الألبان

ت القياسية القوانين والتشريعات والمواصفا ۱٤
 ۳ ۲ ۲ بكتيريا القولونعزل بكتيريا  للأمان الصحى لمنتجات الألبان

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

على سير العمل طبقا  يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثربالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   

 تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية 
 امتحان نصف الفصل الدراسي 

 امتحان شفهي نهائي 
 امتحان عملي  نهائي 
 ى امتحان  تحريري نهائ



                                  
    

 ب ـ التوقيت :

 اسبوعية (كل اسوع) مناقشات
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع)

 عشر) الامتحان العملى (الاسبوع الخامس
 (اخرالعام) ان النظرىالامتح

 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -  أستاذ المادة ةمذكر أ ـ مذكرات :

 ب ـ كتب

Fernandes, R. (2009). Microbiology handbook: Dairy products. Leatherhead 
Food International Ltd, UK. 

Atlas, R.M. and Snyder, J.W., (2006). Handbook of Media for Clinical 
Microbiology, 2P

nd 
PEd., Taylor & Francis Group, England.  

Parihar, P and Parihar, L., (2006). Dairy Microbiology, 1 P

st
P Ed., Agrobios, 

India. 
Prescoh, H., (2002). Laboratory Exercises in Microbiology. 5 P

th
P Ed., McGraw-

Hill Companies, USA 
Robinson, R. K. (2002). Dairy Microbiology Handbook. New York, Wiley. 

Public Health Association. Washington D.C., APHA, 103-212. 
Meng J., Doyle M.P. (1998). Microbiology of Shiga-toxin-producing 

Escherichia coli in foods, in Escherichia coli O157:H7 and Other Shiga 
Toxin-producing E. coli Strains. Eds. Kaper J.P., O’Brien A.D. 
Washington D.C., American Society for Microbiology, 92-108. 

Elmer H. M. and James L. S., (2001). Applied Dairy Microbiology, 2 P

nd
P Ed., 

Marcel Deckker, Inc, New York, USA.  
Forsythe, S. J. and Hayes, P. R. (1998).  Food Hygiene, Microbiology and 

HACCP. Gaithersburg. Aspen Publishers. 
Flowers, R.,S., Andrews, W., Donnelly, C. W. and Koenig, E. (1992). 

Pathogens in milk and milk products, in Standard Methods for the 
Examination of Dairy Products. Ed. Marshall R.T., American  

International Commission on Microbiological Specifications for Foods. 
Microorganisms in Foods, Volume 4: Application of the Hazard 
Analysis Critical Control Point (HACCP) System to Ensure 
Microbiological Safety and Quality. Oxford, Blackwell Scientific 
Publications. 1988.  

ـ المراجع والدوريات العلمية ج 
 أو نشرات .. ألخ .

Beneficial Microbes, Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food 
Research and Technology, Food Chemistry, Food Microbiology, International 
Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology,  
Journal of Agricultural and Food Chemistry, Journal of Dairy Research,  
Journal of Dairy Science, Probiotics and Antimicrobial Proteins, Trends in 
Food sciences and Technology, Journal of Nutrition, Annals of Nutrition and 
Metabolism 
1Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
1Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

 
             حسن نور الدين حسن/ د۰منسق المقرر : ا
 / محسن عبد العزيز زمارهد۰ا

 / شادى نبيل الغايشد   

http://www.bagchee.com/browse_author.php?id=24873&order=1
http://www.bagchee.com/browse_author.php?id=31919&order=1
http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

 العلمى القسممجلس رئيس 
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د۰(ا



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
  )۳۰۷-۱۰۳( 

 (اختيارى) تحكيم الألبان ومنتجاتهاأسم المقرر: 
 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 
   اسى :الفصل الدر

 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 يلم باساسيات تحكيم الألبان ومنتجاتها

 يوضح تاثير استخدام الطرق الحديثة فى الصناعة فى تحسين صفات منتجات الالبان المختلفة
بطاق��ات التحك��يم ويق��ارن ب��ين التحك��يم الرقم��ى والوص��فى وين��اقش النت��ائج بطريق��ة علمي��ة مدعم��ة  يص��مم

 بالادلة والبراهين
 يستخدم ويقيم ويطور طرق التحليل الحديثة فى تحكيم منتجات الألبان

يستخدم الانترنت ف�ى الحص�ول عل�ى ط�رق التحلي�ل الحس�ى الحديث�ة ويعم�ل ض�من فري�ق عم�ل لإج�راء 
 الحسية للاغذية المختلفةالتحاليل 

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:
 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن

  باللغة العربيه والإنجليزية ومنتجاتها الألبان تحكيماساسيات ب يلم ٥.۱.۱.۱أ.

  لبانيصف العلاقة بين التقييم الحسى وجودة منتجات الأ ٥.۱.۱.٤أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يقارن الخواص الحسية للألبان ومنتجاتها ۳.۱.۱.۱ب.
يوض�ح تاثس��ر اس��تخدام الط��رق الحديث�ة ف��ى الص��ناعة ف��ى تحس�ين ص��فات منتج��ات الالب��ان  ٤.٤.۱.۱ب.

 المختلفة
 خواص الطبيعية فى تحسين جودة المنتجات اللبنيةكيفية الاستفادة من ال يبين ۲.٦.۱.۱ب.
 يوضح طرق التحكيم الحديثة فى تقييم منتجات الالبان المختلفة ۲.۲.۱.۸ب.
يص��مم بطاق��ات تحك��يم المنتج��ات اللبني��ة ويق��ارن ب��ين التحك��يم الرقم��ى والوص��فى باس��تخدام  ۳.۲.۱.۸ب.

 الاجهزة الحديثة
حك�يم وتقي�يم الألب�ان ومنتجاته�ا بطريق�ة علمي�ة مدعم�ة يناقش م�ا يحص�ل علي�ة م�ن نت�ائج ت ۳.۱.۱.۹ب.

 بالادلة والبراهين

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يستخدم طرق التحليل الحديثة في تقييم وتحكيم الألبان ومنتجاتها ٦.۲.۱.۱ج.
 الوظيفية والداعمة للحيويةخصائص الة ذات خاصاللبنية المنتجات ال تحكيم ۷.٤.۱.۱ج.
يربط الخواص الحسية للمنتج اللبني الن�اتج  ب�الخواص الكيميائي�ه والطبيعي�ه لل�بن المس�تخدم  ٤.٦.۱.۱ج.

 في الصناعه
يكت��ب تق��ارير علمي��ة ع��ن نت��ائج الخ��واص الحس��ية للالب��ان ومنتجاته��ا المتحص��ل عليه��ا م��ن  ۳.۱.۱.۲ج.

  التجربه 
تق��ارير نت��ائج الخ��واص الحس��ية للالب��ان ومنتجاته��ا المتحص��ل عليه��ا م��ن التجرب��ه  يوض��ح  ۳.۱.۲.۲ج.

 ومقارنتها بالابحاث السابقة
 حسيا تقييم الطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها ۳.۱.۱.۳ج.
 حسيا تطوير الطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها ۳.۱.۲.۳ج.
يطبق برامج تهدف لتنمية مهارات العاملين في مجال الالبان للحصول عل�ى خ�واص حس�ية  ٥.۲.۱.٥ج.

 جيدة

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
يستخدم الكمبيوتر في إيجاد علاقات ومعادلات لنتائج التقييم الحسى بين المع�املات المختلف�ة  ٦.۱.۱.۲د.

 بما يخدم تطوير وتحسين الناتج النهائي تجهيز وعرض النتائج والتقاريرللألبان و
يستخدم الانترنت فى الحصول على طرق التحليل الحسى الحديثة والاستفادة منها ف�ى مج�ال  ٥.۲.۱.۲د.

 الالبان  ومنتجاتها
 سى للالبان ومنتجاتهايظهر قدرات فى التعلم الذاتى والمستمر لتطوير مهارات التحليل الح ۷.۱.۱.٤د.
 يعمل ضمن فريق عمل لإجراء التحاليل الحسية للاغذية المختلفة ٥.۱.۱.٦د.



                                  
    

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤
 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

الاحتياطات الواج�ب توافره�ا عن�د تحك�يم  تحكيم وتدريج الأغذية مقدمه عامة عن  ۱
 ۳ ۲ ۲ الألبان ومنتجاتها

۲ 

مقدم��ة عام��ة ع��ن تركي��ب وخ��واص منتج��ات 
الألب��ان الس��ائلة المحلي��ة والحك��م عل��ى بعض��ها 

 معمليا

البحث على الانترنت بعد معرفة تركيب 
منتجات الألبان السائلة المجمعة محليا 

كونات على جودة لمعرفة اثر هذه الم
 وصفات  المنتج

۲ ۲ ۳ 

۳ 
مقدم���ة عام���ة ع���ن تركي���ب وخ���واص الج���بن 

 المحلية والحكم على بعضها معمليا 
البحث على الانترنت بعد معرفة تركيب 

الجبن المجمعة محليا لمعرفة اثر هذه 
 المكونات على جودة وصفات  المنتج

۲ ۲ ۳ 

٤ 

مقدم�ة عام��ة ع�ن تركي��ب وخ�واص المنتج��ات 
الدهني��ة المحلي��ة والحك��م عل��ى بعض��ها  اللبني��ة
 معمليا

البحث على الانترنت بعد معرفة تركيب 
المنتجات اللبنية الدهنية المجمعة محليا 

لمعرفة اثر هذه المكونات على جودة 
 وصفات  المنتج

۲ ۲ ۳ 

٥ 

مقدمة عامة عن تركي�ب وخ�واص المثلوج�ات 
 اللبنية المحلية والحكم على بعضها معمليا

الانترنت بعد معرفة تركيب  البحث على
المثلوجات اللبنية المجمعة محليا لمعرفة 
اثر هذه المكونات على جودة وصفات  

 المنتج

۲ ۲ ۳ 

ط��رق التحك��يم التقليدي��ة وفك��رة تفص��يلية ع��ن  ٦
 تحكيم المظهر العام والقوام والتركيب والنكهه 

البحث على الانترنت لمعرفة الطرق  
 ۳ ۲ ۲ الاجهزة الحديثة المستخدمة فى التحكيم

۷ 
ط��رق التحك��يم التقليدي��ة وفك��رة تفص��يلية ع��ن 
 تحكيم المظهر العام والقوام والتركيب والنكهه 

تصميم كارت تحكيم للمنتجات اللبنية 
 ۳ ۲ ۲ المختلفة

 - - - فصل الدراسى للعملىأمتحان منتصف ال أمتحان منتصف الفصل الدراسى

 –تحك���يم منتج���ات  الالب���ان الدهني���ة ( القش���دة  ۸
 السمن ) ومقارنتها بالمنتجات العالمية –الزبد 

تجميع عينات منتجات لبنية دهنية مختلف�ة 
 ۳ ۲ ۲ والتحكيم عليها

تجمي���ع عين���ات ج���بن مختلف���ة والتحك���يم  تحكيم الانواع المختلفة من الجبن ۹
 ۳ ۲ ۲ عليها

تجميع عينات لبن س�ائل مختلف�ة والتحك�يم  تحكيم اللبن السائل وألبان الاطفال ۱۰
 ۳ ۲ ۲ عليها

تجميع عينات البان مكثفة ومجففة مختلف�ة  تحكيم الالبان المثكفة والمجففة ۱۱
 ۳ ۲ ۲ والتحكيم عليها

تجمي���ع عين���ات مثلوج���ات لبني���ة مختلف���ة  تحكيم المثلوجات اللبنية والقشديه ۱۲
 ۳ ۲ ۲ عليهاوالتحكيم 

تجمي�����ع عين�����ات ب�����دائل ألب�����ان مختلف�����ة  تحكيم بدائل الألبان ۱۳
 ۳ ۲ ۲ والتحكيم عليها

۱٤ 
 –العي�����وب الش�����ائعة ف�����ي منتج�����ات الألب�����ان 

تأثيره����ا عل����ي  –الوقاي����ة منه����ا  –الاس����باب 
 صفات وبنود التحكيم لمنتج لبني معين

عمل تقرير عن النتائج التى ت�م الحص�ول 
 ۳ ۲ ۲ عليها ومناقشته

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 
التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية

-ميداني تدريب

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 



                                  
    

 مشاريع بحثية)

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 للطلاب ذوي  القدرات المحدودة 

بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا 
 للجدول الدراسى

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷

 دمة :   أ ـ الأساليب المستخ

 تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية 
 امتحان نصف الفصل الدراسي 

 امتحان شفهي نهائي 
 امتحان عملي  نهائي 

 امتحان  تحريري نهائى 

 ب ـ التوقيت :

 مناقشات اسبوعية (كل اسوع)
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع)

 لى (الاسبوع الخامس عشر)الامتحان العم
 الامتحان النظرى (اخرالعام)
 الامتحان الشفوى (اخر العام)

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 مراجع :ـ قائمة الكتب الدراسية وال ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -  أستاذ المادة ةمذكر أ ـ مذكرات :

 ـ كتب: ب 

McSweeney, P. L. H. (2007). Cheese problems solved. 1st ed. CRC, 
Woodhead Publishing Limited, Abington Hall, Abington,Cambridge 
CB21 6AH, England. 

Tamime, A. (2007). Structure of dairy products. 1st ed. Blackwell Publishing 
Ltd, , UK 

Nelson, J. A. and Trout, G. M. (1981). Judging Dairy Products. AVI  Pub. 
com.   

Tobias, J. (1981). Organoleptic properties of dairy products. ch.3 In : Dairy 
Technology and Engineering . Edited by Harper, W. J. and Hall 
C.AVI, pub . comp . INC . 

ـ المراجع والدوريات العلمية ج 
 أو نشرات .. ألخ .

Beneficial Microbes, Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food 
Research and Technology, Food Chemistry, Food Microbiology, International 
Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology,  
Journal of Agricultural and Food Chemistry, Journal of Dairy Research,  
Journal of Dairy Science, Probiotics and Antimicrobial Proteins, Trends in 
Food sciences and Technology, Journal of Nutrition, Annals of Nutrition and 
Metabolism 
2Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
2Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
2Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
2Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

 
 نبيل محمد مهنا /د۰منسق المقرر : ا
 ثناء محمد صالح /د۰ا                    

 
 رئيس القسم

 

http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

 ) رهمحسن عبد العزيز زما /د۰( ا
 



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
  )۳۰۸-۱۰۳( 

 (اختيارى) تكنولوجيا المنتجات اللبنية الثانويةأسم المقرر: 
 

دراسات عليا المستوى : 
 )(دكتوراه

   الفصل الدراسى :
 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 يعطى أمثلة على اسس طرق إنتاج المركبات البيولوجية من منتجات الألبان الثانوية

لمختلف��ة وعلاقته��ا المختلف��ة لمكون��ات منتج��ات الألب��ان الثانوي��ة ايس��تخلص الت��أثيرات الغذائي��ة والحيوي��ة 
 عض الأمراضبالتغلب علي  ب

 يبين المشاكل الناتجه من فساد منتجات الألبان الثانوية المختلفة واسبابها وطرق التغلب عليها
لثانوي��ة منتج��ات الألب��ان ا وتحلي��ل وتط��وير ي��تقن المه��ارات الأساس��ية والحديث��ة ف��ي مج��ال انت��اج وتص��نيع

 المختلفة
 يستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في مجال انتاج وتصنيع وحفظ منتجات الألبان الثانوية المختلفة

 يتعاون  بفاعلية مع الاخرين لتوضيح كيفية تحسين صناعة منتجات الألبان الثانوية المختلفة
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  قرر يكون طالب البرنامج قادرا على أنبنهاية الم
 يعطى أمثلة على اسس طرق إنتاج المركبات البيولوجية من منتجات الألبان الثانوية ٦.۱.۱.۱أ.
 يشرح طرق إنتاج اللاكتوز الحديثة من منتجات الألبان الثانوية.  ٤. ۱.۲.۱أ.
 على البيئةالسلبيه  تلفةالثانوية المخ اللبنيةمنتجات الاثار بطرق علاج يلم  ۲.۱.۲.٥أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يناقش تأثير استخدام الطرق الحديثة في خصائص المنتجات اللبنية الثانوية ٥.٤.۱.۱ب.
وط�رق التغل�ب  هاالمشاكل الناتج�ه م�ن فس�اد منتج�ات الألب�ان الثانوي�ة المختلف�ة واس�باب يبين ۲.۱.۱.۲ب.

 عليها
التأثيرات الغذائية والحيوية المختلف�ة لمكون�ات منتج�ات الألب�ان الثانوي�ة المختلف�ة  يستخلص ۳.٤.۱.۲ب.

 وعلاقتها بالتغلب علي  ببعض الأمراض
 يقترح دراسة بحثية عملية فى مجال منتجات الألبان الثانوية المختلفة ٤.۱.۱.۳ب.
 باستخدام التقنيات الحديثة ت اللبنية الثانويةالمنتجاتطوير يبين طرق  ۲.۱.۱.٦ب.
 المنتجات اللبنية الثانويةفي  الغير مرغوبةطرق لمقاومة الميكروبات  يبين ۲.۲.۱.٦ب.
 الثانويةالمنتجات اللبنية  اثناء صناعة الانواع المختلفة منيتخذ القرارات المناسبة   ۳.۱.۱.۷ب.
تص��نيع منتج��ات ثانوي��ة ويوض��ح كيفي��ة تخزينه��ا واهمي��ة يق��يم الط��رق الص��ناعية الحديث��ة ل ٤.۱.۱.۸ب.

 الاستفادة منها

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 في مجال انتاج وتصنيع منتجات الألبان الثانوية المختلفة والحديثة يتقن المهارات الأساسية ٤.۱.۱.۱ج.
 رق التحليل الحديثة في في منتجات الألبان الثانوية المختلفةيستخدم ط ۷.۲.۱.۱ج.
 نتاج منتجات لبنية ثانوية خاصة ذات خصائص وظيفية وخصائص داعمة للحيويةإ ۸.٤.۱.۱ج.
ي��ربط خ��واص منتج��ات الألب��ان الثانوي��ة المختلف��ة الناتج��ة  ب��الخواص الكيميائي��ه والطبيعي��ه  ٥.٦.۱.۱ج.

 للمواد المستخدمة في الصناعه
يطب��ق الوس��ائل التكنولوجي��ة المختلف��ه والمتط��وره  بكف��اءة ف��ي مج��ال تكنولوجي��ا المنتج��ات  ۳.۱.۱.٤ج.

  اللبنية الثانوية المختلفة
يعدل الخلطات المختلفه التي تستخدم في صناعه منتجات الألبان الثانوية المختلفة بتطبيق�ات  ٤.۳.۱.٤ج.

  الحاسب الآلي
 ات اللبنية الثانوية من خلال الاطلاع على المراجع العلمية الحديثةيطور تكنولوجيا المنتج ٥.۱.۱.٥ج.
 يطبق برامج تهدف لتنمية مهارات العاملين في مجال منتجات الالبان الثانوية ٦.۲.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:
 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن

ات ومع��ادلات ب��ين المع��املات المختلف��ة لمنتج��ات الألب��ان يس��تخدم الكمبي��وتر ف��ي إيج��اد علاق�� ۷.۱.۱.۲د.
 الثانوية وجودة الناتج النهائي



                                  
    

يستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في مجال انتاج وتصنيع وحفظ منتج�ات الألب�ان الثانوي�ة  ٦.۲.۱.۲د.
 المختلفة

 في المصانع إنتاج المنتجات اللبنية الثانويةيجيد التعامل مع مشاكل  ۲.۱.۱.۳د.

يتواصل بش�كل فع�ال م�ع الجه�ات البحثي�ة المختلف�ة والمتخصص�ة ف�ي مج�ال انت�اج وتص�نيع  ۲.۲.۱.۳د.
  منتجات الألبان الثانوية المختلفة

يتعاون  بفاعلية مع الاخرين لتوضيح كيفية تحسين صناعة منتجات الألبان الثانوية المختلف�ة  ۳.۳.۱.۳د.
 وتحليل التجارب إحصائيا

 تعليم الآخرين بتقديم عروض مرئية في مجال منتجات الألبان الثانوية المختلفة يساهم في ٥.٤.۱.۳د.

 يقوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر في مجال منتجات الألبان الثانوية المختلفة ۸.۱.۱.٤د.

يستخدم المصادر المختلفة للحصول علي المعلوم�ات والمع�ارف ف�ي مج�ال منتج�ات الألب�ان  ٤.۱.۱.٥د.
 ية المختلفةالثانو

 يعمل في فريق ويدير الوقت اللقاءات العلمية  في مجال منتجات الألبان الثانوية المختلفة ٦.۱.۱.٦د.

 يدير اللقاءات العلمية والقدرة علي إدارة الوقت فى مجال منتجات الألبان الثانوية المختلفة ۳.۱.۱.۷د.
 حة الدراسيةالنظرى والعملى طبقاً للوارد باللائ ـ محتوي المقرر: ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 
 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

التعري���ف بالمنتج���ات الثانوي���ة لل���بن م���ع توض���يح  ۱
 خواصها الطبيعية والكيماوية والحسية

تج��ارب عملي��ه لتحلي���ل أن��واع مختلف��ه م���ن 
 ۳ ۲ ۲ الشرش

الش�رش والل�بن  دراسة التركيب الكيمي�ائى لك�ل م�ن ۲
 الفرز و الخض

 ۳ ۲ ۲ تجارب عمليه لتحليل اللبن الفرز والخض 

دراس����ة العوام����ل الم����ؤثرة عل����ى القيم����ة الغذائي����ة  ۳
 والبيولوجية لكل من الشرش واللبن الفرز و الخض

  UFتجارب عمليه لتحليل الراشح من 
 ۲ ۲ ۳ 

إنتاج اللاكتوز من الشرش ف�ي وج�ود وع�دم وج�ود  ٤
  .لشرش بروتينات ا

 ۳ ۲ ۲ تجارب عمليه لإنتاج اللاكتوز من الشرش

الاتجاه����ات الحديث����ة لإنت����اج اللاكت����وز م����ن ال����ـ  ٥
Deproteinated milk serum  

 ۳ ۲ ۲ تجارب عمليه لإنتاج اللاكتوز من الراشح

المنتج��ات م��ن أنت��اج مركب��ات ذات قيم��ة ص��ناعية  ٦
 اللبنيه الثانويه 

تخم��ر تج��ارب عملي��ه لإنت��اج مركب��ات م��ن 
 ۳ ۲ ۲ الشرش 

۷ 
المنتج���ات اللبني���ه بيولوجي���ه م���ن أنت���اج مركب���ات 

 الثانويه
تج��ارب عملي��ه لإنت��اج مركب��ات م��ن تخم��ر 

 ۳ ۲ ۲ الشرش 

 - - - أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى

۸ 
ه��ا ف��ي أس��س وتطبيق��ات الترش��يح الغش��ائي وأهميت

 تحضير وفصل النواتج الثانوية
 

تجارب عمليه لتحليل بعض عين�ات تجاري�ه 
م���ن الش���رش المجف���ف ومرك���زات ب���روتين 

 الشرش 
۲ ۲ ۳ 

۹ 

الاستفادة من بروتينات الشرش علي نطاق صناعي 
 , Whey protein and yeastفي تصنيع الجبن 

- co precipitate , whey blends , 
modified whey powders , lactalbumin 

 
 تصنيع بعض المنتجات من الشرش

 
 

۲ ۲ ۳ 

۱۰ 
استخدام اللبن الفرز في صناعة الكازينات المختلف�ة 

 –استعمالات الكازين في الصناعة كمادة لاصقة  –
 أغذية الأطفال الخ –أغذية الحيوان  –الطلاء 

م�ن الك�ازين تص�نيع لمختلفة  استخدام طرق
 الشرش  

 
۲ ۲ ۳ 

ة من اللبن الخض في صناعة الايس ك�ريم الاستفاد  ۱۱
 القشدة المتخمرة–

تجارب عملي�ه لت�دعيم الاي�س ك�ريم ب�بعض  
 ۳ ۲ ۲ المنتجات الثانويه

الاستفادة من الل�بن الخ�ض ف�ي ص�ناعة ج�بن تش�در  ۱۲
 واالجبن القريش

تج��ارب عملي��ه لت��دعيم بع��ض أن��واع الالب��ان 
 ۳ ۲ ۲ المتخمرة ببعض المنتجات الثانوية

ستفادة من اللبن الخ�ض ف�ي ص�ناعة ل�بن متخم�ر الا ۱۳
  Cultured butter milkشبيه باليوجورت و 

 تصنيع اللبن الخض المتخمر
 ۲ ۲ ۳ 

طرق ال�تخلص م�ن بقاي�ا الص�ناعة ، وحماي�ة البيئ�ة  ۱٤
 من التلوث

دراسة الأسس العملية للتخلص من فضلات 
 ۳ ۲ ۲ مصانع الالبان

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى متحان النظرىالأ 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 



                                  
    

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  
 تالمشكلا

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   
 ن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية تقييم درجة نشاط الطالب ع

 امتحان عملي  نهائي  -امتحان شفهي نهائي  -امتحان نصف الفصل الدراسي 
 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع) - مناقشات اسبوعية (كل اسوع)

 (اخرالعام) ان النظرىمتحالا - عشر) الامتحان العملى (الاسبوع الخامس
 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -  تاذ المادةأس ةمذكر أ ـ مذكرات :

 : ب ـ كتب

Isabel Gigli, (2016). Milk Proteins - From Structure to Biological Properties 
and Health Aspects. InTech publisher, Croatia (European Union). 

Venketeshwer Rao and Leticia G. Rao (2016). Probiotics and Prebiotics in 
Human Nutrition and Health, In Tech publisher, Croatia (European 
Union). 

Kanekanian, A.(2014). Milk and Dairy Products as Functional Foods. Wiley-
Blackwell, UK. 

Thomas, M. E. C. et al. (2010) ‘Milk powders ageing: Effect on physical and 
functional properties’, Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 
44(5), pp. 297–322. doi: 10.1080/10408690490464041. 

 Farnworth, E. R. (2008). Handbook of Fermented Functional Foods, 2nd ed. 
CRC press.  

Zsuzsanna Bösze  (2008). Bioactive Components of Milk, Springer New York. 
Park, Y. W. (2009). Bioactive Components in Milk and Dairy Products. 

Wiley-Blackwell, UK. 
دار الكتب العلمية للنشر  –التكنولوجيا الحيوية لمنتجات اللبن الثانوية  -م ۲۰۰٦نصر معوض  –فى حن

 عابدين . –ش الشيخ ريحان  ٥۰ –القاهرة  –والتوزيع 
Neeser, J-R. and German,J. B. (2004). Bioprocesses and Biotechnology for 

Functional Foods and NutraceuticaIs. Marceld Ekkeirnc, Inc. New 
York. 

الدار العربية للنشر  –المعاملات الحرارية فى مصانع الألبان  - م ۲۰۰۱عبد الله محمد  –جعفر 
 مدينة نصر –ش عباس    العقاد  ۳۲ –القاهرة  –والتوزيع 

ـ المراجع والدوريات العلمية ج 
 أو نشرات .. ألخ .

Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food Research and Technology, 
Food Chemistry, Food Microbiology, International Dairy Journal, 
International Journal of Food Microbiology, Journal of Agricultural and Food 
Chemistry, Journal of Dairy Research, Journal of Dairy Science, Probiotics 
and Antimicrobial Proteins, Trends in Food sciences and Technology, Journal 
of Nutrition, Annals of Nutrition and Metabolism 

https://www.intechopen.com/books/editor/milk-proteins-from-structure-to-biological-properties-and-health-aspects
https://www.intechopen.com/books/editor/probiotics-and-prebiotics-in-human-nutrition-and-health
https://link.springer.com/search?facet-creator=%22Zsuzsanna+B%C3%B6sze%22


                                  
    

1Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
1Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

 رئيس القسم       نصر معوض حنفى /د۰منسق المقرر : ا
 ) محسن عبد العزيز زماره /د۰( ا                       ثناء محمد صالح /د۰ا                    

http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
  )۳۰۹-۱۰۳( 

 (اختيارى) الطرق الطبيعية لتحليل الألبانأسم المقرر: 
 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 
   ل الدراسى :الفص

 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 يفهم اساسيات الطرق الطبيعية لتحليل الألبان

كيفي�ة الاس�تفادة  تجات�ه ويبين  الطرق التقليدية والحديثة المستخدمه فى تقدير الخواص الطبيعي�ة لل�بن ومن
 من الخواص الطبيعية فى تحسين جودة أنواع عديدة من المنتجات اللبنية

 يستخدم ويقيم ويطور الطرق الحديثة في تقدير الخواص الطبيعية للبن
 يستخدم الانترنت للبحث عن الطرق الحديثة لتقدير الخواص الطبيعية والريولوجية

 ضيح كيفية تحسين الخواص الطبيعيه للبنيتعاون  بفاعلية مع الاخرين لتو
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 باللغة العربيه والإنجليزية الطرق الطبيعية لتحليل الألباناساسيات  يفهم ۷.۱.۱.۱أ.
 تخدمة فى تحليل الألبان ومنتجاتها.  يلم بالطرق الطبيعية المس٥. ۱.۲.۱أ.
 الألبان على أساس الخواص الطبيعيةمنتجات يحدد جودة  ٦.۱.۱.٤أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يبين المعلومات المتوفرة من تحليل الألبان طبيعيا ٤.۱.۱.۱ب.
 والحديثة المستخدمه فى تقدير الخواص الطبيعية للبن ومنتجاتهيبين  الطرق التقليدية  ۲.۲.۱.۱ب.
 كيفية  الكشف عن غش الألبان عن طريق الخواص الطبيعيه  يفسر ۳.٦.۱.۱ب.
كيفية الاستفادة من الخواص الطبيعية فى تحسين ج�ودة أن�واع عدي�دة م�ن المنتج�ات  يستنتج ٤.٦.۱.۱ب.

 اللبنية
 يةاللبن اتلوجية علي المنتجتأثير الخواص الريو يبين ۲.۷.۱.۱ب.
 تأثير الخواص الريولوجية للبن علي المنتج اللبني يوضح ۳.۷.۱.۱ب.
لألب��ان ومنتجاته��ا بطريق��ة علمي��ة ل الخ��واص الطبيعي��ةين��اقش م��ا يحص��ل علي��ة م��ن نت��ائج  ۳.۱.۱.۹ب.

 مدعمة بالادلة والبراهين

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  رنامج قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب الب
 يستخدم الطرق الحديثة في تقدير الخواص الطبيعية للبن ۸.۲.۱.۱ج.
 للالبان ومنتجاتها الطبيعية يحضر المحاليل والدلائل والصبغات المستخدمة في التقديرات  ۳.۳.۱.۱ج.
 يستخدم اختبارات الخواص الطبيعيه للكشف عن غش اللبن ويحدد نوعه ونسبته ۲.٥.۱.۱ج.
 يقيم  العلاقة بين الخواص الطبيعية للبن وتأثيرها علي خواص المنتجات اللبنية الناتجه ٦.٦.۱.۱ج.
يكت�ب تق�ارير علمي�ة ع��ن نت�ائج الخ�واص الطبيعي�ة للالب��ان ومنتجاته�ا المتحص�ل عليه�ا م��ن  ٤.۱.۱.۲ج.

 التجربه
اته�ا المتحص�ل عليه�ا م�ن يقيم التقارير العلمي�ة ع�ن نت�ائج الخ�واص الطبيعي�ة للالب�ان ومنتج ٤.۱.۲.۲ج.

 التجربه  ومقارنتها بالابحاث السابقة
 طبيعيا تقييم الطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها ٤.۱.۱.۳ج.
 طبيعيا تطوير الطرق والأدوات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها ٤.۱.۲.۳ج.
 للالبان ومنتجاتها فى تحليل نتائج الخواص الطبيعيةيستخدم تطبيقات الحاسب الآلي  ٥.۳.۱.٤ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
ب��ين المع��املات  الخ��واص الطبيعي��ةلنت��ائج يس��تخدم الكمبي��وتر ف��ي إيج��اد علاق��ات ومع��ادلات  ۸.۱.۱.۲د.

 الناتج النهائي بما يخدم تطوير وتحسين تجهيز وعرض النتائج والتقاريرو المختلفة للألبان
 يستخدم الانترنت للبحث عن الطرق الحديثة لتقدير الخواص الطبيعية والريولوجية ۷.۲.۱.۲د.
 يجيد التعامل مع مشاكل الإنتاج فى المصانع والمرتبطه بخواص اللبن الطبيعيه ۳.۱.۱.۳د.
ين الخواص الطبيعيه للبن وتحليل التج�ارب يتعاون  بفاعلية مع الاخرين لتوضيح كيفية تحس ٤.۳.۱.۳د.

 إحصائيا
 لتطوير مهارات الطرق الطبيعية لتحليل الألبانيقوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر  ۹.۱.۱.٤د.



                                  
    

يتعاون  بفاعلية مع الاخرين لتوضيح كيفية تحسين الخواص الطبيعيه للبن وتحليل التج�ارب  ۷.۱.۱.٦د.
 إحصائيا

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية :ـ محتوي المقرر ٤
 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م
 ۳ ۲ ۲  نظرة عامة عن الخواص الطبيعية لللألبان ۱

۲ 

اختب��ارات الل��بن المظهري��ة والحس��ية (اختب��ار 
رة ـ الطع��م والرائح��ة ـ قي��اس درج��ة الح��را

اختبار لون اللبن ـ اختبار قوام ومظهر الل�بن ـ 
 اختبار الشوائب)

 ۳ ۲ ۲ تقدير الخواص الحسية للبن

 ۳ ۲ ۲ تقدير الوزن النوعى والتوتر السطحى الوزن النوعى والتوتر السطحى للبن ۳
 ۳ ۲ ۲ تقدير الحموضة والاس الايدروجينى الحموضة والاس الايدروجينى للبن ٤

لبن (طريقة الكرة الساقطة ـ الأنبوب�ة لزوجة ال ٥
 ۳ ۲ ۲ تقدير اللزوجة )Rotational viscometersالشعرية ـ 

معام����ل الانكس����ار والعوام����ل الم����ؤثرة علي����ه  ٦
 ۳ ۲ ۲ تقدير معامل الانكسار وتطبيقاته فى مجال الألبان

۷ 
نقطة التجمد وتطبيقاتها فى مجال الألبان 

 ۳ ۲ ۲ تقدير نقطة التجمد ومنتجاتها

 - - - أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى

۸ 
الضغط البخاري ودرجة غليان اللبن 

 وتطبيقاتها فى مجال الألبان
البح����ث عل����ى الانترن����ت لمعرف����ة ت����اثير 
الض���غط البخ���ارى عل���ى ج���ودة منتج���ات 

 الالبان
۲ ۲ ۳ 

۹ 
الضغط الأسموزى وتطبيقاته فى مجال 

 الألبان
بح����ث عل����ى الانترن����ت لمعرف����ة ت����اثير ال

الض��غط الاس��موزى عل��ى ج��ودة منتج��ات 
 الالبان

۲ ۲ ۳ 

جهد الأكسدة والاختزال والعوامل المؤثرة  ۱۰
 ۳ ۲ ۲ تقدير جهد الاكسدة والاختزال عليه وتطبيقاته فى مجال الألبان 

۱۱ 
البحث على الانترنت لمعرفة تاثير  النظام الغروى فى اللبن

فى اللبن على جودة  النظام الغروى
 منتجات الالبان

۲ ۲ ۳ 

كتابة تقرير عن تاثير النظام الغ�روى ف�ى  النظام الغروى فى اللبن  ۱۲
 ۳ ۲ ۲ اللبن على جودة منتجات الالبان

 ۳ ۲ ۲ تحليل عينات جبن ريولوجيا الخواص الريولوجية للجبن ۱۳
 ۳ ۲ ۲ الريولوجى كتابة وتفسير عينات التحليل  الخواص الريولوجية للجبن ۱٤
 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-دروس عملية(

-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷



                                  
    

 ـ الأساليب المستخدمة :   أ 

 تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية 
 امتحان نصف الفصل الدراسي 

 امتحان شفهي نهائي 
 امتحان عملي  نهائي 
 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

 مناقشات اسبوعية (كل اسوع)
 بع)امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السا

 عشر) الامتحان العملى (الاسبوع الخامس
 (اخرالعام) ان النظرىالامتح

 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 لكتب الدراسية والمراجع :ـ قائمة ا ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -  تاذ المادةأس ةمذكر أ ـ مذكرات :

 : ـ كتب ب

. 
Ling, E. R. 2008. A Textbook of Dairy Chemistry. J. V. Publ. House, New 

Delhi. 
Mathur, M.P., Datta, R.D., and Dinakar, P. (2005). Text book Of Dairy 

Chemistry. Indian Council Agricultural Research Publ., New Delhi. 
Gunasekaran, S. and Ak, M.M (2003). Cheese Rheology and Texture. CRC 

oress, Washington, USA 
Fox, P.F and McSweeney,P.L.H, (1998). Dairy Chemistry and Biochemistry. 

Blackie Academic & Professional, UK 
Atherton, H.V and Newlander, J.A, (1986). Chemistry & Testing of Dairy 

Products. CBS publishers & Distributors, India 
Walstra, P., Jenness, R. and Badings, H. T. 1984. Dairy Chemistry and 

Physics. 1st ed. Wiley-Inter science, New York. 
الاختبارات الروتينية للالبان  -) ۱۹۸۱أ. د/ جودت سامى الشيخلى (–أ.د/ جمال الدين عبد التواب 

 السعودية –جامعة الرياض  –عمدة شئون المكتبات  –كيميائيا وبكتيرولوجيا

دـ المراجع والدوريات العلمية 
 أو نشرات .. ألخ .

Beneficial Microbes, Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food 
Research and Technology, Food Chemistry, Food Microbiology, International 
Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology,  
Journal of Agricultural and Food Chemistry, Journal of Dairy Research,  
Journal of Dairy Science, Probiotics and Antimicrobial Proteins, Trends in 
Food sciences and Technology, Journal of Nutrition, Annals of Nutrition and 
Metabolism 
1Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
1Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

 
             ن عبد العزيز زمارهمحس/ د۰منسق المقرر : ا

 العلمى القسممجلس رئيس 
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د۰(ا

http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
  )۳۱۰-۱۰۳( 

 (اختيارى) المنتجات اللبنية الخاصةأسم المقرر: 
 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 
   اسى :الفصل الدر

 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۰ عملى ساعة ۳ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 وامثلة لها وطرق انتاجهايحدد اهمية المنتجات اللبنية الخاصة 

 لبان خاصةيحور في تركيب اللبن بهدف الاستفادة من الخواص الوظيفية في انتاج ا
 يوضح طرق تقييم وتطوير المنتجات اللبنية الخاصة باستخدام التقنيات الحديثة

 ينتاج منتجات لبنية خاصة ذات خصائص وظيفية وخصائص داعمة للحيوية
 يستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في مجال انتاج وتصنيع وحفظ وتطوير الألبان الخاصة

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يحدد اهمية المنتجات اللبنية الخاصة.  ٦. ۱.۲.۱أ.
 .  يعطى أمثلة على الحديث من طرق إنتاج المنتجات اللبنية الخاصة۷. ۱.۲.۱أ.
 منتجات الألبان الخاصةاساسيات جوده يفهم  ۲.۱.۲.٤أ.

 ذهنية :ب ـ المهارات ال

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يحور في تركيب اللبن بهدف الاستفادة من الخواص الوظيفية في صناعات اخري ۳.۳.۱.۱ب.
 ها وكيفية التغلب عليهاواسباب الخاصة  المشاكل الناتجه من فساد الاغذيه اللبنيه يوضح ۳.۱.۱.۲ب.
ط�رق المرض�ية وبالميكروب�ات  اللبنية الخاصة منتجاتالاتجة من تلوث المشاكل الن يستنتج ۳.۲.۱.۲ب.

 التغلب عليها.
لاقته�ا بالتغل�ب عل�ي عو الألبان الخاصةالتأثيرات الغذائية والحيوية المختلفة لمكونات  يبين ٤.٤.۱.۲ب.

 ببعض الأمراض
 يصمم دراسة بحثية عملية في مجال الالبان الخاصة ٥.۱.۱.۳ب.
 باستخدام التقنيات الحديثة المنتجات اللبنية الخاصةتطوير  طرقيوضح  ۳.۱.۱.٦ب.
 المنتجات اللبنية الخاصةفي  الغير مرغوبةيوضح طرق لمقاومة الميكروبات  ۳.۲.۱.٦ب.
 المنتجات اللبنية الخاصة اثناء صناعة الانواع المختلفة منالقرارات المناسبة  يقرر ٤.۱.۱.۷ب.
الحديث��ة لتص��نيع منتج��ات اللبني��ة الخاص��ة ويوض��ح كيفي��ة تخزينه��ا  يق��يم الط��رق الص��ناعية ٥.۱.۱.۸ب.

 واهمية الاستفادة منها
 خاصةم خاصه بالمنتجات اللبنيه اليصمم بطاقات تحكي ٤.۲.۱.۸ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 الخاصة في مجال انتاج وتصنيع الألبان يثةوالحد المهارات الأساسية يطبق ٥.۱.۱.۱ج.
 ومنتجاتهاالخاصة يستخدم طرق التحليل الحديثة في الألبان  ۹.۲.۱.۱ج.
 نتاج منتجات لبنية خاصة ذات خصائص وظيفية وخصائص داعمة للحيويةإ ۹.٤.۱.۱ج.
المس�تخدم ف�ي ب�الخواص الكيميائي�ه و الطبيعي�ه لل�بن  المنتجات اللبنية الخاصة يربط خواص ۷.٦.۱.۱ج.

 الصناعه
يس��تخدم الوس��ائل التكنولوجي��ة المختلف��ه والمتط��وره  بكف��اءة ف��ي مج��ال تكنولوجي��ا المنتج��ات  ٤.۱.۱.٤ج.

 اللبنية الخاصة
يجه��ز الخلط��ات المختلف��ه الت��ي تس��تخدم ف��ي ص��ناعه المنتج��ات اللبني��ه الخاص��ة  بتطبيق��ات  ٦.۳.۱.٤ج.

 الحاسب الآلي
 ة الخاصة من خلال الاطلاع على المراجع العلمية الحديثةيطور المنتجات اللبني ٦.۱.۱.٥ج.
 يطبق برامج تهدف لتنمية مهارات العاملين في مجال الالبان الخاصة ۷.۲.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
الخاص��ة املات المختلف��ة للألب��ان يس��تخدم الكمبي��وتر ف��ي إيج��اد علاق��ات ومع��ادلات ب��ين المع�� ۹.۱.۱.۲د.

 وجودة الناتج النهائي
 الخاصة يستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في مجال انتاج وتصنيع وحفظ الألبان ۸.۲.۱.۲د.
 في المصانع المنتجات اللبنية الخاصة يجيد التعامل مع مشاكل إنتاج ٤.۱.۱.۳د.



                                  
    

تلف�ة والمتخصص�ة ف�ي مج�ال انت�اج وتص�نيع يتواصل بش�كل فع�ال م�ع الجه�ات البحثي�ة المخ ۳.۲.۱.۳د.
 منتجات الالبان الخاصة

وتحلي��ل  الخاص��ة يتع��اون  بفاعلي��ة م��ع الاخ��رين لتوض��يح كيفي��ة تحس��ين ص��ناعة الألب��ان ٥.۳.۱.۳د.
 التجارب إحصائيا

 الخاصة يساهم في تعليم  الآخرين بتقديم عروض مرئية في مجال الألبان ٦.٤.۱.۳د.

 الخاصة م الذاتي والتعليم المستمر في مجال الألبانيقوم بالتقيي ۱۰.۱.۱.٤د.

 الخاصة يستخدم المصادر المختلفة للحصول علي المعلومات والمعارف في مجال  الألبان ٥.۱.۱.٥د.

 الخاصة يعمل في فريق ويدير الوقت اللقاءات العلمية  في مجال الألبان ۸.۱.۱.٦د.
 ارد باللائحة الدراسيةالنظرى والعملى طبقاً للو ـ محتوي المقرر: ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 
 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

أهميم��ة  –المقص��ود بال��دعم الحي��وى  –مقدم��ة  ۱
 بكتيريا حامض اللاكتيك الداعمة حيويا

 ۳ - ۳ لا يوجد

التاثيرات الداعمة للحيوية ودوره�ا ف�ى ص�حة  ۲
 الانسان

 ۳ - ۳ دلا يوج

 ۳ - ۳ لا يوجد صفات وخصائص البكتيريا الداعمة للحيوية ۳
 ۳ - ۳ لا يوجد ميكانيكية الفعل الداعم للحيوية ودورة الوقائى ٤
 ۳ - ۳ لا يوجد محفزات ومنشطات البكتيريا الداعمة للحيوية ٥
 ۳ - ۳ لا يوجد محفزات ومنشطات البكتيريا الداعمة للحيوية ٦

۷ 
 ۳ - ۳ لا يوجد عمات الحيوية ومحفزاتهاتوليفات المد

 أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى
 - - - لا يوجد

المنتج���ات اللبني���ة المتمي���زة بال���دعم الحي���وى  ۸
 وعلى راسها الزبادى

 ۳ - ۳ لا يوجد

 ۳ - ۳ لا يوجد تكنولوجيا انتاج الزبادة والالبان المتخمرة ۹
 ۳ - ۳ لا يوجد تكنولوجيا انتاج الجبن الداعم حيويا ۱۰

تكنولوجي���ا انت���اج المثلوج���ات اللبني���ة الم���دعم  ۱۱
 حيويا 

 ۳ - ۳ لا يوجد

تكنولوجي��ا انت��اج المنتج��ات المجفف��ة المدعم��ة  ۱۲
 حيويا

 ۳ - ۳ لا يوجد

العوام��ل التكنولوجي��ة الم��ؤثرة عل��ى وظ��ائف  ۱۳
 الدعم الحيوى

 ۳ - ۳ لا يوجد

 ۳ - ۳ لا يوجد ظرة المستقبلية للاغذية الداعمة للحيويةالن ۱٤
 - - - (لا يوجد) الأمتحان العملى (لا يوجد) الأمتحان العملى ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ - ٤۲ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

ليم التع 
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

مما لا يؤثر على سير العمل طبقا يتم التعامل معهم بدعم إضافى بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية  أ ـ الأساليب المستخدمة :   
 امتحان نصف الفصل الدراسي 



                                  
    

 امتحان شفهي نهائي 
 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

 كل اسوع)مناقشات اسبوعية (
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع)

 (اخرالعام) ان النظرىالامتح
 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ۸۰الامتحان النهائى:  -     ۰العملى:-

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -  تاذ المادةأس ةمذكر أ ـ مذكرات :

  ب ـ كتب ملزمة :

 جـ ـ كتب مقترحة :

Venketeshwer Rao and Leticia G. Rao (2016). Probiotics and Prebiotics in 
Human Nutrition and Health, In Tech publisher, Croatia (European 
Union). 

Kanekanian, A.(2014). Milk and Dairy Products as Functional Foods. Wiley-
Blackwell, UK. 

Farnworth, E, R., (2008). Handbook,of Fermented Functional Foods, 2 P

nd
P Ed., 

Taylor & Francis Groupe, UK. 
Scheper, T., (2008). Advances in Biochemical Engineering / Biotechnology, 

Springer, USA. 
Tamime, A.Y., and Robinson, R.K., (2007). Yoghurt. 3 P

rd
P Ed., CRC press and 

WoodHead Publishing Limited, UK. 
Goktepe, I.; Juneja, V.K. and Ahmedna, M., (2006). Probiotics in Food Safety 

and Human Health, Taylor & Francis Groupe, UK. 
Hutkins, R.W., (2006). Microbiology and Technology of Fermented Food, 

Blackwell Publishing, USA. 
Neeser, J. R. and German J. B., (2004). Bioprocesses and Biotechnology for 

Functional Foods and Nutraceuticals, Marcel Deckker, Inc, New York, 
USA.  

Farnworth, E. R., (2003). Handbook Fermented Functional Foods, CRC press, 
UK. 

Kulp, K. and Lorenz, K., (2003). Handbook of Dough Fermentations, Marcel 
Dekker, Inc, USA.  

 

دـ المراجع والدوريات العلمية 
 أو نشرات .. ألخ .

Beneficial Microbes, Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food 
Research and Technology, Food Chemistry, Food Microbiology, International 
Dairy Journal, International Journal of Food Microbiology,  
Journal of Agricultural and Food Chemistry, Journal of Dairy Research,  
Journal of Dairy Science, Probiotics and Antimicrobial Proteins, Trends in 
Food sciences and Technology, Journal of Nutrition, Annals of Nutrition and 
Metabolism 
1Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
1Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

 
 أحمد عبد العزيز منصور /د۰منسق المقرر : ا
 نصر معوض حنفى /د۰ا                     

 
 رئيس القسم

https://www.intechopen.com/books/editor/probiotics-and-prebiotics-in-human-nutrition-and-health
http://www.bagchee.com/browse_author.php?id=24873&order=1
http://www.bagchee.com/browse_author.php?id=24873&order=1
http://www.bagchee.com/browse_author.php?id=31919&order=1
http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

 
 ) محسن عبد العزيز زماره /د۰( ا

 



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
  )۳۱۱-۱۰۳( 

 (اختيارى) منتجات الألبان المقلدةأسم المقرر: 
 

 المستوى : دراسات عليا (دكتوراه)
 سى : الفصل الدرا

 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على أن:
يلم بالاساسيات والمعارف الخاصه بجوده المنتجات اللبنيه المقلده والاثار الس�لبيه الناتج�ه م�ن اس�تهلاكها 

ف��ه الت��ي تظه��ر ف��ي الالب��ان المقل��ده. كم��ا يس��تطيع تص��نيع المنتج��ات اللبني��ه واض��عا حل��ول للمش��اكل المختل
المقلده بدقه ومهاره عاليه وذلك بالعمل ض�من فري�ق بحث�ي مس�تخدما ش�بكات الانترن�ت ل�يلم بك�ل م�ا ه�و 
جدي��د ف��ي مج��ال المنتج��ات اللبني��ه المقل��ده ف��ادرا عل��ي التعل��يم ال��ذاتي والمس��تمر ف��ي ذل��ك المج��ال مق��دما 

 كترونيه واضحه و مفهومه  عروض ال
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 .  يلم بالحديث من الطرق التى تستخدم فى تقييم الخواص الحسية للالبان المقلدة۸. ۱.۲.۱أ.
 لمنتجات اللبنية المقلدةة نتيجة استهلاك ايعرف الاثار السلي ۷.۱.۱.٤أ.
 المنتجات اللبنية المقلدةاساسيات جوده يفهم  ۳.۱.۲.٤أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يكتشف التأثيرات الغذائية والصحيه المختلفة لمكونات البدائل اللبنيه المختلفه ۲.۳.۱.۲ب.
 ل التكنولوجيه التي قد تحدث نتيجه استخدام بدائل المكونات اللبنيه المختلفهيحدد المشاك ۳.۳.۱.۲ب.
 الناتجه من بدائل مكونات اللبن حلول معينه لمعالجه المشاكل الغذائيه والتكنولوجيه يقترح ٤.۳.۱.۲ب.
 يخطط دراسة بحثية عملية في مجال الالبان المقلدة ٦.۱.۱.۳ب.
 باستخدام التقنيات الحديثة جات اللبنية المقلدةالمنتتطوير ل يصمم طرق ٤.۱.۱.٦ب.
 المقلدةفي الألبان  الغير مرغوبةيوضح طرق لمقاومة الميكروبات  ٤.۲.۱.٦ب.
 المقلدةالمنتجات اللبنية  اثناء صناعة الانواع المختلفة منالقرارات المناسبة  يقرر ٥.۱.۱.۷ب.
 المقلده يصمم بطاقات تحكيم خاصه بالمنتجات اللبنيه ٥.۲.۱.۸ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 تصنيع المنتجات اللبنيه المقلده بمهاره ودقه عاليه . ٦.۱.۱.۱ج.
 يستخدم طرق التحليل الحديثة والمناسبه لتحليل  لبدائل الألبان ۱۰.۲.۱.۱ج.
 ذات خصائص وظيفية وصحيه معينه نتاج منتجات لبنية مقلدهإ ۱۰.٤.۱.۱ج.
 يه لبديل المكون اللبني المستخدميربط خواص المنتج بالخواص الكيميائيه والطبيع ۸.٦.۱.۱ج.
 يطبق الوسائل التكنولوجيه الحديثه لتطوير انتاج المنتجات اللبنيه المقلده ٥.۱.۱.٤ج.
 لالبان المقلدةيستخدم برامج تهدف لتنمية مهارات العاملين في مجال ا ۸.۲.۱.٥ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 الخاصه بالمنتجات اللبنيه المقلدهالحديثة يستخدم الانترنت للحصول علي المعلومات  ۹.۲.۱.۲د.
 يجيد التعامل مع مشاكل الإنتاج الخاصه بالمنتجات اللبنيه المقلده ٥.۱.۱.۳د.
يتواصل بش�كل فع�ال م�ع الجه�ات البحثي�ة المختلف�ة والمتخصص�ة ف�ي مج�ال انت�اج وتص�نيع  ٤.۲.۱.۳د.

 منتجات الالبان المقلدة
وتحلي�ل التج�ارب  المقل�دة يتعاون  بفاعلية مع الاخرين لتوضيح كيفية تحسين صناعة الألبان ٦.۳.۱.۳د.

 إحصائيا
 المقلدة جال الألبانيساهم في تعليم  الآخرين بتقديم عروض مرئية في م ۷.٤.۱.۳د.
 فى مجال الألبان المقلدة يعلم نفسه تعليماً ذاتياً ومستمراً  ۱۱.۱.۱.٤د.
 لتصنيع منتجات الالبان المقلدة يتعامل بروح الفريق ويكون قادراً علي القيادة الواعية ۹.۱.۱.٦د.
 ئل الالبانيدير اللقاءات العلمية المختلفه الخاصه بكل ما هو جديد في صناعه بدا ٤.۱.۱.۷د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤
 عدد الساعات المعتمدة العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م
 ۳ ۲ ۲اوي و الحس����ي  لل����بن و التحلي����ل الكيم����دراسة شامله للتركيب الإجمالي للبن ومعرفة  ۱



                                  
    

 منتجاته  خواصه العامة الحسية والغذائية والصحية

دراسة المصادر والمواد الغذائية المختلفة  ۲
 لتحضير بدائل الألبان

التحلي���ل الكيم���اوي لف���ول الص���ويا وح���ب 
 ۳ ۲ ۲ العزيز

۳ 
إعداد وتجهيز المواد الغذائية كمصادر مختلفة 

 –لاستخلاص بدائل اللبن ( فول الصويا 
 .. الخ )حب العزيز  . –الفول السوداني 

 ۳ ۲ ۲ تجهيز لبن فول الصويا وحب العزيز

٤ 
دراس�ة ت�أثير العملي�ات التص�نيعية المتبع�ة ف��ي 
تجهي��ز ه��ذه المص��ادر عل��ي الخ��واص الحس��ية 

 والقيمة الغذائية لبديل اللبن

بستره وتعقيم لبن فول الصويا و حب 
العزيز واجراء الاختبارت الحسيه و 

 الكيماويه عليها
۲ ۲ ۳ 

ت العام��ة لكيفي��ة الاس��تفادة م��ن ب��دائل التطبيق��ا ٥
 اللبن

تصنيع الجبن الابيص من لبن فول 
 ۳ ۲ ۲ الصويا وحب العزيز

دراس���ة ش���امله ع���ن ب���دائل مكون���ات الل���بن ..  ٦
 ۳ ۲ ۲ التحليل الكيماوي و الحسي  للجبن المقلد كبدائل البروتين والدهن ... الخ 

۷ 
دراس���ة القيم���ة الص���حية لاس���تخدام الزي���وت 

 تية كبدائل لدهن اللبن الطبيعى.النبا
تصنيع الزبادي من لبن فول الصويا 

 ۳ ۲ ۲ وحب العزيز

 - - - أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى

دراسة القيم�ة الغذائي�ة والاقتص�ادية لاس�تخدام  ۸
 الزيوت النباتية كبدائل لدهن اللبن الطبيعى.

التحليل الكيماوي و الحسي  للزبادي 
 ۳ ۲ ۲ المقلد

۹ 
ت����أثير الاس����تبدال الكل����ي أو الجزئ����ي لب����دائل 
مكون��ات الل��بن عل��ي خ��واص المن��تج وتركيب��ه 

 العام وقيمته الغذائية والصحية.

تصنيع الايس كريم من لبن فول الصويا 
 ۳ ۲ ۲ وحب العزيز

اس���تخدام ب���دائل مكون���ات الل���بن ف���ي تص���نيع  ۱۰
 لبنية مقلدة كالجبن والزبد ..... الخمنتجات 

التحليل الكيماوي و الحسي  للزبادي 
 ۳ ۲ ۲ المقلد

الأن��واع المختلف��ة والقيم��ة الغذائي��ة والص��حية  ۱۱
 لمنتجات الألبان المقلده

تصنيع القشده من لبن فول الصويا وحب 
 ۳ ۲ ۲ العزيز

أهم المنتج�ات اللبني�ة المقل�دة المتاح�ة وخاص�ة  ۱۲
 ۳ ۲ ۲ التحليل الكيماوي و الحسي  للقشده المقلد المصرى فى السوق

الجدوى الاقتصادية لبدائل اللبن ومكونات�ه ف�ي  ۱۳
 إنتاج منتجات الألبان المقلده

عمل دراسه جدوي عن تكاليف المنتجات 
 ۳ ۲ ۲ اللبنيه المقلده

التش���ريعات والمواص���فات القياس���ية لمنتج���ات  ۱٤
 الألبان المقلده

مطابقه المنتج�ات اللبني�ه  دراسه عن مدي
المقل���ده الت���ي ت���م تص���نيعها بالمواص���فات 

 القياسيه المصريه
۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

 التعليم √
 التعاوني

التعليم  
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 المحاكاه √

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 للطلاب ذوي  القدرات المحدودة 

لا يؤثر على سير العمل طبقا  بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما
 للجدول الدراسى

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 امتحان نصف الفصل الدراسي  -تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية  أ ـ الأساليب المستخدمة :   
 امتحان  تحريري نهائى  - امتحان عملي  نهائي  - امتحان شفهي نهائي 

الامتحان العملى  - امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع) - مناقشات اسبوعية (كل اسوع) يت :ب ـ التوق



                                  
    

 الامتحان الشفوى (اخر العام) - الامتحان النظرى (اخرالعام) - (الاسبوع الخامس عشر)
 ۱۰۰المجموع:  - ٦۰النهائى: الامتحان  - ۲۰العملى:  - ۱۰الشفهى:  -) ٥+٥( ۱۰أعمال السنة:  جـ ـ توزيع الدرجات :

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -مذكرات علمية إعداد الأستاذ المحاضر   أ ـ مذكرات :

 ـ كتب مقترحة : ب

Frank D. Gunstone (2011). Vegetable Oils in Food Technology: Composition, 
Properties and Uses, Second Edition. Blackwell Publishing Ltd. 

Guinee, T.P. et al., (2004). Pasteurized processed cheese and substitute /  
imitation cheese products. In: Fox, P.F. et al. (Eds).(1987) Cheese, 
Chemistry, Physics and Microbiology. Vol. 2: Major Cheese Groups 
(3P

rd
P Ed), Amesterdam: Elsevier. 

Fox, P.F. et al., (2000). Fundamental of Cheese Science (pp 429 – 451). 
Maryland: Aspen Pub. 

Walstra, P. et al., (1999). Dairy Technology. Marcel Dekker, Inc., New York, 
Basel. 

Kosikowski, F.V. (Ed.) (1977). Cheese and Fermented Milk Foods. (pp 337-
340). Ann Arbor, MI., Edward Bro. Inc. 

ـ المراجع والدوريات العلمية ج 
 أو نشرات .. ألخ .

Applied and Environmental Microbiology; Beneficial Microbes; Egyptian 
Journal of dairy Sciences; European Food Research and Technology; Food 
Chemistry; Food Control; Food Microbiology; International Dairy Journal; 
International Journal of Food Microbiology; Journal of Agricultural and Food 
Chemistry; Journal of Dairy Research; Journal of Dairy Science; Journal of 
Food Biochemistry; Journal of Food Protection; Probiotics and Antimicrobial 
Proteins; Trends in Food sciences and Technology 
1Twww.sciencedirect.com; http://www.elsevier.com/journals/subjects; 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp; www.springer.com; 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed; http://www.isb-sib.ch/; 
http://expasy.org/; www.crcpress.com; 1Thttp://www. Cheese .com; http:// 
fiascofarm . com / dairy / mozzarella . htm; www. Knovel; 
1Thttp://www.loletacheese1T. Com 

 محسن عبد العزيز زماره /د.منسق المقرر : ا
 شادى نبيل راشد الغايش /د.ا                    

 رئيس القسم 
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.( ا
 

 

 

 

http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/
http://www.loletacheese/


                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
 
  )۳۱۲-۱۰۳( 

 تطبيقات النانو تكنولوجى فى مجال الألبانأسم المقرر: 
 (اختيارى)

 

 توراه)دراسات عليا (دكالمستوى : 
 

   الفصل الدراسى :
 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 على جودة الالبان والبيئةعلم النانوتكنولوجى واستخدام واثار يتعرف علي أسس وأهمية 

 ية لتكنولوجيا النانو فى مجال صناعة الألبانيتنبأ بالتطبيقات المستقبل
 يخطط طرق إطالة مدة حفظ المنتجات اللبنية بالنانو تكنولوجي

 بعض المواد فى صورة نانوميترية ويقيم ويطور حضريو ينتج
 كيفيه انتاج واستخدام الم�واد النانومتري�ه الحديثة عنيستعمل الإنترنتِ في البحث عن المعلومات العلمية 

 فى صورة فريق مع العمل  لبانفى الا
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 ية علم النانوتكنولوجى والتطور التاريخى لهمهأيتعرف علي أسس و.  ۹. ۱.۲.۱أ.
 يئةيعدد اثار استخدام النانو تكنولوجي على الب ٥.۱.۱.٥أ. 
 يحدد اثار استخدام النانوتكنولوجى عى جودة منتجات الألبان ٦.۱.۱.٥أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يتنبأ بالتطبيقات المستقبلية لتكنولوجيا النانو فى مجال صناعة الألبان ۲.٥.۱.۱ب.
 فيها تى يمكن تطبيق تكنولوجيا النانويحدد المجالات المختلفة ال ۳.٥.۱.۱ب.
 تكنولوجي بالنانو ةاللبني اتإطالة مدة حفظ المنتج يخطط طرق ٤.۱.۱.۲ب.
الجوان���ب الس��لبية الممكن���ة لتكنولوجي��ا الن���انو عام��ة وف���ى مج��ال ص���ناعة الألب���ان  يس��تنتج ٥.۳.۱.۲ب.

 ومنتجاتها بشكل خاص
 ام النانو تكنولوجى فى مجال الألبانيقترح دراسة بحثية عملية فى مجال استخد ۷.۱.۱.۳ب.
 يستخلص مخاطر استخدام النانو تكنولوجى فى الألبان ومنتجاتها ٤.۱.۱.٥ب.
 يناقش تأثير استخدام مواد النانو في الناتج اللبني المصنع ٤.۱.۱.۹ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  بنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 إنتاج وتحضير بعض المواد فى صورة نانوميترية ۱۱.۲.۱.۱ج.
النتائج المتحصل عليها من استخدام تكنولوجيا النانو فى ص�ناعة الألب�ان ف�ى ص�ورة  يصف ٥.۱.۱.۲ج.

 تقارير
النتائج المتحص�ل عليه�ا م�ن اس�تخدام تكنولوجي�ا الن�انو ف�ى ص�ناعة الألب�ان بالابح�اث  يربط ٥.۱.۲.۲ج.

 السابقة
 تكنولوجيا النانو فى مجال الألبان ومنتجاتها يطبق ۲.۲.۱.٤ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
يس��تعمل الإنترن��تِ ف��ي البح��ث ع��ن المعلوم��ات العلمي��ة الت��ي تخ��ص كيفي��ه انت��اج واس��تخدام  ۱۰.۲.۱.۲د.

 المواد النانومتريه
 ي والتطوير المستمر في علوم النانويستخدم طرق التعلم الذات ۱۲.۱.۱.٤د.
 يعمل فى صورة فريق عمل كما يكون له القدرة على القيادة ۱۰.۱.۱.٦د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤
 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

نشأة وتطور علم  –عامة  مقدمه ۱
 النانوتكنولوجى

 ۳ ۲ ۲ مقدمة عامة عن مواد النانو وتطبيقاتها

مواد  -ومجالات تطبيقه أسس تكنولوجيا النانو ۲
 وأنظمة النانو

الطرق والأجهزة المستخدمة في علم 
 ۳ ۲ ۲ النانوتكنولوجي

 ۳ ۲ ۲أمثلة لمواد وأنظمة النانو وطرق  مواد ونظم النانو ۳



                                  
    

 تحضيرها
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)  الأمان الصحي والبيئي للنانوتكتولوجي ٤

تحضير معدن الفضة في نطاق  الفضة النانومترية: مميزات عيوب ٥
 ۳ ۲ ۲ النانوميتربالطريقة الكساوية

تحضير السليسنيوم في نطاق النانوميتر  المواد والمعادن في نطاق النانومتر ٦
 ۳ ۲ ۲ بالطريقة البيولوجية 

 ۳ ۲ ۲ تحضير النيسين في نطاق النانوميتر المواد والمعادن في نطاق النانومتر ۷
 - - - أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى

الأجهزة المستخدمة في توصيف الجسيمات  ۸
 النانومترية

الأجهزة المستخدمة في توصيف 
 الجسيمات الناتجة:

۱- UV/Vis spectro 
۲- XRD  
۳- Zeta potential 

۲ ۲ ۳ 

الأجهزة المستخدمة في توصيف الجسيمات  ۹
 النانومترية

الأجهزة المستخدمة في توصيف 
 الجسيمات الناتجة:

٤- SEM 
٥- STM 

۲ ۲ ۳ 

مبادئ الميكرسكوب الاكتروني ومقارنته  ۱۰
 بالاجهزة الاخرى

الأجهزة المستخدمة في توصيف 
 الجسيمات الناتجة:

٦- TEM 
۲ ۲ ۳ 

تطبيقات النانوتكنولوجى فى مجال حفظ  ۱۱
 منتجات الألبان

دراسة تأثير الجسيمات المحضرة على 
 ۳ ۲ ۲ الميكروبات المرتبطة بمنتجات الألبان

معاملة منتج لبني بالجسيمات المحضرة  جودة المنتجات اللبنية في ظل النانوتكنولوجي ۱۲
 ۳ ۲ ۲ ومقارنته بالمنتج الأصلي

والإتاحة الحيوية للعناصر النانوتكنولوجي  ۱۳
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) الغذائية

الأجهزة المستخدمة في توصيف الجسيمات  ۱٤
 النانومترية

الأجهزة المستخدمة في توصيف 
 الجسيمات الناتجة:

۷- Uv/Vis spectro 
۸- XRD  
۹- Zeta potential 

۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   
 لة شفهيـة ومناقشات أسبوعية تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئ

 امتحان نصف الفصل الدراسي 
 امتحان شفهي نهائي 



                                  
    

 امتحان عملي  نهائي 
 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

 مناقشات اسبوعية (كل اسوع)
 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع)

 عشر) الامتحان العملى (الاسبوع الخامس
 رالعام)(اخ ان النظرىالامتح

 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -  استاذ المادة  ةمذكر أ ـ مذكرات :

 : ب ـ كتب

). تكنولوجيا النانو والتصنيع الغذائى، المكتبة الأكاديمية، الجيزة، ۲۰۱۰محمد الحسينى عبد السلام (
 جمهورية مصر العربية

Singh, H., (2009). Encyclopedia of Nanoscience and 
Nanotechnology, Valencia, CA: American Scientific Publishers. 

Bhushan, B. (2009). Springer Handbook of Nanotechnology, Berlin: Springer 
Mongillo, J. F. (2007). Nanotechnology 101. Greenwood Press, Greenwood 

Publishing Group, Inc. USA.  
Shelley, T. (2006). Nanotechnology: New Promises, New Dangers (Global 

Issues). London, UK: Zed Books. 
Poole. C. P and Owens. F. j, (2003). Introduction to Nanotechnology, Wiley- 

interscience, New Jersey. 
National Research Council. Frontiers in Agricultural Research: Food, Health, 

Environment and Communities, Committee on Opportunities in 
Agriculture, Washington, DC: National Academies Press, 2003. 

The United States Department of Agriculture (2003). National Planning 
Workshop. Nanoscale Science and Engineering for Agriculture and 
Food Systems. Washington, DC. 

Fritz, S. (2002). Understanding Nanotechnology: From the Editors of 
Scientific American. New York: Warner Books. 

ـ المراجع والدوريات العلمية ج 
 أو نشرات .. ألخ .

The Journal of Nanotechnology, Nanomedicine, Nanotechnology, Biology 
and Medicine, Nature Nanotechnology, Beneficial Microbes, Egyptian 
Journal of dairy Sciences, European Food Research and Technology, Food 
Chemistry, Food Microbiology, International Dairy Journal, International 
Journal of Food Microbiology, Journal of Agricultural and Food Chemistry, 
Journal of Dairy Research, Journal of Dairy Science, Probiotics and 
Antimicrobial Proteins, Trends in Food sciences and Technology, Journal of 
Nutrition, Annals of Nutrition and Metabolism 
1Twww.sciencedirect.com, http://www.elsevier.com/journals/subjects 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp, www.springer.com 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed, http://www.isb-sib.ch/ 
1Thttp://expasy.org/, www.crcpress.com 

 
 نبيل محمد مهناد/ .منسق المقرر : ا

 
 

 رئيس القسم                     
 

 محسن عبد العزيز زمارهد/ .( ا

https://www.azonano.com/Journal-details.aspx?EquipID=7
https://www.azonano.com/Journal-details.aspx?EquipID=7
https://www.azonano.com/Journal-details.aspx?EquipID=15
http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp
http://www.springer.com/
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/


                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :
  )۳۱۳-۱۰۳( 

 (اختيارى) معدات تحاليل الألبان ومنتجاتهاأسم المقرر: 
 

 دراسات عليا (دكتوراه)المستوى : 
   صل الدراسى :الف

 ۳ الساعات المعتمدة ساعة ۲ عملى ساعة ۲ نظرى عدد الساعات:

 ـ هدف المقرر : ۲

 أن: باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 يعرف اسس عمل والحديث فى معدات تحليل الألبان ومنتجاتها 

 يقارن بين المعدات المستخدمة فى تحليل الألبان ومنتجاتها
 خاطر استخدام معدات تحاليل اللألبان ومنتجاتهايفسر م

 يس��تخدم الاجه��زة الحديث��ة ف��ي التق��ديرات الكيماوي��ة والميكروبيولوجي��ه والطبيعي��ه ف��ي الألب��ان ومنتجاته��ا
 ويقيمها ويطورها

 يستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في مجال معدات تحليل الألبان ومنتجاتها
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 أ ـ المعرفة والفهم:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يعرف اسس عمل معدات تحليل الألبان ومنتجاتها ۸.۱.۱.۱أ.
 ان ومنتجاتهام بالحديث عن معدات تحاليل الألبيل.  ۱۰. ۱.۲.۱أ.
 وجودة منتجات الألبانيدرك العلاقة بين النتائج المتحصل عليها من معدات تحليل الألبان  ۸.۱.۱.٤أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 يقارن بين المعدات المستخدمة فى تحليل الألبان ومنتجاتها ۳.۲.۱.۱ب.
 يناقش تأثير استخدام الالات الحديثة في دقة التحاليل المختلفة ٦.٤.۱.۱ب.
خدام معدات تحالي�ل الألب�ان ومنتجاته�ا ف�ى الكش�ف ع�ن الميكروب�ات يوضح كيف يمكن است ٤.۲.۱.۲ب.

 المرضية
 يفسر مخاطر استخدام معدات تحاليل اللألبان ومنتجاتها ٥.۱.۱.٥ب.
 يقارن بين التحكيم الرقمي والوصفي والتحكيم باستخدام الاجهزة الحديثة ٦.۲.۱.۸ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  الب البرنامج قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون ط
الحديثة في التقديرات الكيماوية والميكروبيولوجيه والطبيعي�ه ف�ي الألب�ان  الاجهزةيستخدم  ۱۲.۲.۱.۱ج.

 ومنتجاتها
تحلي�ل الألب�ان للاجهزة المستخدمة ف�ى يحضر المحاليل والدلائل والصبغات المستخدمة في  ٤.۳.۱.۱ج.

 ومنتجاتها
 باستخدام معدات تحاليل الألبان ومنتجاتهاالغش المختلفه يحدد اساليب  ۳.٥.۱.۱ج.
يكت��ب تق��ارير علمي��ة ع��ن النت��ائج المتحص��ل عليه��ا م��ن الاجه��زة والمع��دات المس��تخدمة ف��ى  ٦.۱.۱.۲ج.

 تحليل الألبان ومنتجاتها
يكتب التقارير العلمية ع�ن النت�ائج المتحص�ل عليه�ا م�ن الاجه�زة والمع�دات المس�تخدمة ف�ى  ٦.۱.۲.۲ج.
 ليل الألبان ومنتجاتها  ويقارنها بالابحاث السابقةتح
 تقييم المعدات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها ٥.۱.۱.۳ج.
 تطوير المعدات المستخدمة في مجال تحليل الألبان ومنتجاتها ٥.۱.۲.۳ج.
 ايستخدم تطبيقات الحاسب الآلي فى تشغيل معدات تحليل الالبان ومنتجاته ۷.۳.۱.٤ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج قادرا على أن
 ومنتجاتها تحليل الألبان معدات يستخدم الانترنت للبحث عن الجديد في مجال ۱۱.۲.۱.۲د.
 تحليل الألبان ومنتجاتها معدات يساهم في تعليم  الآخرين بتقديم عروض مرئية في مجال ۸.٤.۱.۳د.
 تحليل الألبان ومنتجاتهامعدات قوم بالتقييم الذاتي والتعليم المستمر في مجال ي ۱۳.۱.۱.٤د.
تحلي�ل  مع�دات يستخدم المص�ادر المختلف�ة للحص�ول عل�ي المعلوم�ات والمع�ارف ف�ي مج�ال ٦.۱.۱.٥د.

 الألبان ومنتجاتها
 ومنتجاتها تحليل الألبان معدات يعمل في فريق ويدير وقت اللقاءات العلمية  في مجال ۱۱.۱.۱.٦د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية ـ محتوي المقرر: ٤
 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م



                                  
    

مقدم���ه تاريخي���ة وعلمي���ة ع���ن ط���رق الفص���ل  ۱
 المعملية

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث) حليل الوصفى والكمىمدخل عام الى طرق الت ۲

 –مكوناته������ا  –أجه������زة التحلي������ل الطيف������ى  ۳
 استخداماتها واساسيات طرق التحليل بها 

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

 –مكوناته������ا  –أجه������زة التحلي������ل الطيف������ى  ٤
 استخداماتها واساسيات طرق التحليل بها 

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

مكوناته��ا  –التحلي��ل الكروم��اتوجرافى أجه��زة  ٥
 استخداماتها واساسيات طرق التحليل بها  –

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

مكوناتها  –أجهزة التحليل الكروماتوجرافى  ٦
 استخداماتها واساسيات طرق التحليل بها  –

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

۷ 
مكوناتها  –أجهزة التحليل الكروماتوجرافى 

 تخداماتها واساسيات طرق التحليلاس –
 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

 - - - أمتحان منتصف الفصل الدراسى للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى

۸ 
 –أجه��زة الفص��ل والتق��دير ف��ى مج��ال كهرب��ى 

م���واد وظ���روف الفص���ل  –الاس���اس العلم���ى 
 والتقدير الكمى والوصفى

 دراسة تفصيلية (بحث)
۲ ۲ ۳ 

۹ 
 –الفص��ل والتق��دير ف��ى مج��ال كهرب��ى  أجه��زة

م���واد وظ���روف الفص���ل  –الاس���اس العلم���ى 
 والتقدير الكمى والوصفى

 دراسة تفصيلية (بحث)
۲ ۲ ۳ 

الظ����روف المعملي����ة المثل����ى لعم����ل الأجه����زة  ۱۰
 المعملية

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

ط�رق  –التطبيقات فى مج�ال منتج�ات الألب�ان  ۱۱
 النتائج طرق تحليل –اعداد العينة 

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

ط�رق  –التطبيقات فى مج�ال منتج�ات الألب�ان  ۱۲
 طرق تحليل النتائج –اعداد العينة 

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

الاجه��زة والمع��دات الحديث��ة لتق��دير مكون��ات  ۱۳
 اللبن بسرعة وبطرق روتينية حديثة

 ۳ ۲ ۲ دراسة تفصيلية (بحث)

۱٤ 
ئج التحليل الكيماوى بب�رامج التحلي�ل تحليل نتا

الاحص��ائى المناس��ب واع��داد وكتاب��ة وع��رض 
  نتائج التحليل

 دراسة تفصيلية (بحث)
۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى  ۱٥
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان النظرى 
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
 القدرات المحدودة   للطلاب ذوي

التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا  يتمبالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 
 للجدول الدراسى

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   
 تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية 

 امتحان عملي  نهائي  -امتحان شفهي نهائي  -امتحان نصف الفصل الدراسي 
 ى تحريري نهائ امتحان 

 امتحان منتصف الفصل الدراسى (الاسبوع السابع)- مناقشات اسبوعية (كل اسوع) ب ـ التوقيت :



                                  
    

 (اخرالعام) ان النظرىالامتح - عشر) الامتحان العملى (الاسبوع الخامس
 (اخر العام) متحان الشفوىالا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -
 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
 كلية الزراعة ـ جامعة كفر الشيخ –قسم الألبان  -  استاذ المادة ةمذكر أ ـ مذكرات :

 : ب ـ كتب

Ling, E. R. 2008. A Textbook of Dairy Chemistry. J. V. Publ. House, New 
Delhi. 

Fatty acids in Food and their health implications (2008). 3rd  Ed .by Chow, C. 
K. CRC press, New York.  

Advanced Dairy Chemistry. 2 Lipids (2006).  3rd Ed .by FOX, P. F and 
McSWEENEY,P.L.H. Springer, USA. 

 ) أجهزة التحليل الطيفى والكروماتوجرافى۲۰۰٥سلامة (د أحمد خميس 
Mass spectrometry basics (2003). Herbert, C.G. and Johnstone, R.A.W. CRC 

Press LLC Florida 
The Protein Protocols Handbook (2002). 2nd Ed by Walker, J. M. HUMANA 

PRESS TOTOWA, NEW JERSEY 
Protein purification techniques (2002). 2nd Ed. edited by 

Roe, S. Oxford, New York 
Protein purification application (2001). 1st ed. edited by 

Roe, S. Oxford, New York. 
Dairy Chemistry and Biochemistry (1998).Ed.by Fox, P.F. and Mc Sweeney, 

P.L.H.Blackie Academic and Professional .   
 ) كيمياء وتحليل الأغذية ۱۹۹٦د محمد محمود يوسف (  –د محمد البسطويسى 

Sanders, R. M. and Hunter, B.K. (1993). Modern NMR spectrometry. A guide 
for chemists (2nd ed.). Oxford, Toronto. 

Food Enzymes – Structure and Mechanism (1995). Wong, D.W.S.Chapman & 
Hall Pub . Comp  

Advanced Dairy Chemistry. I: Proteins (1992). Ed. By Fox P.F.Elsevier  Sci 
Publishers . Ltd 

Karasek, F. W. and Clement, R. E. (1988). Basic gas chromatography – mass 
spectrometry. Principles and techniques, Elsevier, Tokyo 

Brown, P. R. (1973). High pressure liquid chromatography. Biochemistry and 
biomedical applications. Academic Press, London. 

Budzikiewicz, H.; Djerassi, C. and Williams, D. H. (1967). Mass spectrometry 
of organic compounds. Holden-Day, Inc., London.  

ات العلمية دـ المراجع والدوري
 أو نشرات .. ألخ .

Food Chemistry; Food Control; Food Microbiology; International Dairy 
Journal; International Journal of Food Microbiology; Journal of Agricultural 
and Food Chemistry; Journal of Dairy Research; Journal of Dairy Science; 
Journal of Food Biochemistry; Journal of Food Protection; Probiotics and 
Antimicrobial Proteins; Trends in Food sciences and Technology. 
1Twww.sciencedirect.com; http://www.elsevier.com/journals/subjects; 
1Thttp://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed; http://www.isb-sib.ch/; 
http://expasy.org/; www.crcpress.com; 1Thttp://www. Cheese .com; http:// 
fiascofarm . com / dairy / mozzarella . htm; www. Knovel; 
1Thttp://www.loletacheese1T. com  

 نبيل محمد مهنا /د۰منسق المقرر : ا
 

 
 ئيس القسمر

http://www.sciencedirect.com/
http://www.elsevier.com/journals/subjects
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed
http://www.isb-sib.ch/
http://expasy.org/
http://www.crcpress.com/
http://www.loletacheese/


                                  
    

 
 ) محسن عبد العزيز زماره /د۰( ا

 



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
 الدواجنإنتاج : القسم الذي يدرس المقرر

 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر
  ـ بيانات المقرر : ۱

 : المقرر كود

  )۷۰۲۰۰۱( 
 انجليزيةلغة  المقرر:أسم 

 لا يوجد المتطلب السابق:

 الدكتوراة : المستوى

 الشتوى :الفصل الدراسى 

 ساعات المعتمدة:ال                        :عملي              :نظري  عدد الساعات :  

 

الى قيام الطلاب بالتعبير عن أفكارهم بلغة انجليزية سليمة مما يساعد على اخراج  المقرر هذا يهدف ـ هدف المقرر : ۲
 أوراق علمية بصورة متميزة 

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

  :  قادرا على أن طالب البرنامجيكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 يذكر أساسيات ومبادئ اللغة الانجليزيه.

 الإنجليزية بشكل عامقراءة النصوص 
 اكتساب مفردات جديدة 

 تطوير مهارات الإستماع والحديث 
 

 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج  ب ـ المهارات الذهنية :
 المصطلحات المختلفة المستخدمة فى المجال الزراعى باللغة الانجليزيةيقارن بين 

 .الانجليزيةلعروض تقديمية باللغة يخطط 
 يتحاور باللغة الانجليزية فى مجال التخصص

 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج  جـ ـ المهارات المهنية:
 يتضمن استخدام اللغة الانجليزيه لمواكبة الحديث في المجالات الزراعية.

 القدرة على تذكر معاني المفردات 
 القدرة على التواصل بشكل مفهوم

 القدرة على كتابة الرسائل والفقرات القصيرة  
 

 د ـ المهارات العامة:

 

 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
  الانجليزية اللغة مجال في التواصل يجيد

 شترك مع آخرين فى كتابة تقرير علمىي
 يقود عروض اليكترونية فعالة

 التخصص الانترنت والمصادر المختلفة في مجاليجمع البيانات والمعلومات من شبكة 
 

 

 
           النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

۲ ۰ ۲ 



                                  
    

 عدد الساعات العناوين 

 المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   

ب�الآخرين, الاستفس�ار ع�ن ادوات التعريف, الأفع�ال المس�اعدة, الأع�داد والترتي�ب, التعري�ف  ١
 ٢ ۰ ٢ معلومات شخصية, التحدث عن المعالم

), مظاهر الأشخاص, ما يحبه المرء وما يكرهه, الألوان, ثقافة can), الفعل (have: الفعل ( ٢
 ٢ ۰ ٢ الأشخاص حول العالم

٣ 
), الجم�ع, ح�روف الج�ر there is) (there are) (this/these) (that/thoseاستعمالات (

الخاص��ة بالمك��ان, وص��ف المن��زل أو الش��قة, ط��رق الاستفس��ار ع��ن العن��اوين وأرق��ام اله��اتف 
 وطرق اعطائها, وصف للمنازل حول العالم

٢ ۰ ٢ 

٤ 
), المض��ارع البس��يط, ص��لة القراب��ة, whose/who'sالملكي��ة, ض��مائر وص��فات الملكي��ة, (

عن ش�خص مع�ين, التع�رف نشاطات لأوقات الفراغ, أيام الأسبوع, ارسال الرسائل, الحديث 
 على الأشخاص

٢ ۰ ٢ 

 ظروف الزمان, حروف الجر الخاصة بالزمن, الروتين اليومي, قراءة الساعة, الشهور ٥
 

٤ ۰ ٤ 

المض��ارع المس��تمر, الف��رق ب��ين المض��ارع المس��تمر والمض��ارع البس��يط, أح��وال الطق��س,  ٦
 المناخ, الملابس, ارسال الرسائل خلال الاجازة

۲ ۰ ۲ 

الجمع, الأسماء المعدودة والغير معدودة, أنواع الطعام والوجبات, المطاعم, طلب الطعام من  ٧
 المطعم, قبول ورفض الطلبات

٤ ۰ ٤ 

٨ 
الأفع��ال المس��اعدة ف��ي حال��ة الماض��ي, ح��روف الج��ر الخاص��ة بالمك��ان, الأم��اكن, المب��اني, 

ق�درات س�ابقة,طرق  القدرات, التحدث عن التغيرات الت�ي ح�دثت ف�ي مك�ان م�ا, التح�دث ع�ن
 الاستفسار عن المعلومات, اعطاء التوجيهات

۲ 
۰ 

۲ 

٩ 
الماض��ي البس��يط, ط��رح الأس��ئلة, أش��خاص مش��هوريين وانج��ازاتهم, كتاب��ة الت��واريخ بش��كل 

 كامل, طرح أسئلة شخصية عن الماضي القريب
 

۲ 
٠ 

۲ 

١٠ 
المش�اعر و  الماضي البسيط, وصل الجمل. حروف الجر الخاصة بالحرك�ة, الص�فة والح�ال,

 ردة الفعل, تسلسل الأحداث
 

٦ 
٠ 

٦ 

 ۲۸  ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات  ٥
التدريس والتعلم 

: 
 
 

 

√ 
المحاضرة 

 المطورة
√ 

المناقشات 
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

√ 
التعليم 

 الالكتروني

√ 

التعلم 
  الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  
 المشكلات

 المحاكاه √

 

ـ أساليب التعليم  ٦

والتعلم للطلاب 

 ذوي

 القدرات المحدودة  

 بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 

 محاضرات اضافية

 

 

 ـ تقويم الطلاب : ۷



                                  
    

 

                                                                  منسق المقرر  

  إمام صابر نوفل د/  أ.          

أ ـ الأساليب 

 المستخدمة :   

 

 فيما يتم دراستهامتحانات اعمال السنة لتقييم المعرفة والفهم وبعض المهارات الذهنية  -٢-۱
 لتقييم المهارات المهنية والعملية.  التكليفات الفصلية -٣
 الامتحان الشفهى لتقييم المعارف و المفاهيم والمهارات العامة والقدرة على التواصل والثقة بالنفس   -٤
 هالمعرفة والفهم وبعض المهارات الذهنية فيما تم دراستلتقييم  الامتحان النهائى التحريرى -٥

 ب ـ التوقيت :

 

 امتحانات  اعمال السنة (الإسبوع الخامس والعاشر) -١
 الامتحان الشفهى( الاسبوع الخامس عشر) -٢
 الامتحان التحرير النهائى( الاسبوع الخامس عشر) -٣

جـ ـ توزيع 

 الدرجات :

 

 امتحانات:

              10الشفهى: -       ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ۸۰الامتحان النهائى:  -     ۰العملى: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 محاضرات يعدها استاذ المقرر   أ ـ مذكرات :

 مذكرات يعدها أستاذ المادة - جـ ـ كتب مقترحة :

دـ المراجع والدوريات العلمية 

 أو نشرات .. ألخ .

 

o www.educause.edu/ 
o www.tesol.edu 

 



 ۲۰۱۹/۲۰۲۰توصيف مقرر دراسي للعام الأكاديمي  
  الاقتصاد الزراعيالقسم الذي يدرس المقرر: 

 تخصصات مختلفة التخصص :
 ۲۰۱۹سبتمبر توصيف المقرر:  اعتمادتاريخ 

 بيانات المقرر -۱
مبادئ اسم المقرر: ٥۰۲۰۰۱:الرمز الكودي

 ادارة الاعمال
 -تيرماجسالفرقة / المستوى : دراسات عليا    

 دكتوراه    
 ختياري جامعة مقرر إ  

 

 --عملي           ۲عدد الساعات الدراسية : نظري   
 بإجتياز الطالب هذا المقرر بالنجاح يكون قادر على: أهداف المقرر : -۲

الاس��اليب الكمي��ة الحديث��ة لإدارة الاعم��ال للمؤسس��ات الخاص��ة والعام��ة معرف��ة وفه��م  

وتطبيقي���ة وك���ذلك دراس���ة مع���ايير الربحي���ة والكف���اءة  والحكومي���ة ف���ي ص���ورة نظري���ة

 للمشروعات وأهم القرارات لإدارة الأعمال وتخطيط المشروعات 

  النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : -۳
   بنهاية هذا المقرر يكون الطالب قادرا علي المعلومات و المفاهيم  -أ

 تها .يشرح ماهية إدارة الاعمال ومراحلها ومجالا-١أ
 التعرف على مراحل ومجالات إدارة الاعمال -٢أ
 .يحدد مخاطر التي تقابل إدارة الاعمال   -٣أ
 يصف اللايقين فى مجال إدارة الاعمال . -٤أ
 إدارة الاعمالأنواع الاسواق في مجال التعرف على  -٥أ

   بنهاية هذا المقرر يكون الطالب قادرا علي المهارات الذهنية :  -ب

  ين طبيعة العلاقة الدالية بين الموارد الانتاجيةيب -١ب
 يناقش كيفية تعظيم الانتاج  -٢ب
 يناقش كيفية  تدنية التكاليف الإنتاجية-٣ب
  يبين التوجيه الأفضل للموارد المتاحة  – ٤ب
 يناقش تحوطات المقترضين والمقرضون والمؤسسات الدائنة . -٥ب

   لمقرر يكون الطالب قادرا عليبنهاية هذا ا المهارات المهنية :  -ج



  يميز كيفية تعظيم صافى الربح -١ج
 يطبق التوليفة الموردية المثلى التى تعظم الربح -٢ج
 .يقيس كيفية تحقيق الجدارة الاقتصادية -٣ج
 يحلل عملية تعظيم الانتاج  -٤ج
 .للإدارةتقييم ومراجعة  - ٥ج
 رةيميز بين أنواع التقلبات التي تواجه الادا -٦ج

   بنهاية هذا المقرر يكون الطالب قادرا علي المهارات العامة :  -د

 يتبني التعلم الذاتي والمستمر -١د
 يتواصل ويسهم بطريقة فعالة في المناقشات الجماعية  .-٢د 
 يتخذ القرار في ظل المعلومات المتاحة -٣د

 طبقاً للوارد باللائحة الدراسية النظرى محتوى المقرر : -٤

 المحاضرة  عدد الساعات النظرية موضوع ال

إدارة الاعمال  ومراحلها ماهية 
 ومجالاتها

 الأولي  ۲

طبيعة العلاقة  بين المدخلات 
 والمخرجات

 الثانية  ۲

القواعد الاقتصادية المستخدمة 
  عند اتخاذ القرارات 

 الثالثة  ۲

الأسس والقواعد الاقتصادية 
 للإنتاج والتكاليف الإنتاجية

 الرابعة  ۲

 الخامسة  ۲ الأسس والقواعد الاقتصادية 

 السادسة  ۲ التقلبات التي تواجه الادارة 

 السابعة  ۲ امتحان أعمال سنة أول

المخاطرة واللايقين في مجال 
 الإدارة الاعمال 

 الثامنة  ۲

 التاسعة  ۲ أنواع الأسواق 

التوجيه الأفضل للموارد 
   المتاحة

 العاشرة  ۲



وطات المقترضين التح
 والمقرضون والمؤسسات الدائنة

 الحادية عشر  ۲

معوقات التي تواجة إدارة الاعمـال  

 وعوامل نجاحها.

 الثالثة عشر -الثانية عشر ٤

 الرابعة عشر  ۲ أمتحان أعمال سنة ثاني
  ۲۸ الاجمالي

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
  الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  √
 المشكلات

 المحاكاه √

 

اساليب التعليم والتعلم للطلاب  -٦
 افيةمحاضرات إض – ٢ساعات مكتبية إضافية                – ١ ذوي القدرات المحدودة:

 ـ تقويم الطلاب٧
الأساليب  -أ
 امتحان نهاية الفصل الدراسي  عملى امتحان امتحان شفوي امتحانات دورية مستخدمة ا

 -بعالأسبوع السا التوقيت -ب
 الأسبوع السادس عشر والسابع عشر لايوجد الرابع عشر الأسبوع عشرالرابع  الأسبوع

  ۷۰ -- ۱۰ ۲۰ توزيع الدرجات -
 ة الكتب الدراسية والمراجع:قائم -٨

 محاضرات  مذكرات: -ا
ــادئ إدارة الاعمــال -١ كتب ملزمة: -ب المؤسســة  –الادارة العامــة لتصــميم وتطــوير المنــاهج  – مب

دار ١٠٤ –المملكـــــــة العربيـــــــة الســـــــعودية  –العامـــــــة للتـــــــدريب التقنـــــــي والفنـــــــي 
 هـ.١٤٢٩،

اســــيات الاقتصــــاد :أسســــيد كاســــب (دكتــــور) ،محمــــد فهمــــي علــــى (دكتــــور)   -٢
، مشروع الطرق المؤدية للتعليم العالي  ، مركز تطوير الدراسات العليـا  الاداري

 . ٢٠٠٩جامعة القاهرة  ،الأولي ، يناير  –كلية الهندسة  –والبحوث 
 

 لا يوجد كتب مقترحة: -ج
دوريات علمية او  -د

 الجهاز المركزي للتعبئة العامة والاحصاء نشرات . . . الخ



 
 رئيس مجلس القسم العلمي: أ.د/ عادل إبراهيم محمد علي                     رشدي شوقي العدويد/ م.نسق المادة  : أ.م
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