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 ٘يىً ثشٔبِذ

 "الأٌجـــــــبْ"

 يظ ِزٍظ اٌمغُسئ

 ِحغٓ ػجذ اٌؼضيض صِبسٖا.د. 

 ِٕغك

 شبدٜ ٔجيً ساشذ اٌغبيش د.

 

 

 

 

 اٌشيخ وفش: ربِؼخ

 اٌضساػخ: وٍيخ

 
 

 

 الأٌجبْف ثشٔبِذ ــــتٛطي

 (اٌّبرغتيشِشحٍخ )
 

 ؼيـــٌٍؼبَ اٌزبِ

1024- 1010 

 

 

 

 

 



0291- 0202     (  ِبرغتيش –الأٌجــــــــــبْ )دساعبد ػٍيب  ثشٔبِذ تٛطيــــف 
 

 

2 
 
 

 الأٌجبْتٛطيف ثشٔبِذ اٌّبرغتيش في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض ػٍَٛ 

 ( 1010/  1024) ػبَ 

 

 ثيـــــــبٔبد أعبعيـــــــــــــخ : -أ 

 (الأٌجبِْبعغز١شفٟ اٌؼٍَٛ اٌضساػ١خ ) ػٍَٛ  بِذ :ـ أعُ اٌجشٔ 2

 ( √ ِؾزشن)                : ـ طجيؼخ اٌجشٔبِذ 1

  الأٌجبْلغُ ػٍَٛ اٌمغُ اٌّغئٛي ػٓ اٌجشٔبِذ :  -3

  ؽبدٜ ٔج١ً ساؽذ اٌغب٠ؼد. إٌّغـــك :  -4

 9109عجزّجش  تبسيخ اػتّبد ِٛاطفبد اٌجشٔبِذ: -5

 ــــخ:ِؼــــــٍِٛبد ِتخظظـــ -ة

 :  الأ٘ذاف اٌؼبِخ ٌٍجشٔبِذ -2

فٝ اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض ػٍَٛ  يٙذف اٌجشٔبِذ إٌٝ تخشيذ طبٌت حبطً ػٍٝ دسرخ اٌّبرغتيش

 لبدس ػٍي: الأٌجبْ

 ٌٍج١ئٗ ٚاٌّغزّغ. اعزخذاَ الإِىبٔبد اٌّزبؽخ ثّب ٠ؾمك أػٍٟ اعزفبدح ػ١ٍّخ ٚرطج١م١خ .0

ِٕٚزغبرٙب ٚاٌزؼشف ػٍٝ هشق اٌؾً إٌّبعجخ ٌٙزٖ  الأٌجبْرؾذ٠ذ اٌّؾىلاد ا١ٌّٕٙخ اٌّزؼٍمخ ثقٕبػخ  .9

 اٌّؾىلاد.

رؾم١ك اٌزٛافً اٌفؼبي ِغ الأخش٠ٓ ٚاٌمذسٖ ػٍٟ ل١بدٖ اٌّغّٛػٗ ٚاظٙبس ٚػ١ب ثبٌّؾبوً اٌغبس٠ٗ ٚاٌشؤٞ  .3

 .الأٌجبْاٌؾذ٠ضٗ ٌزٟ رخـ ِغبي 

 ر١ّٕخ اٌٛػٟ ثأ١ّ٘خ اٌّغزّغ اٌّؾٍٟ ٚاٌؾفبظ ػٍٝ اٌج١ئخ ِٚىٛٔبرٙب. .4

ْ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّٙبساد ا١ٌّٕٙخ اٌّزخققخ ٚاعزخذاَ ٚعبئً اٌزم١ٕخ اٌؾذ٠ضخ ثّب ٠خذَ ِّبسعزٗ ا١ٌّٕٙخ ئرمب .5

 ٠ّٕٟٚ لذسارٗ اٌز١ٕ٘خ.

 ِٕٚزغبرٙب. الأٌجبْاٌزؾ١ٍٍٟ فٟ ِغبي ػٍَٛ ٚئعبدح رطج١ك أعبع١بد ِٕٚٙغ١بد اٌجؾش اٌؼٍّٟ  .6

 ِغ اٌّؼبسف الأخشٜ راد اٌؼلالخ.ؾذ٠ضخ ٚدِغٙب اٌجؾض١خ ٚاٌٛعبئً اٌدٚاد ٚرطج١ك الأاعزخذاَ   .7

ِٛاوت ٌىً ِب ٘ٛ عذ٠ذ ٚلبدس ػٍٟ ارخبر اٌمشاسد ٚؽً اٌّؾىلاد ؽزٝ ٠ىْٛ ر١ّٕٗ ِٙبسارٗ اٌجؾض١ٗ ٚا١ٌّٕٙٗ  .8

 اٌزؼ١ٍُ اٌّغزّش. ٚ

اٌزقشف ثؾفبف١ٗ ٚٔضا٘ٗ ِٚقذال١ٗ ٚاْ ٠ىْٛ ٍِّب ثبٌمٛا١ٔٓ ٚاٌزؾش٠ؼبد اٌخبفٗ ثّغبي إٌّٙٗ ِٚزمجلا  .9

 .١ٔٛخاٌمبٌٍّٔغبئٍٗ 
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 Programالأٌجبٌْجشٔبِذ اٌّبرغتيشفي اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض ـ اٌّخشربد اٌتؼٍيّيخ اٌّغتٙذفخ  1

ILO's: 

 

 ٚاٌفُٙ: اٌّؼشفخ . أ

 سالبد اٌخشيذ يىْٛ أْ يزت  الأٌجبْػٍَٛ اٌّبرغتيش في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض  عخ ثشٔبِذساد ثبٔتٙبء

 :أْ ػٍي

  .ٔغ١ٍض٠خلإٚا خثبٌٍغخ اٌؼشث١ الأٌجبٍْٕظش٠بد اٌّزؼٍمخ ثّغبي ٠ٌزوش الاعظ اٌؼبِخ  . 0.0.0أ.

   .الأٌجبْ. ٠ٍُ ثبٌّؼبسف راد اٌؼلالٗ ثّغبي 0.9.0أ.

 خ.ٌٍؾفبظ ػٍٟ اٌج١ئ  خاٌّخزٍف خاٌزخٍـ ِٓ اٌّخٍفبد اٌٍج١ٕ خ. ٠ذسن و١ف0.0.9١أ.

 خ.ّخزٍفاٌ خ. ٠زوش اٌزم١ٕبد اٌؾذ٠ضخ اٌّزجؼخ فٟ رؾغ١ٓ إٌّزغبد اٌٍج0.0١ٕ. 3أ.

 .الأٌجبْ. ٠ؾذد اٌّٛمٛػبد اٌؼ١ٍّخ ٚاٌزطج١م١خ اٌؾذ٠ضخ ٚاٌّزؼٍمٗ ثّغبي 9.0. 3أ.

 .  الأٌجبْاٌؼٛاًِ اٌّزؼٍمخ ثٙب فٟ ِغبي ّّٚبسعخ ا١ٌّٕٙخ ٍ. ٠ٍُ ثبٌّجبدب الأخلال١خ ٚاٌمب١ٔٛٔخ 0.0.4ٌأ.

 .الأٌجبْفٟ ِقبٔغ  . ٠ؾذد ِؼب١٠ش ِٚٛاففبد عٛدح الأداء0.0.5أ.

 .خثبٌّٕزغبد اٌٍج١ٕٗ اٌّخزٍف خٍُ ثّٛاففبد اٌغٛدٖ اٌخبف. 0.5.9٠أ.

 .الأٌجبْٚأخلال١بد اٌجؾش اٌؼٍّٟ فٟ ِغبي ػٍَٛ  ثأعبع١بد٠ٍُ  0.0.6أ.

 اٌزٕ٘يخ: دسااٌّٙب -ة

 سالبد اٌخشيذ يىْٛ أْ يزت الأٌجبْػٍَٛ اٌّبرغتيش في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض  ثشٔبِذ عخساد ثبٔتٙبء

 :أْ ػٍي

 .الأٌجبْثّغبي  خاٌّزؼٍم خًٍ ٠ٚم١ُ اٌّؼٍِٛبد اٌّخزٍف٠ؾ .0.0.0ة.

 .اٌّؼٍِٛبد اٌّزبؽٗ فٟ ِغبي اٌزخقـ ٠ؾً اٌّؾبوً اٌّخزٍفخ ثبعزخذاَ. 9.0.0ة.

  .ِغ ػذَ رٛافش ثؼل اٌّؼط١بد الأٌجبْؽً اٌّؾبوً اٌّزخققخ فٟ ِغبي  .0.0.9ة.

اٌٍجٕٟ ٚاٌؼ١ٛة اٌزٟ رظٙش ػ١ٍٗ ٌزفبدٞ رٍه  خٛاؿ اٌّخزٍفٗ ٌٍّٕزظبٌث خ. ٠شثو ث١ٓ اٌّؼٍِٛبد اٌخبف0.0.3ة.

 اٌؼ١ٛة ِٚؼبٌغزٙب.  

 .خػبد اٌزٟ رزؼٍك ثبٌّٕزغبد اٌٍج١ٕٛ. ٠قُّ دساعٗ ثؾض١ٗ ثطش٠مٗ ػ١ٍّٗ ِٕٚٙغ١ٗ فٟ ثؼل اٌّٛم0.0.4ة.

 .  الأٌجبْ. اعشاء وزبثخ دساعخ ػ١ٍّخ ِٕٙغ١خ ؽٛي ِؾىٍخ ثؾض١خ فٟ ِغبي 9.0.4ة.

 .ؽقبئ١خ إٌّبعجخ فٟ رٕف١ز اٌّؾشٚع اٌجؾضٟلإؼ١ٍّخ ٚاٌطشق اعب١ٌت اٌلأ٠ٛمؼ ا. 3.0.4ة.

 .٠م١ُ اٌّخبهش اٌّخزٍفٗ اٌزٟ ٠زؼشك ٌٙب إٌّزظ اٌٍجٕٟ -0.0.5ة.

ٚاعزٙلان إٌّزغبد  الأٌجبْ. ٠م١ُ اٌّخبهش اٌّخزٍفٗ اٌزٟ ٠زؼشك ٌٙب الأغبْ ٔز١غٗ ٔز١غٗ ِّبسعٗ ِٕٙٗ 9.0.5ة.

 خ.اٌٍج١ٕ

رجه اثناء عملٌات صناعه المنتجات اللبنٌه المختلفه و التحكم فٌها لتفادي حدوث ٌحدد المراحل الح. 3.1.5ب.
 المشكلات

  .الأٌجبْٔزبط فٟ ِغبي لإ٠مزشػ خطخ ٌزط٠ٛش ا  0.0.6ة.

 .خاٌّخزٍف خ٠زخز اٌمشاس إٌّبعت ٌٍزؼبًِ ِغ اٌّؾبوً اٌزٟ رؾذس اصٕبء رق١ٕغ إٌّزغبد اٌٍج١ٕ -. 0.0.7ة.

 ػٓ هش٠ك اعزخذاَ ثشاِظ ػ١ٍّخ ٚثؾض١خ. خاٌلاصَ ٌزؾغ١ٓ ٚرط٠ٛش إٌّزغبد اٌٍج١ٕ. ٠زخز اٌمشاس 9.0.7ة.

 :ٚاٌؼٍّيخ إٌّٙيخ سادد. اٌّٙب

 سالبد اٌخشيذ يىْٛ أْ يزت  الأٌجبْػٍَٛ اٌّبرغتيش في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض  ثشٔبِذ دساعخ ثبٔتٙبء

 :أْ ػٍي

 .الأٌجبْضخ فٟ ِغبي . ئرمبْ اٌّٙبساد ا١ٌّٕٙخ الأعبع١خ ٚاٌؾذ0.0.0٠ط.

  .الأٌجبْاٌزمبس٠ش ا١ٌّٕٙخ فٟ ِغبي   اػذاد. 0.0.9ط.

 .الأٌجبْ. رم١١ُ اٌزمبس٠ش ا١ٌّٕٙخ فٟ ِغبي  0.9.9ط.

 خ.اٌّخزٍف الأٌجبْ. رم١١ُ اٌطشق اٌّخزٍفٗ اٌزٟ رغزخذَ  فٟ رؾ١ًٍ ِٕزغبد 0.0.3ط.

 .ْالأٌجبفٟ ِغبي  خ. رم١١ُ اٌى١ّب٠ٚبد ٚاٌّٛاد اٌّغزخذ0.9.3ِط.
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 .الأٌجبْفٟ ِغبي  خاٌّغزخذِ حعٙضلأ. رم١١ُ ا9.9.3ط.

 

 ٚإٌّتمٍخ: اٌؼبِخ دساد. اٌّٙب

 سالبد اٌخشيذ يىْٛ أْ يزت  الأٌجبْػٍَٛ اٌّبرغتيش في اٌؼٍَٛ اٌضساػيخ في تخظض  ثشٔبِذ عخساد ثبٔتٙبء 

 :أْ ػٍي

  .ٛافً اٌغ١ذ ِغ الأخش٠ٓ وزبثٗ ٚؽفب٘ٗ. ٠غ١ذ اعزخذاَ اٌٍغٗ اٌؼشث١ٗ ٚاٌٍغخ الإٔغ١ٍض٠خ ثّب ٠ؾمك اٌز0.0.0د.

 ِٕٚزغبرٙب. الأٌجبْ. ٠مذَ ػشٚك اٌىزش١ٔٚخ ِشئ١خ فٟ ِغبي 0.0.9د.

 الأٌجبْ. ٠غزخذَ ثأػٍٝ وفبءح ِّىٕخ رم١ٕخ اٌّؼٍِٛبد خبفخ ِب ٠شرجو ثبٌؾبعت ٚػٍِٛٗ فٟ ِغبي 9.0.9د.

 . بِٕٚزغبرٙ

 إٌّبعجخ ثٙذف ارخبر اٌمشاس إٌّبعت. . ٠ؾًٍ اٌج١بٔبد ثبعزخذاَ ثشاِظ اٌؾبعت ا3.0.9ٌٟ٢د.

 .الأٌجبْفٟ ِغبي  خ.  ٠م١ُ ادائٗ ٚئؽز١بعبرٗ اٌزؼ١ّ١ٍخ اٌؾخق0.0.3١د.

إٌؾشاد -اٌّىزجخ-. ٠غزخذَ ِذٜ ٚاعغ ِٓ اٌّقبدس اٌّؼٍِٛبر١خ ثؾىً فؼبي ِٚغزّش )ؽجىخ اٌّؼٍِٛبد0.0.4د.

 .ٌّخزٍفخ ٌلأٌجبْ ِٕٚزغبرٙب( فٟ اٌّغبلاد اخلافٗاٌذٚس٠بد ٚاٌىزت اٌّشعؼ١خ... -اٌف١ٕخ

 ٛاؽٟ اٌؼ١ٍّخ ٚالأوبد١ّ٠خ.ٕ. ٠ؾبسن فٟ رم١١ُ صِلائٗ خبفخ ِب ٠شرجو ثب0.0.5ٌد.

 .الأٌجبْ. ٠ؼًّ ثىفبءح مّٓ فش٠ك ػًّ فٟ ِغبي 0.0.6د.

 الأٌجبْ. ٠ظٙش ِٙبساد ل١بدح ِغّٛػخ ػًّ لإٔغبص ثؼل اٌّٙبَ اٌّزخققخ فٟ أزبط ٚرق١ٕغ 0.9.6د.

 .ِٕٚزغبرٙب

 . ٠ذ٠ش اٌٛلذ أصٕبء إٌّبلؾبد اٌؼ١ٍّخ ثفبػ١ٍخ ٚوفبءح.0.0.7د.

. اٌزؼٍُ اٌزارٟ ٚاٌّغزّشػٓ هش٠ك اعزخذاَ  ؽجىخ اٌّؼٍِٛبد ٚاٌىزت ٚإٌؾشاد اٌف١ٕخ ٚاٌذٚس٠بد ٚاٌىزت 0.0.8د.

 ٌجبْ.لأاٌّشعؼ١خ فٟ اٌّغبلاد اٌّخزٍفخ ٌ

 ـ اٌّؼبييش الأوبديّيخ ٌٍجشٔبِذ :  3

ٌٍذساعبد  GRS اٌّؾزمخ ِٓ اٌّؼب١٠ش الأوبد١ّ٠خ اٌم١بع١خ اٌؼبِخ ARSب١٠ش الأوبد١ّ٠خ اٌم١بع١خ رجٕذ اٌى١ٍخ اٌّؼ     

اٌم١ِٛخ ٌنّبْ عٛدح اٌزؼ١ٍُ ٚالاػزّبد ٚاٌزٟ رُ اػزّبد٘ب فٟ عٍغخ ِغٍظ اٌى١ٍخ سلُ  اٌؼ١ٍب اٌزٟ أفذسرٙب ا١ٌٙئخ

 َ . 09/3/9107( ثزبس٠خ 7)

 ذلا رٛع                    اٌؼلاِبد اٌّشرؼيخ:               ـ 4

 

 ٘يىً ِٚىٛٔبد اٌجشٔبِذ : -5

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

ٌؼبَ أٚ اوضش ثٕبء ػٍٝ هٍت اٌّؾشف ِٚٛافمخ ِغٍظ اٌمغُ اٌّخزـ ِٚغٍظ اٌى١ٍخ ) هجمب ٌلائؾخ  اٌذاخ١ٍخ 

 ى١ٍخ(.ٌٍ

 

 ة ـ ٘يىً اٌجشٔبِذ :  

وٛد 

اعُ اٌجشٔبِذ  اٌجشٔبِذ

 اٌذساعي

ِزّٛع  ِتطٍجبد ثشٔبِذ ِتطٍجبد وٍيخ ِتطٍجبد ربِؼخ

اٌغبػبد 

 إرجبسيخ اختيبسيخ إرجبسيخ إختيبسيخ إرجبسيخ اٌّؼتّذح
)*( 

 إختيبسيخ

 43 25 10 1 1 1 1 الأٌجبْػٍَٛ  203
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ٌٍطبٌت حك اختيبس ٘زٖ اٌّمشساد ِٓ اٌّمشساد الاختيبسيخ ٌٍجشٔبِذ  أٚ ِٓ  :اٌّمشساد الاختيبسيخ ٌٍجشٔبِذ (*)

 ِمشساد  ثشٔبِذ أخش ٚفمب ٌّتطٍجبد اٌذساعخ ثّٛافمخ اٌّششذ الأوبديّي.

 

 ثبلإضبفخ اٌي رٌه: 

 دساعخ ِتطٍجبد اٌىٍيخ ٚاٌزبِؼخ ٌٍحظٛي ػٍي اٌذسرخ اٌؼٍّيخ ثذْٚ ٚحذاد:

 ٟٙالاِزؾبْ اٌزأ١ٍ٘ٝ اٌؾف 

 ٌٙب ِؼبًِ رأص١ش خش فٟ ِغٍٗ د١ٌٚؾٔؾش ث 

 ئػذاد اٌشعبٌخ 

         

 ِغتٛيبد اٌجشٔبِذ ) في ٔظبَ اٌغبػبد اٌّؼتّذح (               لا يٕطجك -د

 ِمشساد اٌجشٔبِذ  -د 

 

 ِحتٛيبد اٌّمشساد:                                 )سارغ تٛطيف اٌّمشساد( - د

 وٛد أٚ سلُ اٌّمشس:

 اٌزبِؼخ :   ) ششط ِٕح اٌذسرخ اٌؼٍّيخ ( ِتطٍجبد - 2

 ِزّٛع ِؼًّ تّبسيٓ ِحبضشح اعُ اٌّمشس وٛد اٌّمشس
عبػبد 

 ِؼتّذح

 ( عبػخ ِؼتّذح1اٌّتطٍجبد  الإرجبسيخ :          )

002-103 
أخلاليبد اٌجحج اٌؼٍّٝ 

 )ٌٍّبرغتيش(
1 0 0 1 1 

 ( عبػخ ِؼتّذح1اٌّتطٍجبد الإختيبسيخ :      )

 1 1 0 0 1 إداسح تغٛيك 001-501

 1 1 0 0 1 أشغبي  فٕيخ 002-601

 1 1 0 0 1 ِجبدئ اٌفٍغفخ  002-221

 1 1 0 0 1 اٌتظّيُ اٌذاخٍٝ 002-402

 1 1 0 0 1 اٌغيبعخ اٌغزائيخ 002-303

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

 1 1 0 0 1 اٌتزٚق اٌّٛعيمٝ 002-603

 1 1 0 0 1 لأػّبيِجبدئ إداسح ا 002-501

 1 1 0 0 1 ِٙبساد اٌىتبثخ ثبٌٍغخ اٌؼشثيخ  002-202
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 ِتطٍجبد اٌىٍيخ: -1

 اعُ اٌّمشس وٛد اٌّمشس
عبػبد  اٌغبػبد

 ِزّٛع ِؼًّ ِحبضشح ِؼتّذح

 ( عبػخ ِؼتّذح1اٌّتطٍجبد  الإرجبسيخ :      )

 1 1 0 1 2 -ِٕبلشبد 200 -100

 ( عبػخ ِؼتّذح1)    اٌّتطٍجبد الإختيبسيخ :  

 1 3 1 2 ِبدح الأسع اٌؼضٛيخ ٚاٌذثبٌيخ 202 -103

 1 3 1 2 ِتمذَ -التظبد اٌظٕبػبد اٌضساػيخ اٌظغيشح 201 -121

 1 3 1 2 اٌٛعبئً اٌتؼٍيّيخ الإسشبديخ 201 -113

 1 1 0 1 تّٕيخ اٌّزتّؼبد اٌشيفيخ اٌّغتحذحخ 201 -143

 1 3 1 2 اٌفٍٛسا إٌجبتيخ 204 -122

 1 3 1 2 أِشاع اٌّخبصْ ٚطشق ِىبفحتٙب 204 -111

 1 3 1 2 اٌّٛاد اٌفؼبٌخ إٌّتزخ ِيىشٚثيب 204 -133

 1 3 1 2 تشثيخ الأعّبن 205 -122

 1 3 1 2 أتبد اٌذٚارٓ فٝ اٌّشبسيغ اٌظغيشح 206 -121

103- 202 
تىٌٕٛٛريب اعتخذاَ اٌحشاسح إٌّخفضخ فٝ 

 حفظ الأغزيخ
2 1 3 1 

 1 3 1 2 أفبد إٌّبصي ٚاٌّخبصْ ِٚىبفحتٙب 203 -122

 1 3 1 2 اوخبس أشزبس اٌفبوٙخ 204 -104

 1 1 0 1 فغيٌٛٛريب اٌخضش ثؼذ اٌحظبد 204 -123

 1 3 1 2 إػذاد ٚتذاٚي إٌجبتبد اٌطجيخ ٚاٌؼطشيخ 204 -114

121- 220 
حٍٛي  -اٌتأحيشاد اٌزبٔجيخ ٌّجيذاد الأفبد

 ثذيٍخ
1 0 1 1 

 1 3 1 2 اعتخذاِبد الإحظبء فٝ اٌجحٛث اٌضساػيخ 222 -125

 1 3 1 2 الأِٓ اٌظٕبػٝ 221 -103

 1 1 0 1 اٌٛساحخ فٝ الإٔغبْ 223 -104
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 ِتطٍجبد اٌجشٔبِذ: -1

 اٌّتطٍجبد الارجبسيخ:أٚلا:                 

 اعُ اٌّمشس اٌىٛد
اٌغبػبد  اٌغبػبد

 ِزّٛع ِؼًّ ِحبضشح اٌّؼتّذح

 3 3 0 3 ِمشس ثحج سعبٌخ اٌّبرغتيش 203 -102

 3 4 1 1 ِتمذَ   -الأٌجبْويّيبء  203 -101

 3 4 1 1 ِتمذَ   - الأٌجبْتىٌٕٛٛريب  203 -103

 3 4 1 1 ِتمذَ   - الأٌجبِْيىشٚثيٌٛٛريب  203 -104

 3 4 1 1 اٌىيّيـــــــــــبء اٌطجيؼيخ ٌلأٌجبْ 203 -105

 

   جبد الإختيبسيخ:  اٌّتطٍحبٔيب:           

 ِزّٛع ِؼًّ ِحبضشح اعُ اٌّمشس اٌىٛد
اٌغبػبد 

 اٌّؼتّذح

 3 4 1 1 اٌتؼجئخ ٚاٌتغٍيف ٌلأٌجبْ  203 -106

 3 4 1 1 فٝ تغزيخ الأغبْ الأٌجبْدٚس  203 -102

 3 4 1 1  الأٌجبْلٛاػذ ِشالجخ رـٛدح  203 -103

 3 4 1 1 اٌّيىشٚثيٌٛٛريب اٌحذيخخ ٌلأٌجبْ  203 -104

 3 4 1 1 الأٌجبْاٌّٛاد اٌٛعيطخ في طٕبػخ  203 -120

 3 4 1 1 الأٌجبْحفظ ٚتذاٚي  203 -122

 3 4 1 1 اٌجبْ الأطفبي 203 -121

 3 4 1 1 اٌخٛاص اٌشيٌٛٛريخ ٌلأٌجبْ 203 -123

 3 4 1 1 إٌّتزبد اٌٍجٕيخ ٚطحخ الأغبْ 203 -124

 

 س في اٌلائحخ.أعُ اٌّمشس ٚاٌّحتٛيبد: طجمب ٌّب ٘ٛ ِزوٛ

  ثبٌلائحخ( 44) ِبدح  ِتطٍجبد الإٌتحبق ثبٌجشٔبِذ : ـ 6 

 -يشتشط فٝ ِٓ يتمذَ ٌٍميذ ٌٕيً دسرخ اٌّبرغتيش ِب يٍٝ:    

  أْ ٠ىْٛ اٌطبٌت ؽبفلاً ػٍٝ دسعخ اٌجىبٌٛس٠ٛط فٝ اٌؼٍَٛ اٌضساػ١خ فٝ فشع اٌزخقـ أٚ ف١ّب

ِٓ ئؽذٜ اٌغبِؼبد اٌّقش٠خ أٚ ػٍٝ دسعخ  ٠ٕبظش٘ب ِٓ اٌزخققبد فٟ اٌى١ٍبد ٚاٌّؼب٘ذ الأخشٜ

ِؼبدٌخ  ٌٙب ِٓ ِؼٙذ آخش ِؼزشف ثٗ ِٓ اٌّغٍظ الأػٍٝ ٌٍغبِؼبد ٚفمب ٌمشاساد اٌّغٍظ الأػٍٝ 

 ٌٍغبِؼبد ثٙزا اٌؾأْ.

 ػ١ٍٗ اٌزغغ١ً  فٝ ؽبي ؽقٛي اٌطبٌت ػٍٝ اٌذسعخ اٌغبِؼ١خ الأٌٚٝ فٝ اٌزخقـ ثزمذ٠ش ػبَ ِمجٛي ،

ح رٛمغ ثّؼشفخ اٌمغُ اٌّخزـ ٚثّغبػذح اٌّشؽذ الأوبد٠ّٝ ػٍٝ ألا رض٠ذ ػٓ ٌؼذد ِٓ اٌغبػبد اٌّؼزّذ

أٚ اٌؾقٛي  ٔمطخ 0.75ه اٌزمذ٠شاد لا ٠مً ػٓ عبػخ ِؼزّذح ٚثؾشه اعز١بص٘ب ثّؼذي رشاوّٝ ٌٕمب 05

 ػٍٝ دثٍَٛ اٌذساعبد اٌؼ١ٍب فٝ اٌزخقـ ثّؼذي رشاوّٝ ٌٕمبه اٌزمذ٠شاد لا ٠مً ػٓ ع١ذ. 



0291- 0202     (  ِبرغتيش –الأٌجــــــــــبْ )دساعبد ػٍيب  ثشٔبِذ تٛطيــــف 
 

 

8 
 
 

  ٜثشٔبِظ  ٌٍؾقٛي ػٍٝ دسعخ اٌّبعغز١ش ثغل إٌظش ػٓ اٌزخقـ فٝ اٌذسعخ ٠غٛص اٌم١ذ فٝ أ

اٌغبِؼ١خ الأٌٚٝ، ٚرٌه ثؾشه دساعخ ػذد ِٓ اٌغبػبد اٌّؼزّذح ػٍٝ ِغزٜٛ اٌجىبٌٛس٠ٛط ػٍٝ أْ 

رٛمغ ثّؼشفخ اٌمغُ اٌّخزـ ٠ٚٛافك ػ١ٍٙب ِغٍظ اٌى١ٍخ ٚثؾشه اعز١بص٘ب ثّؼذي رشاوّٝ لا ٠مً ػٓ 

 ّٓ عبػبد اٌجشٔبِظ ٚأْ رذسط وً ؽبٌخ ػٍٝ ؽذح.ٚلا رؾغت ٌٗ م 0.75

 . أْ ٠غزبص اٌطبٌت أٜ اخزجبساد أ١ٌٚخ رزطٍت ٌٍجشٔبِظ 

 . ألا ٠ىْٛ لذ فذس ثؾمخ لشاس رأد٠جٝ ِٓ أٜ ِإعغخ ػ١ٍّخ 

 

٠مَٛ اٌطبٌت أصٕبء دساعزٗ ٌٍغبػبد اٌّؼزّذح اٌّمشسح ػ١ٍٗ ثجؾش أٚ ثؾٛس فٝ ِٛمٛع ٠مشسٖ ِغٍظ 

ػٍٝ أْ ٠ىْٛ ِٛمٛع اٌجؾش مّٓ اٌخطخ  (M Sc. Thesisجؾٛس )ثؾش سعبٌخ اٌّبعغز١ش اٌذساعبد اٌؼ١ٍب ٚاٌ

اٌجؾض١خ ٌٍمغُ ثٕبءً ػٍٝ الزشاػ ِغٍظ اٌمغُ اٌّخزـ ِٚٛافمخ ِغٍظ اٌى١ٍخ ػ١ٍٗ ٌّذح عٕز١ٓ ػٍٝ الألً ِٓ ربس٠خ 

فقٛي دساع١خ ِٓ  4 ِٓٛافمخ ِغٍظ اٌذساعبد اٌؼ١ٍب ٚاٌجؾٛس ثبٌغبِؼخ ػٍٝ اٌم١ذ )أٜ ٠غت ألا رمً اٌّذح ػ

ربس٠خ اٌم١ذ( ٚثّب لا٠ض٠ذ ػٓ أسثغ عٕٛاد. ٠ٚغٛص ِذ فزشح اٌم١ذ ٌٍطبٌت ػبَ دساعٝ أخش ثٕبء ػٍٝ رٛف١خ اٌّشؽذ 

الأوبد٠ّٝ ِٚٛافمخ ِغٍظ اٌمغُ اٌّخزـ ِٚغٍظ اٌى١ٍخ. ٚلاثذ أْ ٠ٕزٙٝ اٌطبٌت ِٓ دساعخ اٌّمشساد ٚاعز١بص٘ب 

 .0.75ً ػٓ ٌٕمبه اٌزمذ٠شاد لا ٠م ثّؼذي رشاوّٝ

 

 اٌمٛاػذ إٌّظّخ ٌّٕح اٌذسرخ ِٓ اٌجشٔبِذ:   -  2

ثبٌلائؾخ ٠ّىٓ ئخزقبس اٌمٛاػذ إٌّظّخ ٌّٕؼ دسعخ اٌّبعغز١ش فٝ رخقـ ئٔزبط  59- 48هجمبً ٌٍّٛاد ِٓ 

 اٌذٚاعٓ ف١ّب ٠ٍٝ:  

لً فٟ ِزٛعو أْ ٠زبثغ اٌذساعخ ٚفمب ٌّب ٘ٛ ِج١ٓ ثبٌلائؾخ، ٚأْ ٠ؾقً ػٍٝ ِغزٜٛ ع١ذ عذا ػٍٝ الا-0  

 اٌّمشساد اٌذساع١خ.

 أْ ٠مَٛ اٌطبٌت ثاعشاء ثؾٛس فٟ ِٛمٛع ِب٠مشٖ ِغٍظ اٌمغُ ٚاٌذساعبد اٌؼ١ٍب.-9

 ِشٚس ػب١ِٓ ػٍٝ الألً ِٓ ربس٠خ اٌزغغ١ً ٌٍذسعخ. -3

 ئعز١بص اٌّمشساد اٌذساع١خ ٌٍجشٔبِظ ِٚزطٍجبد اٌى١ٍخ ٚاٌغبِؼخ.  -4

 زبئظ اٌجؾش ػٍٟ أػنبء ١٘ئٗ اٌزذس٠ظ ثبٌمغُ.رٕظ١ُ ؽٍمخ ٔمبػ ػبِخ ثبٌمغُ  ٌؼشك ٔ -5

 ٔؾش ثؾش ِٓ ٔزبئظ اٌذساعخ فٝ ئؽذٜ اٌّغلاد اٌؼ١ٍّخ اٌّؼزّذح أٚ اٌّزخققخ.-6

ٔمطخ لجً اٌغّبػ ٌٗ ثزمذ٠ُ اٌشعبٌٗ  411ثّب لا ٠مً ػٓ   Institutional TOEFLئعز١بص اٌز٠ٛفً اٌّإعغٝ  -7

 لإعبصرٙب ِٕٚبلؾزٙب.

ٗ فٟ اٌّمشساد اٌذساع١خ ٔزبئظ ثؾٛصٗ فٟ سعبٌخ ٠مجٍٙب ِغٍظ اٌمغُ ثؼذ ِٛافمخ ٌغٕخ ٠مذَ اٌطبٌت ثؼذ ٔغبؽ-8

 الإؽشاف ػ١ٍٙب.

رؾىً ٌغٕخ ٌٍؾىُ ػٍٝ اٌشعبٌخ ثٕبء ػٍٝ سأٞ ٌغٕخ الإؽشاف ِٚغٍظ اٌمغُ ٌٚغٕخ اٌذساعبد اٌؼ١ٍب ِٚغٍظ -9

 اٌى١ٍخ، ثٕبء ػٍٝ ّٔٛرط ِؼذ ٌزٌه.

 لجٛي اٌشعبٌخ ِٓ ٌغٕخ اٌؾىُ.-01 

ئػذاد اٌزمبس٠ش اٌفشد٠خ ِؼزّذح ِٓ ٌغٕخ فؾـ ِٕٚبلؾخ اٌشعبٌخ ِغ اٌزٛف١خ ثقلاؽ١زٙب ٌٍّٕبلؾخ اٌؼ١ٍٕخ. هجمب -00

 ٌّٕٛرط ِؼذ ٌزٌه

 ـ رؾذ٠ذ ِٛػذ ٌّٕبلؾخ اٌشعبٌخ  ثبٌزٕغ١ك ِب ث١ٓ ٌغٕخ الإؽشاف ٌٚغٕخ اٌؾىُ ٚإٌّبلؾخ.09

دسعخ اٌّبعغز١ش ِٓ لجً ٌغٕخ اٌؾىُ ٚإٌّبلؾخ. رزُ إٌّبلؾخ فٟ عٍغخ ِفزٛؽخ ِٚؼٍٕخ، ٚاٌزٛف١خ ثّٕؼ -03

 ٚئػذاد اٌزمش٠ش اٌغّبػٝ ٚاػزّبدٖ ِٓ ٌغٕخ اٌؾىُ ٚإٌّبلؾخ. هجمب ٌّٕٛرط ِؼذ ٌزٌه.

٠مَٛ اٌطبٌت ثزق٠ٛت الأخطبء هجمب ٌزٛف١خ ٌغٕخ اٌؾىُ ٚإٌّبلؾخ ٚاهلاػٙب ػٍٝ اٌزق٠ٛت ٚاػزّبد إٌّٛرط -04

 اٌّؼذ ٌزٌه.

ِٓ اٌشعبٌٗ ِؼزّذح ِٓ ٌغٕٗ اٌؾىُ ثؼذ ئعشاء اٌزؼذ٠لاد ِٚشفك ثٙب اعطٛأٗ ِذِغٗ ٠ؼذ اٌطبٌت عذ ٔغخ -05

CD  ٟثبٌشعبٌٗ فٟ ؽىٍٙب إٌٙبئٟ اٌّؼزّذح ِٓ ٌغٕٗ اٌؾىُ  ٌزؾفع فٟ ِىزجٗ اٌى١ٍخ. وّب ٠مذَ اٌطبٌت ٍِخق١ٓ ػشث

 ى١ٍخ.ٚئٔغ١ٍضٞ وً فٟ ففؾخ ٚاؽذح ِٚؼزّذا ِٓ ٌغٕخ الإؽشاف ٚسئ١ظ اٌمغُ ١ٌٕؾش ثّغٍخ اٌ
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رمذَ ع١ّغ اٌّغزٕذاد اٌّطٍٛثخ لإلزشاػ ِٕؼ اٌذسعخ ِٓ ِغٍظ اٌمغُ ٚرؼشك ػٍٝ ٌغٕخ اٌذساعبد اٌؼ١ٍب -06

 ِٚغٍظ اٌى١ٍخ.

ـ ئرا ٌُ ٠ؾقً اٌطبٌت ػٍٟ دسعخ اٌّبعغز١ش خلاي أسثغ عٕٛاد ِٓ ربس٠خ اٌزغغ١ً ٠غمو اٌزغغ١ً ئلا ئرا سأٞ 07

 ٞ ٠ؾذد٘ب ثٕبءً ػٍٟ رمش٠ش اٌّؾشف ِغٍظ اٌى١ٍخ الإثمبء ػٍٟ اٌزغغ١ً ٌّذح أخش

 ـ طشق ٚلٛاػذ تمييُ اٌٍّتحميٓ ثبٌجشٔبِذ: 3

 ِب تميغخ ِٓ اٌّخشربد اٌتؼٍيّيخ اٌّغتٙذفخ اٌطشيمخ

ٌميبط تحظيً اٌطبٌت ٌلأعظ اٌؼٍّيخ ٚاٌّٙابساد اٌّؼشفياخ ٚاٌزٕ٘ياخ  ـ أرتيبص اٌّمشساد اٌذساعيخ 2

 مك أ٘ذاف اٌجشٔبِذٚإٌّٙيخ ٚاٌؼبِخ ٚالأعظ الأخلاليخ اٌتي تح

ٌّتبثؼخ ٚليبط الأداء اٌؼبَ ٌٍطبٌت دٚسيب ِٓ لجً ٌزٕخ الإششاف  ـ تمبسيش اٌّتبثؼخ اٌذٚسيخ 1

 ِٚزٍظ اٌمغُ اٌّختض ) ٔغجخ الأٔزبص (

ليااابط اٌّٙااابساد اٌؼٍّياااخ ٚاٌجحخياااخ ٚاٌتحٍيٍياااخ ٚاٌّٙااابساد اٌؼبِاااخ  ـ فحض ِٕٚبلشخ اٌشعبٌخ  3

 ٚاٌّٛضٛػبد اٌّشتجطخ ثٙبٚإٌّمٌٛخ اٌّشتجطخ ثبٌشعبٌخ 

 

 ـ طشق تمٛيُ اٌجشٔبِذ: 4

 اٌؼيٕخ اٌٛعيٍخ اٌمبئُ ثبٌتمٛيُ

 ع١ّغ اٌطلاة ِٕبلؾخ اٌطلاة ـ اٌطلاة اٌذاسع١ٓ 0

ـ اٌخش٠غْٛ ) اٌؾبفٍْٛ ػٍٟ اٌذسعخ  9

 اٌؼ١ٍّخ (

اعزّبساد اعزطلاع سأٞ 

 ٚاعزج١بْ ٌٍّمشس 

 ػ١ٕٗ ِٓ اٌخش٠غْٛ

اٌؾشوبد ٚاٌّغزضّشْٚ فٟ اٌّغبي  ػمذ ٌمبءاد دٚس٠ٗ شٔبِظـ اٌّغزف١ذْٚ ِٓ خذِخ اٌج 3

 ٚأفؾبة اٌّقٍؾخ

 ٚاؽذ اػذاد رمش٠ش ـ ِم١ُ خبسعٟ / ِّزؾٓ خبسعٟ  4

 إٌّٙذعْٛ فٝ ٚصاسح اٌضساػخ ػمذ ٔذٚاد ٚدٚساد رذس٠ج١ٗ ـ هشق أخشٞ 5

                  

 

 سئيظ ِزٍظ اٌمغُ                                  ِٕغك اٌجشٔبِذ                                     

  

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

 اٌتٛليـــــــــــــــــــــــغ  :                                                                             

 1024/  2/   14اٌتبسيـــــــــــــــــــــــخ  :           

  

 يؼتّذ ،،،                                                                                                           

 ػّيذ اٌىٍيخ                                                                                         

 

 ِحّٛد فٛاصأ.د/                                                                                             
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 (ARS( ِغ اٌّؼبييش الأوبديّيخ اٌّشرؼيخ )GRS) اٌّؼبييش اٌميبعيخ اٌؼبِخ ِظفٛفٗ

 ) اٌّؼشفٗ ٚ اٌفُٙ(
 

 (GRSالعامة)مطابقة المعايير القياسية 

 المعرفه و الفهم

 (ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير )

 )أ( المعرفه والفهممهارات 

/
أ

1
/

1
 

/
أ

1
/

2
 

/
أ

2
/

1
 

/
أ

3
/

1
 

/
أ

4
/

1
 

/
أ

5
/

1
 

/
أ

6
/

1
 

           √ √  النظرٌات والأساسٌات المتعلقة بمجال التعلم وكذا فً المجالات ذات العلاقة  -1

          √    وإنعكاسها علً البٌئةالمهنٌة التأثٌر المتبادل بٌن   -2

      √       التطورات العلمٌة فً مجال التخصص  -3

   √          مارسة المهنٌة فً مجال التخصص مالمبادئ الأخلاقٌة والقانونٌة ل -4

   √          مبادئ وأساسٌات الجودة فً الممارسة المهنٌة فً مجال التخصص -5

 √             أساسٌات وأخلاقٌات البحث العلمً -6

 

 ) اٌّٙبساد اٌزٕ٘يخ(
 

 (GRSمطابقة المعايير القياسية العامة)

 مهارت ذهنيه

 (ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير )

 الذهنية )ب(مهارت ال

ب
/

1
/

1
 

ب
/

2
/

1
 

ب
/

3
/

1
 

ب
/

4
/

1
 

ب
/

4
/

2
 

ب
/

5
/

1
 

ب
/

6
/

1
 

ب
/

7
/

1
 

              √  تقٌٌم المعلومات فً مجال التخصص والقٌاس علٌها لحل المشاكل تحلٌل و -1

   √   المعطٌات  مع عدم توافر بعضحل المشاكل المتخصصة  -2
 

         

           √      الربط بٌن المعارف المختلفة لحل المشاكل المهنٌة  -3

     √  √        ة حول مشكلة بحثٌة.  إجراء دراسة بحثٌة وكتابة دراسة علمٌة منهجٌ -4

    √          تقٌٌم المخاطر فً الممارسات المهنٌة فً مجال التخصص -5

   √             التخطٌط لتطوٌر الأداء فً مجال التخصص -6

 √        إتخاذ القرارات المهنٌة فً سٌاقات مهنٌة متنوعة - 7
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 )اٌّٙبساد إٌّٙيخ(
 

 (GRSير القياسية العامة)مطابقة المعاي

 مهارت المهنيه

 (ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير )

 )ج( مهارت المهنيهال

/
ج

1
/

1
 

/
ج

2
/

1
 

/
ج

2
/

2
 

/
ج

3
/

1
 

/
ج

3
/

2
 

     √ تحلٌل وتقٌٌم المعلومات فً مجال التخصص والقٌاس علٌها لحل المشاكل  -1

   √ √  ات المعطٌ مع عدم توافر بعضحل المشاكل المتخصصة  -2

 √ √    الربط بٌن المعارف المختلفة لحل المشاكل المهنٌة  -3

 

 (ؼبِخ) اٌّٙبساد اٌ
 

 (GRSمطابقة المعايير القياسية العامة)

 مهارت ذهنيه

 (ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير )

 العامة )د(مهارت ال

د
/

1
/

1
 

د
/

2
/

1
 

د
/

3
/

1
 

د
/

4
/

1
 

د
/

5
/

1
 

د
/

6
/

1
 

د
/

6
/

2
 

د
/

7
/

1
 

د
/

8
/

1
 

               √  التواصل الفعال بأنواعة المختلفة -1

   √   استخدام تكنولوجٌا المعلومات بما ٌخدمتطوٌر الممارسات المهنٌة -2
 

          

            √      التقٌٌم الذاتى وتحدٌد احتٌاجاته التعلٌمٌة الشخصٌة -3

       √        مات والمعارفاستخدام المصادر المختلفة للحصول على المعلو -4

      √         وضع قواعد ومؤشرات تقٌٌم أداء الأخرٌن -5

    √  √           العمل فى فرٌق وقٌادة فرق سٌاقات مهنٌة مختلفة -6

  √        إدارة الوقت بكفاءة – 7

 √         التعلٌم الذاتى والمستمر -8
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 (ARSاٌّؼبييش الأوبديّيخ اٌّشتمخ )ِغ  الأٌجبْتخظض ػٍَٛ  اٌّبرغتيشّغتٙذفخ ٌجشٔبِذ ِظفٛفخ اٌّخشربد اٌتؼٍّيخ اٌ -

 (ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير )

 (أ)والفهم  المعرفة

/
أ

1
/

1
/

1
 

/
أ

1
/

2
/

1
 

/
أ

2
/

1
/

1
 

/
أ

3
/

1
/

1
 

/
أ

3
/

1
/

2
 

/
أ

4
/

1
/

1
 

/
أ

5
/

1
/

1
 

/
أ

5
/

1
/

2
 

/
أ

6
/

1
/

1
 

             √   الألبانمجال النظرٌات والأساسٌات المتعلقة ب .1.1أ.

           √   الألبانالمجالات ذات العلاقة بمجال بلنظرٌات والأساسٌات المتعلقة  -ٌذكر .2.1أ.

         √     وإنعكاسها علً البٌئة الألبانٌفهم التأثٌر المتبادل بٌن الممارسة المهنٌة فً مجال  .1.2أ.

     √  √        الألبانالتطورات العلمٌة فً مجال  .1.3أ.

    √          المبادئ الأخلاقٌة والقانونٌة لممارسة المهنٌة فً مجال التخصص .1.4أ.

  √ √            الألبانٌدرك المبادئ وأساسٌات الجودة فً الممارسة المهنٌة فً مجال . 1.5أ.

 √         أساسٌات وأخلاقٌات البحث العلمً .1.6أ.
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 (ARSاٌّؼبييش الأوبديّيخ اٌّشتمخ )ِغ  الأٌجبْتخظض ػٍَٛ  اٌّبرغتيشِظفٛفخ اٌّخشربد اٌتؼٍّيخ اٌّغتٙذفخ ٌجشٔبِذ  -
 

 (ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير )

 )ب( الذهنية المهارات

ب
/

1
/

1
/

1
 

ب
/

1
/

1
/

2
 

ب
/

2
/

1
/

1
 

ب
/

3
/

1
/

1
 

ب
/

4
/

1
/

1
 

ب
/

4
/

2
/

1
 

ب
/

5
/

1
/

1
 

ب
/

5
/

1
/

2
 

ب
/

5
/

1
/

3
 

ب
/

6
/

1
/

1
 

ب
/

7
/

1
/

1
 

ب
/

7
/

1
/

2
 

تحلٌل وتقٌٌم المعلومات فً مجال التخصص والقٌاس علٌها لحل  -.1.1ب.
 المشاكل

√ √ 
 

      
 

    
   

 مع عدم توافر بعض الألبانحل المشاكل المتخصصة فً مجال  -1.2.ب
 المعطٌات

     √       
 

    
   

             √        الألبانلمهنٌة فً مجال الربط بٌن المعارف المختلفة لحل المشاكل ا -1.3ب.

           √          إجراء دراسة بحثٌة  علمٌة منهجٌة حول مشكلة بحثٌة.   -1.4.ب.

          √           كتابة دراسة علمٌة منهجٌة حول مشكلة بحثٌة.   -2.4ب.

     الألبانتقٌٌم المخاطر فً الممارسات المهنٌة فً مجال .1.5ب.
 

      √  √  √    

   √          الألبانالتخطٌط لتطوٌر الأداء فً مجال .1.6ب.

 √ √            الألبان الخاصه بمجالإتخاذ القرارات المهنٌة .1.7ب.
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 (ARSاٌّشتمخ ) اٌّؼبييش الأوبديّيخِغ  الأٌجبْتخظض ػٍَٛ اٌّبرغتيش ِظفٛفخ اٌّخشربد اٌتؼٍّيخ اٌّغتٙذفخ ٌجشٔبِذ  -
 

 (ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير )

 (ج) المهنيه المهارات

ج
/

1
/

1
/

1
 

ج
/

2
/

1
/

1
 

ج
/

2
/

2
/

1
 

ج
/

3
/

1
/

1
 

ج
/

3
/

2
/

1
 

ج
/

3
/

2
/

2
 

   √ الألبان. إتقان المهارات المهنٌة الأساسٌة والحدٌثة فً مجال 1.1ج.
 

    

        √   الألبان.  اعداد التقارٌر المهنٌة فً مجال  1.2ج.

 √     الألبان.  تقٌٌم التقارٌر المهنٌة فً مجال  2.2ج.
 

   

   √    الألبانتقٌٌم الطرق  فً مجال  . 1.3ج.

 √ √     الألبانتقٌٌم الأدوات فً مجال   -.2.3ج.
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 (ARSؼبييش الأوبديّيخ اٌّشتمخ )اٌِّغ  الأٌجبْتخظض ػٍَٛ  اٌّبرغتيشِظفٛفخ اٌّخشربد اٌتؼٍّيخ اٌّغتٙذفخ ٌجشٔبِذ  -
 

 (ARSالمعايير الأكاديمية المشتقة للماجستير )

 (د) العامه والمتنقله المهارات

د
/

1
/

1
/

1
 

د
/

2
/

1
/

1
 

د
/

2
/

1
/

2
 

د
/

2
/

1
/

3
 

د
/

3
/

1
/

1
 

د
/

4
/

1
/

1
 

د
/

5
/

1
/

1
 

د
/

6
/

1
/

1
 

د
/

6
/

2
/

1
 

د
/

7
/

1
/

1
 

د
/

8
/

1
/

1
 

           √ كتابه و شفاهه اللغة الإنجلٌزٌةاللغه العربٌه و الفعال  ٌجٌد التواصل .1.1.د

        √ √ √   الألبانفً مجال  مات بما ٌخدم تطوٌر الممارسات المهنٌةلواستخدام تكنولوجٌا المع .1.2د.

       √      الألبانفً مجال  التقٌٌم الذاتً وتحدٌد إحتٌاجاته التعلٌمٌة الشخصٌة  .1.3د.

      √        الألبانفً مجال  ً المعلومات والمعارفأستخدام المصادر المختفة للحصول عل .1.4د.

     √        وضع قواعد ومؤشرات تقٌٌم أداء الأخرٌن . 1.5د.

    √         الألبانفً مجال فرٌق عمل  بكفائه ضمن العمل . 1.6د.

   √         الألبانقٌادة فرق فً سٌاقات مهنٌة . 2.6د..

  √          إدارة الوقت بكفاءة .1.7د.

 √           التعلٌم الذاتً والمستمر . 1.8د. 
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 أ٘ذاف اٌجشٔبِذِغ  الأٌجبْتخظض ػٍَٛ  اٌّبرغتيشِظفٛفخ اٌّخشربد اٌتؼٍّيخ اٌّغتٙذفخ ٌجشٔبِذ 

 

 الأهداف العامه للبرنامج
 
 
 
 
 

 للبٌئه و المجتمع   استفادة علمٌة وتطبٌقٌةالمتاحة بما ٌحقق أعلً كانات مالإ استخدام .9

(أ)والفهم  المعرفة  

/
أ

1
/

1
/

1
 

/
أ

1
/

1
/

2
 

/
أ

2
/

1
/

1
 

/
أ
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/

1
/

1
 

/
أ

3
/

1
/

2
 

/
أ

4
/

1
/
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/
أ

5
/

1
/
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/
أ

5
/

1
/

2
 

/
أ

6
/

1
/

1
 

  x       
والتعرف على طرق  ومنتجاتها الألبانالمتعلقة بصناعة  تحدٌد المشكلات المهنٌة .2

 الحل المناسبة لهذه المشكلات .
 X        

فعال مع الأخرٌن و القدره علً قٌاده المجموعه واظهار و عٌا اللتواصل تحقٌق ا .3
  x x  X     .الألبانبالمشاكل الجارٌه و الرؤي الحدٌثه لتً تخص مجال 

       x   . تنمٌة الوعً بأهمٌة تنمٌة المجتمع المحلً والحفاظ على البٌئة ومكوناتها  .4
وسائل التقنٌة الحدٌثة بأعلى  امواستخدالمهارات المهنٌة المتخصصة العدٌد من  إتقان .5

  x x  X     وٌنمً قدراته الذهنٌة .بما ٌخدم ممارسته المهنٌة  كفاءة

و المنهج التحلٌلً فً مجال علوم  إجادة تطبٌق أساسٌات ومنهجٌات البحث العلمً .6
 ومنتجاتها . الألبان

x X       x 

 والحدٌثة المتخصصة جٌةالتكنولو طبٌق المعارفاستخدام أدوات بحثٌة حدٌثة مع ت  .7
 .ذات العلاقة الأخرى ودمجها مع المعارف

   X      

تنمٌه  مهاراته البحثٌه و المهنٌه مواكبا لكل ما هو جدٌد وقادرا علً اتخاذ القرارت  .8
 X    x x   x و حل المشكلات فً مجال مهنته و التعلٌم المستمر. 

ملما بالقوانٌن و التشرٌعات لتصرف بشفافٌه و نزاهه و مصداقٌه و ان ٌكون ا .9
   X       الخاصه بمجال المهنه و متقبلا للمسائله و المحاسبه.
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 الأهداف العامه للبرنامج

 )ب( الذهنية المهارات
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للبٌئه و    استفادة علمٌة وتطبٌقٌةالمتاحة بما ٌحقق أعلً كانات مالإ استخدام. 1
 . المجتمع

x x           

والتعرف على طرق  ومنتجاتها الألبانالمتعلقة بصناعة  تحدٌد المشكلات المهنٌة. 2
 الحل المناسبة لهذه المشكلات .

  x  x   x x  x  

علً قٌاده المجموعه واظهار و عٌا الفعال مع الأخرٌن و القدره لتواصل تحقٌق ا. 3
 .الألبانبالمشاكل الجارٌه و الرؤي الحدٌثه لتً تخص مجال 

        x x   

    x     x    . تنمٌة الوعً بأهمٌة تنمٌة المجتمع المحلً والحفاظ على البٌئة ومكوناتها . 4

نٌة الحدٌثة وسائل التق واستخدامالمهارات المهنٌة المتخصصة العدٌد من  إتقان. 5
 وٌنمً قدراته الذهنٌة .بما ٌخدم ممارسته المهنٌة  بأعلى كفاءة

         x  x 

و المنهج التحلٌلً فً مجال علوم  إجادة تطبٌق أساسٌات ومنهجٌات البحث العلمً. 6
 ومنتجاتها . الألبان

x x   x x x      

 والحدٌثة المتخصصة ٌةالتكنولوج طبٌق المعارفاستخدام أدوات بحثٌة حدٌثة مع ت .7
 .ذات العلاقة الأخرى ودمجها مع المعارف

x x  x         

تنمٌه  مهاراته البحثٌه و المهنٌه مواكبا لكل ما هو جدٌد وقادرا علً اتخاذ القرارت . 8
 و حل المشكلات فً مجال مهنته و التعلٌم المستمر. 

  x x x x x   x x x 

صداقٌه و ان ٌكون ملما بالقوانٌن و التشرٌعات لتصرف بشفافٌه و نزاهه و ما. 9
 الخاصه بمجال المهنه و متقبلا للمسائله و المحاسبه.

    x        
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 الأهداف العامه للبرنامج

 (ج) المهنيه المهارات
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      x . للبٌئه و المجتمع   استفادة علمٌة وتطبٌقٌة المتاحة بما ٌحقق أعلًكانات مالإ استخدام. 1

والتعرف على طرق الحل المناسبة لهذه  ومنتجاتها الألبانالمتعلقة بصناعة  تحدٌد المشكلات المهنٌة. 2
 المشكلات .

x      

رٌه و الفعال مع الأخرٌن و القدره علً قٌاده المجموعه واظهار و عٌا بالمشاكل الجالتواصل تحقٌق ا. 3
 .الألبانالرؤي الحدٌثه لتً تخص مجال 

 x     

 x x x x   . تنمٌة الوعً بأهمٌة تنمٌة المجتمع المحلً والحفاظ على البٌئة ومكوناتها . 4

بما ٌخدم  وسائل التقنٌة الحدٌثة بأعلى كفاءة واستخدامالمهارات المهنٌة المتخصصة العدٌد من  إتقان. 5
 دراته الذهنٌة .وٌنمً قممارسته المهنٌة 

x    x x 

    x x  ومنتجاتها . الألبانو المنهج التحلٌلً فً مجال علوم  إجادة تطبٌق أساسٌات ومنهجٌات البحث العلمً. 6

 ودمجها مع المعارف والحدٌثة المتخصصة التكنولوجٌة طبٌق المعارفاستخدام أدوات بحثٌة حدٌثة مع ت .7
 .ذات العلاقة الأخرى

 x x  x x 

تنمٌه  مهاراته البحثٌه و المهنٌه مواكبا لكل ما هو جدٌد وقادرا علً اتخاذ القرارت و حل المشكلات فً . 8
 مجال مهنته و التعلٌم المستمر. 

 x x    

لتصرف بشفافٌه و نزاهه و مصداقٌه و ان ٌكون ملما بالقوانٌن و التشرٌعات الخاصه بمجال المهنه و ا. 9
 حاسبه.متقبلا للمسائله و الم

  
x x x x 
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 الأهداف العامه للبرنامج

(د) العامه والمتنقله المهارات   
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         x x x . تمعللبٌئه و المج   استفادة علمٌة وتطبٌقٌةالمتاحة بما ٌحقق أعلً كانات مالإ استخدام. 1

والتعرف على طرق الحل  ومنتجاتها الألبانالمتعلقة بصناعة  تحدٌد المشكلات المهنٌة. 2
 المناسبة لهذه المشكلات .

   x  x      

الفعال مع الأخرٌن و القدره علً قٌاده المجموعه واظهار و عٌا لتواصل تحقٌق ا. 3
 .الألبانص مجال بالمشاكل الجارٌه و الرؤي الحدٌثه لتً تخ

x       x x x  

 x    x       . تنمٌة الوعً بأهمٌة تنمٌة المجتمع المحلً والحفاظ على البٌئة ومكوناتها . 4

وسائل التقنٌة الحدٌثة بأعلى  واستخدامالمهارات المهنٌة المتخصصة العدٌد من  إتقان. 5
 وٌنمً قدراته الذهنٌة .بما ٌخدم ممارسته المهنٌة  كفاءة

 x x x        

 الألبانو المنهج التحلٌلً فً مجال علوم  إجادة تطبٌق أساسٌات ومنهجٌات البحث العلمً. 6
 ومنتجاتها .

  x x        

 والحدٌثة المتخصصة التكنولوجٌة طبٌق المعارفاستخدام أدوات بحثٌة حدٌثة مع ت .7
 .ذات العلاقة الأخرى ودمجها مع المعارف

x  x x x x      

تنمٌه  مهاراته البحثٌه و المهنٌه مواكبا لكل ما هو جدٌد وقادرا علً اتخاذ القرارت و حل . 8
 المشكلات فً مجال مهنته و التعلٌم المستمر. 

 x x x  x    x x 

لتصرف بشفافٌه و نزاهه و مصداقٌه و ان ٌكون ملما بالقوانٌن و التشرٌعات الخاصه ا. 9
 ائله و المحاسبه.بمجال المهنه و متقبلا للمس

    x  x     
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 ِظفٛفخ اٌّمشساد )اٌّؼشفخ ٚاٌفُٙ(
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 المقررات الأجبارية

 X  X X X X X  X X (921 - 029) مقرر البحث رسالة الماجستير

 X X     X   X (921 - 020) متقدم  -كيمياء ألبان 

   X   X    X (921ـ 021)  متقدم – الألبانتكنولوجيا 
         X X (921ـ 022متقدم ) - الألبانميكروبيولوجيا 

       X X  X (921ـ  023)  الكيمياء الطبيعية للألبان

   المقررات الاختيارية
  X X X X X X  X X (921 - 024) التعبئة والتغليف للألبان 

       X   X (921 - 027)فى تغذية الإنسان  الألباندور 
 X   X X  X X X X (921-022)  الألبانقواعد مراقبة جودة 

 X  X X      X (921-021) الميكروبيولوجيا الحديثة للألبان 
    X X     X (921- 092)  الألبانالمواد الوسيطة فى صناعة 

    X X  X   X (921- 099) لبانالأحفظ وتداول 
         X X (921-090)  ألبان الأطفال

       X   X (921ـ  091الخواص الريولوجيه للالبان ومنتجاتها )
      X    X (921-092)  المنتجات اللبنية وصحة الأنسان

        X   (229-122السياسة الغذائية )
          X 9مناقشات 

          X (229-021) بحث العلمى أخلاقيات ال
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 ِظفٛفخ اٌّمشساد )اٌّٙبساد اٌزٕ٘يخ(
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  المقررات الأجبارية

 X X X X X X X   X X X (921 - 029) مقرر البحث رسالة الماجستير

 X X X X    X    X (921 - 020) متقدم  -كيمياء ألبان 

 X       X   X  (921ـ 021)  متقدم – الألبانتكنولوجيا 

     X    X X   (921ـ 022متقدم ) - الألبانميكروبيولوجيا 
  X X X X       X (921ـ  023)  الكيمياء الطبيعية للألبان

  المقررات الاختيارية

 X X X  X   X X X   (921 - 024) ليف للألبان التعبئة والتغ

   X X X    X  X X (921 - 027)فى تغذية الإنسان  الألباندور 

   X  X    X X X X (921-022)  الألبانقواعد مراقبة جودة 

  X  X X   X  X X  (921-021) الميكروبيولوجيا الحديثة للألبان 

       X  X   X (921- 092)  الألبانالمواد الوسيطة فى صناعة 

      X  X     (921- 099) الألبانحفظ وتداول 

   X  X      X  (921-090)  ألبان الأطفال

    X X      X  (921ـ  091الخواص الريولوجيه للالبان ومنتجاتها )

   X X      X  X (921-092)  المنتجات اللبنية وصحة الأنسان

         X    (229-122السياسة الغذائية )

        X    X 9مناقشات 

        X    X (229-021) أخلاقيات البحث العلمى 
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 ِظفٛفخ اٌّمشساد )اٌّٙبساد إٌّٙيخ(
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  المقررات الأجبارية

 X X X X X X (921 - 029) مقرر البحث رسالة الماجستير
   X X  X (921 - 020) متقدم  -كيمياء ألبان 

     X X (921ـ 021)  متقدم – الألبانتكنولوجيا 
   X X  X (921ـ 022متقدم ) - الألبانميكروبيولوجيا 

     X X (921ـ  023)  الكيمياء الطبيعية للألبان

  المقررات الاختيارية
   X X X X (921 - 024) التعبئة والتغليف للألبان 

     X X (921 - 027)فى تغذية الإنسان  الألباندور 
  X X X  X (921-022)  الألبانقواعد مراقبة جودة 

    X X X (921-021) الميكروبيولوجيا الحديثة للألبان 
  X X   X (921- 092)  الألبانالمواد الوسيطة فى صناعة 

    X X X (921- 099) الألبانحفظ وتداول 
    X X X (921-090)  بان الأطفالأل

  X X   X (921ـ  091الخواص الريولوجيه للالبان ومنتجاتها )
    X X X (921-092)  المنتجات اللبنية وصحة الأنسان

     X X (229-122السياسة الغذائية )
 X    X  9مناقشات 

     X  (229-021) أخلاقيات البحث العلمى 
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 اٌّٙبساد اٌؼبِخ(ِظفٛفخ اٌّمشساد )
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  المقررات الأجبارية
 X X X X X X X X  X X (921 - 029) مقرر البحث رسالة الماجستير

    X  X X X X  X (921 - 020) متقدم  -كيمياء ألبان 
   X   X X   X  (921ـ 021)  متقدم – الألبانا تكنولوجي

       X    X (921ـ 022متقدم ) - الألبانميكروبيولوجيا 
 X  X   X      (921ـ  023)  الكيمياء الطبيعية للألبان

   المقررات الاختيارية
 (921 - 024) التعبئة والتغليف للألبان 

 
X   X X  X   X 

 (921 - 027)نسان فى تغذية الإ الألباندور 
 

  X  X  X   X 

 (921-022)  الألبانقواعد مراقبة جودة 
 

X    X  X   X 

 (921-021) الميكروبيولوجيا الحديثة للألبان 
 

X  X X X X  X X  
 (921- 092)  الألبانالمواد الوسيطة فى صناعة 

 
    X X  X X  

 (921- 099) الألبانحفظ وتداول 
 

X X X     X   
   X  X   X   X (921-090)  لبان الأطفالأ

 X   X  X      (921ـ  091الخواص الريولوجيه للالبان ومنتجاتها )

 X  X   X  X    (921-092)  المنتجات اللبنية وصحة الأنسان

  X          (229-122السياسة الغذائية )
           X 9مناقشات 

           X (229-021) أخلاقيات البحث العلمى 
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 توصيف مقررات برنامج 
 الألبــانتخصص  اجستيرم

 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 :

 )۲۰۱ - ۱۰۳( 
 مقرر البحث رسالة الماجستير : أسم المقرر: 

 

 ماجستيرالمستوى : 

   الفصل الدراسى :
 ۸ الساعات المعتمدة ساعة ۰ عملى ساعة ۸ نظرى ات:عدد الساع

 ـ هدف المقرر : ۲

 ان باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
المتعلق�ة  تحديد المش�كلات المهني�ةاستفادة علمية وتطبيقية مع المتاحة بما يحقق أعلي كانات مالإ يستخدم 

العدي��د م��ن  إتق��ان ح��ل المناس��بة له��ذه المش��كلات م��عوالتع��رف عل��ى ط��رق ال بص��ناعة الالب��ان ومنتجاته��ا
بم�ا يخ�دم ممارس�ته المهني�ة  وسائل التقنية الحديث�ة ب�أعلى كف�اءة واستخدامالمهارات المهنية المتخصصة 

وينمي قدراته الذهنية تنمي�ة ال�وعي بأهمي�ة تنمي�ة المجتم�ع المحل�ي والحف�اظ عل�ى البيئ�ة ومكوناته�ا. كم�ا 
ف�ي مج�ال عل�وم الألب�ان ومنتجاته�ا م�ع اس�تخدام أدوات  هجي�ات البح�ث العلم�يتطبيق أساسيات ومن يجيد

 الأخ�رى ودمجها م�ع المع�ارف والحديثة المتخصصة التكنولوجية طبيق المعارفبحثية حديثة وامكانية ت
تصرف بشفافيه ونزاهه ومصداقيه وان يكون ملما بالقوانين والتشريعات الخاصه بمجال . ال ذات العلاقة

واخلاقي�ات البح�ث العلم�ى وتط�وير اداء الخ�ريج حت�ى يص�بح مؤه�ل  ومتقبلا للمسائله والمحاس�به المهنه
وقادر على الالتحاق بسوق العمل او الدراسات العليا وملم ببرامج التحليل الاحصائى لتحليل النتائج. كما 

جات��ه التعليمي��ه مح��ددا احتياالفع��ال م��ع الأخ��رين وقي��اده المجموع��ه لتواص��ل يك��ون ق��ادرا عل��ي تحقي��ق ا
       .واداره الوقت بكفائه عاليهوالقدره علي اتخاذ القرارات المختلفه التي تخص مجال الالبان الشخصيه 

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 بمجال الالبان   نظريات المتعلقةيدرك الاسس العامة والمعارف وال۱.۱. ۱.۱أ.
 يلم بالمصطلحات شائعة الاستخدام في مجال الالبان باللغه الانجليزيه. ۲.۱. ۱.۱أ.
يدرك كيفيه التخلص من المخلفات الناتجه من تصنيع المنتجات اللبنيه بطريقه صحيحه لا .۱.۱.۱.۲أ.

 تؤثر علي البيئه
 ي تحسين المنتجات اللبنيه المختلفهيذكر التقنيات الحديثة المتبعة ف.۱.۱.۱.۳أ.
 يحدد الموضوعات العلمية والتطبيقية الحديثة في مجال علوم الالبان.۱.۲.۱.۳أ.
 يحدد التطورات العلمية المتعلقة  بمجالات البحث العلمي في مجال الالبان.٥.۲.۱.۳أ.
 ي مجال الالبانيذكر المبادئ العامة لاخلاقيات المهنة والعوامل المتعلقة بها ف.۱.۱.۱.٤أ.
 يلم بمواصفات الجوده التي تحدد خصائص المنتجات اللبنيه المختلفه.۱.۲.۱.٥أ.
 يلم بأساسيات البحث العلمي في مجال علوم الالبان و مجالتها المختلفه.۱.۱.۱.٦أ.
 

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
خلال  من المعلومات المتحصل عليها من التحليلات المختلفه للبن ومنتجاته يميقو  يحلل.۱.۱.۱.۱ب 

 البرامج الاحصائيه المختلفه
 يحلل المعلومات المتاحه في مجال الالبان لحل المشاكل المختلفه۱.۲.۱.۱ب
 ۲.۲.۱.۱ب

 يضع حلول للمشاكل في ضوء البيانات والمعلومات التي تم جمعها
 المعطيات مع عدم توافر بعضالالبان علوم في مجال  لمختلفهاالمشاكل  يحل.۱.۱.۱.۲ب.
والعيوب التي تظهر عليه للمنتج اللبني  مختلفهيربط بين المعلومات الخاصه بخواص ال.۱.۱.۱.۳ب.

 .  لتفادي تلك العيوب ومعالجتها
جات يصمم دراسه بحثيه بطريقه علميه ومنهجيه لحل بعض المشكلات التي تتعلق بالمنت.۱.۱.۱.٤ب.

 اللبنيه
 خاص بمجال الالبان حثيبمشروع  عملالاساليب العلمية المناسبة في  يجري.٤.۱.۱.٤ب.
 الخاص بمجال الالبان الطرق الاحصائية المناسبة في تنفيذ المشروع البحثي يطبق.٥.۱.۱.٤ب.
 هالتي تتعلق بالمنتجات اللبني يصمم كتابة دراسة علمية منهجية حول مشكلة بحثية.۱.۲.۱.٤ب.
 حصائية المناسبة في تنفيذ المشروع البحثيلإساليب العلمية والطرق الأيوضح ا .۱..۳.۱.٤ب.
 المخاطر ذات الصلة بعمليات تصنيع يقيم.۱.۱.۱.٥ب.



                                  
    

 
 يقترح خطة لتطوير الانتاج في مجال الالبان و مواكبه كل ما هو جديد في مجال التصنيع.۱.۱.۱.٦ب.
 تعامل مع المشاكل التي تحدث اثناء تصنيع المنتجات اللبنيه المختلفهيتخذ القرار المناسب لل.۱.۱.۱.۷ب.
يختار القرار اللازم لتحسين وتطوير المنتجات اللبنيه عن طريق استخدام برامج علمية .۱.۲.۱.۷ب.

 وبحثية

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 ستخدام اللغة الإنجليزية وإعداد وكتابة الأبحاث العلميةيجيد ا۱.۱.۱.۱ج.
 يطبق الأساليب المثلي والحديثه لتصنيع منتجات الالبان المختلفه۲.۱.۱.۱ج.
 يعد التقارير العلمية الفنية المتخصصة في مجال الالبان۱.۱.۱.۲ج.
 تقييم التقارير المختلفه في مجال  الالبان -۱.۱.۲.۲ج.
طرق والبرامج الإحصائية بكفاءة مع اختيار المناسب منها لمعالجة وتحليل وعرض البيانات يستخدم ال۱.۱.۱.۳ج.

 وتفسير النتائج لتقيم الطرق المختلفه المستخدمه في تصنيع المنتجات اللبنيه المختلفه
 يقيم الاجهزه المختلفه المستخدمه في قياس الخواص اللبنيه المختلفه۳.۱.۲.۳ج.

 

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يجيد استخدام اللغة الإنجليزية بما يحقق التواصل الجيد مع الأخرين .۱.۱.۱.۱د.
يجيد كتابه الرس�ائل العلمي�ه و التق�ارير العلمي�ه المختلف�ه  بص�وره واض�حه باللغ�ه العربي�ه و .۲.۱.۱.۱د.

 الانجليزيه
 يقدم عروض الكترونية مرئية في مجال الألبان ومنتجاتها.۱.۱.۱.۲د.
 

يستخدم بأعلى كفاءة ممكنة  تقنية المعلومات خاصة ما يرتبط بالحاسب وعلومه في مجال .۱.۲.۱.۲د.
 الألبان ومنتجاته

 يحلل البيانات باستخدام برامج الحاسب الآلي المناسبة بهدف اتخاذ القرار المناسب.۱.۳.۱.۲د.

 عن طريق مدي تقدم العمل الذي قوم به في مجال الالبان يقيم ادائه.۱.۱.۱.۳د.

 تحديد احتياجاته الشخصيه اللازمه لتطوير ادائه وتحسين مستواه العلمي.٦.۱.۱.۳د.

 في مجال البحث العلمييستخدم مدى واسع من المصادر المعلوماتية بشكل فعال ومستمر .۱.۱.۱.٤د.

 ملائه خاصة ما يرتبط بالواحي العلمية والأكاديميةيشارك في تقييم ز.۱.۱.۱.٥د.

يعمل بكفاءة ضمن فريق لإنجاز بعض المهام المتخصصة في  انتاج وتصنيع الألبان .۱.۱.۱.٦د.
 ومنتجاتها

 يدير الوقت أثناء المناقشات العلمية بفاعلية وكفاءة.۱.۱.۱.۷د.

لمعلومات والكتب والنشرات الفنية التعلم الذاتي و المستمرعن طريق استخام  شبكة ا.۱.۱.۱.۸د.
 والدوريات والكتب المرجعية في المجالات المختلفة للالبان

 

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

 ۸ ۰ ۸ - ات البحث العلمىالتعريف باخلاقي ١

 ۸ ۰ ۸ - التعريف ببعض قواعد اللغة الانجليزية ٢

 ۸ ۰ ۸ - طريقة عمل خطة بحث ٣

 ۸ ۰ ۸ -  طريقة عمل خطة بحث ٤

كيفي��ة اس��تخدام التكنولوجي��ا ف��ى تجمي��ع  ٥
 - الابحاث

۸ ۰ ۸ 

الكتب فى الحصول على كيفية استخدام  ٦
 - المعلومة

۸ ۰ ۸ 

وجي��ا ف��ى تجمي��ع ط��رق اس��تخدام التكنول ٧
 - البحث

۸ ۰ ۸ 

 ۸ ۰ ۸ -التعري���ف بوح���دات القي���اس والاختص���ارات  ٨



                                  
    

 المستخدمة فى البحث او الرسالة
 ۸ ۰ ۸ - تحليل احصائى للنتائجطرق عمل  ٩

ط��رق اع��داد وكتاب��ة وع��رض ومناقش��ة  ١٠
 - النتائج

۸ ۰ ۸ 

 ۸ ۰ ۸ - طرق اعداد وكتابة البحث ١١

 ۸ ۰ ۸ - لة الماجستيرطرق اعداد وكتابة رسا ١٢

١٣ 
عمل عمل بكفاءة ضمن فريق الطرق 

مهارات قيادة مجموعة عمل  اظهارو
الوقت أثناء المناقشات العلمية وادارة 
 وكفاءة . بفاعلية

- 

۸ ۰ ۸ 

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٤

   - - - 

 ۱۲۲ ۰ ۱۲۲ 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 والتعلم  ٦
القدرات  للطلاب ذوي

 المحدودة 

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

 ـ تقويم الطلاب : ۷

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

  امتحان شفهي نهائي 
 عمل سمنار

 وع)باسبوعية (كل اسمناقشات  ب ـ التوقيت :
 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

 ۱۰۰المجموع:                         ٦۰الشفهى:  -      ٤۰أعمال السنة: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸
      الشيخكفر  جامعة –قسم الألبان  - ات اخلاقيات البحث العلمىمذكر أ ـ مذكرات :

 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 writes'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 



                                  
    

ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

1Thttp://www.elsevier.com/journals/subjects; 
1Thttp://bookshop.blackwell.co.uk/jsp/welcome.jsp; 

www.springer.com; http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed; 
http://www.isb-sib.ch/; 

 العلمى القسممجلس رئيس       محسن عبد العزيز زماره /د.منسق المقرر : ا
   الغايش شادى نبيل / د                    

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(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/


                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۲۰۲ - ۱۰۳( 
 متقدم -كيمياء ألبان : أسم المقرر: 

 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

  ان باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
تحدي�د  و بالتركيب و الخواص الكيماويه لل�بن ومنتجات�هالعديد من المعارف الاساسيه الخاصه  يستوعب 

وان يك�ون ق�ادرا ى وطرق التغل�ب عليه�ا. المشكلات الصناعية التى يمكن ان ترجع الى التركيب الكيماو
تحليل الألبان ومنتجاتها كيميائيا مع اتقان العديد من طرق تحليل اللبن الكيماوي�ة س�واء التقليدي�ة او  علي 

الق��دره عل��ي عم��ل التق��ارير المختلف��ه وعرض��ها م��ع  مقيم��ا لادائ��ه و العم��ل ض��من فري��ق بحث��يالحديث��ة
والمواص���فات القياس���يه ب���القوانين والتش���ريعات  ن ملم���ا وان يك���وع���رض ومناقش���تها بطريق���ه واض���حه 

ان يك��ون ملم��ا بالتقني��ات الحديث��ه لتحس��ين القيم��ه الغدائي��ه  للتركي��ب الكيم��اوي للمنتج��ات اللبني��ه المختلف��ه.
واضعا حلول للمشاكل الصحيه الناتجه من استهلاك المنتجات اللبنيه المختلفه مستخدما ف�ي  للمنتج اللبني

 اسب الالي و الانترنت.ذلك برامج الح
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يلم بالتركيب الكيماوى للألبان ومنتجاتها وطرق فصلها التقليدية والحديثة۳.۱. ۱.۱أ.
ص التكنولوجية المختلفة للعديد من منتجات يفهم تأثير التركيب الكيماوى للبن على الخوا٤.۱. ۱.۱أ.

 الألبان
  بالتركيب الكيماوى للبن ومنتجاته المتعلقةيلم بالمعارف  . ۱ .۱.۲.۱أ.
 يلم بالتشريعات اللبنية الخاصة بالالبان ومنتجاتها كيماويا.۲.۱.۱.٤أ.
 لمصريهيعرف مدي مطابقه المنتجات اللبنيه المحليه بالمواصفات القانونيه ا.۳.۱.۱.٤أ.
 يلم باسس واخلاقيات البحث العلمى فى مجال الألبان ومنتجاتها.۲.۱.۱.٦أ.
 

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 لتحديد نوع المنتج اللبني الذي يمكن تصنيعهالتركيب الكيماوى للبن  يقيم.۲.۱.۱.۱ب  
 لحل المشكلات التكنولوجيه المختلفهلبن ل ويالتركيب الكيما يقيم۳.۲.۱.۱ب
يجيد طرق حلول المشاكل التصنيعية من خلال المام�ه بطبيع�ة مكون�ات الل�بن واثره�ا عل�ى .۲.۱.۱.۲ب.

 العملية التصنيعية
التغي�رات الت�ي تظه�ر وا للمن�تج اللبن�ييربط ب�ين المعلوم�ات الخاص�ه ب�الخواص الكيميائي�ه .۲.۱.۱.۳ب.

 العيوب لكتلتفادي ظهور عليه 
 المختلفه التي يتعرض لها الانسان نتيجه اجراء بعض الاختبارت الكيمائيهالمخاطر  يقيم.۳.۲.۱.٥ب.
للحص�ول  يتخذ قرار لتوجيه المنتج اللبني لصناعه لبنيه معينه علي حسب تركبيه الكيم�اوي.۲.۲.۱.۷ب.

 علي منتج لبني ذو خواص جيده
 

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنة المقرر يكون طالب البرنامج بنهاية بنهاي
 يقيم المنتجات اللبنية المختلفه الألبان كيماويا٤.۱.۱.۱ج. 

 يحدد غش اللبن ومنتجاته عن طريق التحليل الكيماوى٥.۱.۱.۱ج.

 يتحكم في  الخواص الكيميائيه للبن لانتاج منتج لبني ذات خصائص معينه٦.۱.۱.۱ج.

 لعلمية الفنية المتخصصة فى مجال كيمياء الالبانيعد التقارير ا۲.۱.۱.۲ج.

 تقييم الطرق الكيماوية المستخدمة فى مجال الألبان ويلم بما هو حديث من هذه الطرق۲.۱.۱.۳ج.
 

 د ـ المهارات العامة:
 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 

 
 وى وتحريرىالقدرة على عرض نتائج التحليل الكيماوى شف.۳.۱.۱.۱د.
يستخدم تكنولوجيا المعلومات للحصول على المعلومات والبيانات لطرق التحليل الكيماوى الحديثة .۲.۲.۱.۲د.



                                  
    

 للالبان ومنتجاتها   
 يحلل بيانات التحليل الكيماوى ببرامج التحليل الاحصائى المناسب.۲.۳.۱.۲د.
 التركيب الكيماوى للبنالمشكلات المتعلقة ب عن طريق مدي حل يقيم ادائه.۲.۱.۱.۳د.
القدرة على الحصول على المعلومات المتعلقة بالتركيب الكيماوى من اكثر من مصدر .۲.۱.۱.٤د.

 وبشكل فعال
 يعمل ضمن فريق عمل بكفاءة لإجراء التحاليل الكيمائية للالبان ومنتجاتها.۲.۱.۱.٦د.

 راسيةالنظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الد محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

مقدمة عن البروتين بصفة عام�ة وب�روتين  ١
 اللبن بصفه خاصة

تق���دير ب���روتين الل���بن  ف���ي الل���بن و الل���بن 
 ۳ ۲ ۲ الفرز و الشرش بطريقه الفورمول

٢ 
اللبن تعريف المواد الازوتية وتوزيعها فى 

 السائل
تق���دير ب���روتين الل���بن  ف���ي الل���بن و الل���بن 
الفرز و الشرش بطريقه كل�داهل ب�الاجهزة 

 الحديثة
۲ ۲ ۳ 

 ۳ ۲ ۲ فصل شقوق الكازين  الصفات والخواص العامة لبروتينات اللبن ٣

٤ 
جس����يمات الك����ازين ف����ى الل����بن (النم����اذج 

 والتركيب والخواص)
 

 ۳ ۲ ۲ هاستخدام المركز فى تصنيع منتجات لبني

 شقوق بروتينات الشرش ٥
 

فص��ل ش��قوق ب��روتين الش��رش ع��ن طري��ق 
 ۳ ۲ ۲ الجل الكتروفروسس

 اللبن لكازينالطرز الوراثية  ٦
 

عم��ل تقري��ر ع��ن الط��رز الواثي��ه لك��ازين 
 ۳ ۲ ۲ اللبن 

٧ 
الاهمية التطبيقية والتكنولوجي�ة لبروتين�ات 
اللبن مع الاشارة لدور الطرز الوراثية ف�ى 

 ذلك

استخدام مركز بروتين الشرش في تص�نيع 
 ۳ ۲ ۲ بعض المنتجات اللبنيه

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

تقدير دهن اللبن من عينات مختلفه بطريقه  تركيب وخواص دهن اللبن ٨
 ۳ ۲ ۲ جربر 

تركيب وخواص حبيه الدهن و مدي تاثير  ٩
 ۳ ۲ ۲  تقدير دهن اللبن بطريقه روزجوتلب يه عليهاالمعاملات التكنولوج

الانواع المختلفه للاحماض الدهنيه  ١٠
 وخصائصها المختلفه

تقدير دهن اللبن في المنتجات اللبنيه 
المختلفه بطريقه جربر وروزجوتلب 

 والمقارنه بينهم
۲ ۲ ۳ 

الاحماض الدهنيه عديده عدم التشبع  ١١
 الصحيهوخواصها المختلفه و فوائدها 

عمل تقرير عن الاحماض الدهنيه 
 ۳ ۲ ۲ الضروريه وفوائدها الصحيه

١٢ 
انواع الفيتامينات و الاملاح المعدنيه 

المختلفه و تركيبها و تاثيرها علي خواص 
و مواصفات اللبن و تاثير العوامل 

 التكنولوجيه عليها

تقدير بعض الفيتامينات و الاملاح 
 ۳ ۲ ۲ المعدنيه الموجوده في اللبن

١٣ 
التركيب الكيماوي للمنتجات اللبنيه 

المختلفه ومدي مطابقها للمواصفات 
 القياسيه المصريه 

التحليل الكيماوي للعديد من المنتجات 
اللبنيه و معرفه مدي مطابقتها للمواصفات 

 القياسيه المصريه
۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى الأمتحان العملى ١٤

 - - - متحان الشفوىالأ الأمتحان الشفوى ١٥

 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   للطلاب ذوي

 المحدودة 

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 :   

  يـة ومناقشات أسبوعيةتقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفه
  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)

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 )الامتحان النظرى (اخرالعام

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

     كفر الشيخ  جامعة –قسم الألبان  - مالمتقد الألبانكيمياء  ةمذكر أ ـ مذكرات :

 كتب -ب

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. 

Protein and Energy Requirements in Infancy and Childhood 
(2006). Edited by Rigo, J. Nestlé Nutrition, USA 

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

Protein purification techniques (2002). 2P

nd
P Ed. edited by 

Roe, S. Oxford, New York 
Protein purification application (2001). 1P

st
P 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  
Dairy Science and Technology Handbook Vol.1 Principles and 

Properties, (1993).  (Chap. 1 in Dairy Chemistry and 



                                  
    

Physics). Ed. by Hui, Y. H. VCH. 
Advanced Dairy Chemistry. I: Proteins (1992). Ed. By Fox 

P.F.Elsevier  Sci Publishers . Ltd  
 

دـ المراجع والدوريات 

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Egyptian Journal of dairy Sciences. European Food Research and 
Technology. , Food Chemistry.International Dairy Journal. 
Journal of Agricultural and Food Chemistry. Journal of Dairy 
Research.Journal of Dairy Science; Journal of Food 
Biochemistry.Journal of Food Protection.Milshwissenschft;Trends 
in Food sciences and Technology. 

 العلمى القسممجلس رئيس      نبيل محمد مهنا /د.منسق المقرر : ا
    صالحثناء محمد  / د.ا                  

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا 
 



                                  
    

 
 ۲۰۱۹/۲۰۲۰لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 

 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر
 ۲۰۱۹سبتمبر  :تاريخ أعتماد توصيف المقرر

 ـ بيانات المقرر : ۱

 كود المقرر :

 )   ۱۰۳ـ  ۲۰۳( 

 )۱۰۳ـ ۲۰۳( متقدم - تكنولوجيا الألبان: أسم المقرر: 
 

 

 ماجستيرالمستوى : 

   : الفصل الدراسى

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

 ـ هدف المقرر : ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
ملم�ا ب�اهم العوام�ل الت�ي ت�ؤثر عل�ي ج�وده المن�تج و تكنولوجي�ا الألب�انبالمعارف الخاص�ه فهم الاسس و  

م�ن مراح�ل التص�نيع و ال�تحكم به�ا لح�ل المش�كلات الخاص�ه  اللبني محددا للمراحل الحرجه لكل مرحل�ه
نيات لانت�اج منتج�ات بالانتاج . كما يكون ملما بالتقنيات الحديثه المستخدمه في الانتاج و استخدام تلك التق

كم��ا  مس��تخدما ف��ي ذل��ك ب�رامج الحاس��ب الال��ي و الانترن��ت.ي��ه وص��حيه معين�ه ائص غذائص��لبني�ه ذات خ
وان يق�دم ع�روض الكتروني�ه وتق�ارير ف�ي ه�ذا  مقيما لادائه التعليم الذاتي والمستمريكون له القدره علي 

 المجال.
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 ة للمنتجات اللبنيه.يعرف اهم العوامل التي تؤثر علي للمعاملات التكنولوجية المختلف٥.۱. ۱.۱أ.
 يفهم الاسس العلمية للمعاملات التكنولوجية المختلفة لمنتجات الألبان٦.۱. ۱.۱أ.
 يقهم الخواص المختلفه للبن وتأثيرها علي تكنولوجيا الألبان ۷.۱. ۱.۱أ.
 يفهم تأثر الصفات الفيزوكيماوية بالمعاملات التكنولوجيه المختلفه۸.۱. ۱.۱أ.
 ي تكنولوجيا المعاملات البديلة للمعاملات الحرارية للبنيتعرف  عل.۲.۱.۱.۳أ.
 يذكر التقنيات الحديثة المتبعة في المعاملات التكنولوجية لتحسين المنتجات اللبنيه المختلفه.۳.۱.۱.۳أ.

 الذهنية : المهاراتب ـ 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 المختلفهلحل المشاكل التكنولوجيه للبن  يعدل التركيب الكيماوي٤.۲.۱.۱ب  

 لحل المشاكل التكنولوجيه المختلفهصناعة  ه من خطواتخطو يقيم المراحل الحرجه في كل٥.۲.۱.۱ب
يحدد المراحل الحرجه اثناء عمليات صناعه المنتجات اللبنيه المختلفه و التحكم فيها لتفادي .۱.۳.۱.٥ب.

 حدوث المشكلات التكنولوجيه المختلفه
يتخد القرار المناسب لكل خطوه من خطوات الصناعه  للحصول علي منتج لبني ذو .۳.۲.۱.۷ب.

 خواص لبنيه جيده
 

 جـ ـ المهارات المهنية:
 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 

 .يطبق الطرق المثلي و فى تصنيع المنتجات اللبنية المختلفه۷.۱.۱.۱ج.    
  يتمكن من تكوين خلطات وبدائل الألبان سواء للحالات الخاصة أو لتغذية الأطفال۸.۱.۱.۱ج.

 

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 عن طريق مدي تقدم العمل الذي قوم به في تصنيع المنتجات اللبنيه المختلفه يقيم ادائه.۳.۱.۱.۳د.
الكمبيوتر فى إيجاد علاقات ومعادلات بين المعاملات المختلفة للألبان وجودة الناتج يستخدم .۳.۱.۱.٤د.

 النهائى
 يظهر مهارات قيادة مجموعة عمل في انتاج وتصنيع الألبان ومنتجاتها.۱.۱.۲.٦د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

  
 



                                  
    

 مدةالمعت عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

نظ���م الأغش���ية المختلف���ة وتطبيقاته���ا ف���ى  ١
 مجال الألبان

اس���تخدام الترش���يح الف���ائق لتص���نيع مرك���ز 
   لبنى

۲ 
۲ ۳ 

اس����تخدام التناض����ح العكس����ى ف����ى إنت����اج  ٢
 ۲ تجارب عمليه على المركز والراشح منتجات لبنية خاصة

۲ 
۳ 

طرق الأغشية ف�ى ص�ناعة الج�بن  استخدام ٣
 ۲ استخدام المركز فى تصنيع جبن طرى المختلفة

۲ 
۳ 

بروتين���ات الش���رش المرك���زة والمعزول���ة  ٤
 استخدام المركز فى تصنيع منتجات لبنيه واستخداماتها فى الصناعات اللبنية 

۲ 
۲ 

۳ 

اس�����تخدام الترش�����يح الف�����ائق ف�����ى تركي�����ز  طرق تسوية الجبن المختلفة ٥
 الشرش  بروتينات

۲ 
۲ 

۳ 

الط���رق الحديث���ة ف���ى ص���ناعة المنتج���ات  ٦
 اللبنية الدهنية

استخدام مركز بروتين الشرش في تص�نيع 
 بعض المنتجات اللبنيه

۲ 
۲ 

۳ 

٧ 
تطبيق���ات تكنولوجي���ا الن���انو ف���ى ص���ناعة 

 الألبان ومنتجاتها
استخدام مركز بروتين الشرش في تص�نيع 

 بعض المنتجات اللبنيه
۲ 

۲ 
۳ 

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى صف الترمإمتحان منت

الطرق الحديثة البديلة للمعاملات  ٨
 الحرارية

تجارب عمليه على بعض الالبان السائله 
المعامله حراريه الموجوده بالسوق 

 المصرى

۲ 
۲ 

۳ 

 ۳ ۲ ۲ تجارب عمليه على بعض الجبن الجاف  إسراع تسوية الجبن ٩

جيا الحديثة فى صناعة الجبن التكنولو ١٠
 المطبوخ

تجارب عمليه على بعض انواع الجبن 
 المطبوخ فى السوق المحلى

۲ ۲ ۳ 

التكنولوجيا الحديثة فى صناعة الجبن  ١١
 ۳ ۲ ۲ تصنيع الجبنه الريكوتا بطرق مختلفه الريكوتا

الطرق الحديثة فى صناعة المثلوجات  ١٢
 اللبنية

تجارب عمليه على بعض انواع 
 المثلوجات الموجوده بالسوق المحلى

۲ ۲ ۳ 

المثلوجات التكنولوجيا الحديثة لأنتاج  ١٣
 اللبنيه

 أنواع الالبانتجارب عمليه على بعض 
بالسوق الموجوده  المثلوجات اللبنيه

 المحلى

۲ 
۲ 

۳ 

 ۳ ۲ ۲ الأمتحان العملى الأمتحان العملى ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

   - - - 

 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 

 

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة تعليم والتعلم ـ أساليب ال ٦
 للجدول الدراسى



                                  
    

القدرات   للطلاب ذوي
 المحدودة 

 

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   

  أسبوعية تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات
  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)

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) لشفوىالامتحان ا

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –ن قسم الألبا - محمد يوسف خليفهد. أ. ةمذكر أ ـ مذكرات :
  كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –ن قسم الألبا -أ.د. محسن عبد العزيز زماره  ةمذكر

 : ب ـ كتب

). تكنولوجيا التصنيع الغذائى والمشروعات الصغيرة . دار الكتب ۲۰۰۷يحيى على حماد (
 العلمية للنشر والتوزيع . القاهرة

Novel Food Processing Technologies (2005). Barbosa-Cánovas, G.V., 
Tapia, M.S, CRS press, New York. 

Arora, D.K.; Bridge, P.D., and Bhatnagar, D., (2004). Fungal 
Biotechnology in Agricultural, Food, and Environmental 
Application, Marcel Dekker Inc., New York, USA.  

Elmer H. M. and James L. S., (2001). Applied Dairy Microbiology, 2nd 
Ed., Marcel Deckker, Inc, New York, USA. 

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

Harper, W.J. and Hall, C.W (1976). Dairy Technology and Engineering 
.The AVI Publishing Company, Inc. 

Robinson, R.K. (1994). Modern Dairy Technology, Volume I, 2nd ed., 
Chapman & Hall, London.  

 م ) جامعة الاسكندريه ۱۹۷٥مبادئ تكنولوجيا الألبان : إبراهيم الحجراوي وآخرون ( 

ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Egyptian Journal of dairy Sciences 
European Food Research and Technology 
European Food Safety Authority (EFSA) 
International Dairy Journal 
Journal of Agricultural and Food Chemistry 
Journal of Dairy Research 
Journal of Dairy Science  
Journal of Food Protection 
Trends in Food sciences and Technology 
Journal of Nutrition 
Annals of Nutrition and Metabolism 

 محمد يوسف خليفة /د.منسق المقرر : ا
 محسن عبد العزيز زماره  / د.ا                    



                                  
    

 العلمى القسممجلس رئيس 
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا



                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۲۰٤ - ۱۰۳( 
 متقدم -ميكروبيولوجيا الألبان : أسم المقرر: 

 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
 بعل��م ميكروبيول��وجي الالب��ان زالاس��تفاده م��ن تل��كاس��تيعاب العدي��د م��ن المع��ارف الاساس��يه الخاص��ه  

 ف�ي وسائل التقنية الحديث�ة  ميستخدان ضاره الحد من تلوث المنتجات اللبنيه بالميكروبات الفي المعارف 
تحدي�د المش�كلات و في انتاج منتجات ذات جوده وخواص صحيه عاليه للأستفادة من الميكروبات المفيدة

خلص منه�ا أثن�اء لل�ت تطبي�ق أساس�يات ومنهجي�ات البح�ث العلم�يالناتجه من وجود ميكروبات مرضيه و 
يه الناتجه من استهلاك المنتج�ات اللبني�ه المختلف�ه مس�تخدما الصحمراحل تصنيعها أو حفظها أو تسويقها 

و يكون قادرا عل�ي التعل�يم ال�ذاتي و  في ذلك برامج الحاسب الالي و الانترنت والعمل ضمن فريق بحثي
 .المستمر محددا احتياجته لتطوير ادائه في هذا المجال

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنية المقرر يكون طالب البرنامج بنها
 خواص وتطبيقات البادئات الميكروبية فى مجال الألبان ومنتجاتهايتعرف علي ۹.۱. ۱.۱أ.
 يتعرف على كيفيه التحكم فى إنتاج السموم الفطرية فى اللبن ومنتجاته۱۰.۱. ۱.۱أ.
وطرق حماية اللبن  E. coli O157:H7يتعرف على بكتريا القولون المحللة للدم ۱۱.۱. ۱.۱أ.

 ومنتجاته منها
 يلم  بطبيعة اللبن ومنتجاته كبيئة مناسبة لنمو الميكروبات المختلفه۱۲.۱. ۱.۱أ.
 يحدد خواص وتطبيقات البادئات الميكروبية فى مجال الألبان ومنتجاتها۱۳.۱. ۱.۱أ.
تحدام الميكروبات الداعمة يتعرف علي القيمه الصحيه للمنتجات اللبنيه المصنعه باس۱٤.۱. ۱.۱أ.

 للحيوية
يتع��رف عل��ي القيم��ه الغذائي��ه والص��حيه للمنتج��ات اللبني��ه المص��نعه باس��تحدام الميكروب��ات ۱٥.۱. ۱.۱أ.

 الداعمة للحيوية
  بالمحتوى الميكروبى للبن ومنتجاته المتعلقةيلم بالمعارف . ۲. ۱.۲.۱أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنلبرنامج بنهاية المقرر يكون طالب ا
حل  حتى يمكنالمشاكل التي تظهر علي المنتج اللبني و الميكروبات الضارة يربط بين ۳.۱.۱.۳ب.  

  كلاتمشتلك ال
 المنتجات اللبنية  ذات الصلة بعمليات تصنيعالميكروبية المخاطر  .يحدد۲.۱.۱.٥ب.
    كروبيه المختلفهالصحيه المرتبطه بالملوثات الميالمخاطر  يقيم. ۱.۲.۱.٥ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
  اتقان تحليل اللبن المنتجات اللبنيه المختلفه ميكروبيولوجيا۸.۱.۱.۱ج.
 يكشف عن وجود السموم الفطرية فى المنتجات اللبنية۹.۱.۱.۱ج.
 ميكروبية ذات الخصائص التكنولوجية والصحية المميزةيعزل ويعرف البادئات ال۱۰.۱.۱.۱ج.
 يكشف عن بكتريا القولون المحللة للدم ووسائل مقاومة وجودها فى اللبن ومنتجاته۱۱.۱.۱.۱ج.
يقيم الطرق الميكربيولوجيه المختلفه المس�تخدمه ف�ي مج�ال الالب�ان و يل�م ب�الطرق الحديث�ه و ۳.۱.۱.۳ج.

 المستجده
 بصوره واضحه التقارير الخاصه بالابحاث المتعلقه بميكروبات اللبن و منتجاته يجيد كتابه.٤.۱.۱.۱د.
 

 د ـ المهارات العامة:
 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 

 ميكروبيولوجيا الألبانعن طريق مدي تقدم العمل الذي قوم به في  يقيم ادائه.٤.۱.۱.۳د.
 



                                  
    

 عملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسيةالنظرى وال محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

الاحتياط����ات الواج����ب توافره����ا ف����ى معم����ل  أهمية الميكروبات فى الصناعات اللبنية ١
 ۳ ۲ ۲ الميكروبيولوجى

الط��رق الوراثي��ة والس��يرولوجية للتع���رف  ٢
 ۳ ۲ ۲ تحضير وتعقيم البيئات والمحاليل المختلفة ى الميكروبات  عل

البادئ�������ات المط�������ورة ذات الخص�������ائص  ٣
 ۳ ۲ ۲ بكتيريا حامض اللاكتيكوتنقية عزل  التكنولوجية والصحية المتميزة

المض����ادات الميكروبي����ة للبكتري����ا وكيفي����ة  ٤
 الأستفادة منها فى تصنيع الألبان

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

 طرق عزل وتنقية البكتريوسينات  ٥
دراسة التاثير المثبط لبكتيريا حامض 
 اللاكتيك على أنواع عديدة من الخمائر

 والفطريات
۲ ۲ ۳ 

تطبيق������ات اس������تخدام البكتري������ا المنتج������ة  ٦
 فى مجال الألبان للبكتريوسينات

بالبكتيريا المنتجة  تصنيع منتج لبنى
 ۳ ۲ ۲ للمضادات الميكروبية

٧ 
ط��رق ع��زل وتنمي��ة واس��تخدامات البكتري��ا 

 ذلك المنتجة للسكريات العديدة
تعريف البكتيريا المنتجة للبكتيروسين 

 ۳ ۲ ۲ باستخدام الوراثة الجزيئية

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

الميكروب���ات الداعم���ة للحيوي���ة وأهميته���ا  ٨
 ۳ ۲ ۲ البكتيريا المنتجة للسكريات العديدةعزل  الصحية والبيولوجية

ط����رق إنت����اج منتج����ات لبني����ة باس����تخدام  ٩
 الميكروبات الداعمة للحيوية

تص�����نيع من������تج لبن������ى بالبكتيري������ا المنتج������ة 
 ۳ ۲ ۲ للسكريات العديدة

ط����رق إنت����اج منتج����ات لبني����ة باس����تخدام  ١٠
 ۳ ۲ ۲ البروبيوتيكعزل بكتيريا  الميكروبات الداعمة للحيوية

طرق عزل والتعرف على السموم  ١١
 ۳ ۲ ۲ تصنيع منتج لبنى مدعم ببكتيريا البروبيوتيك الفطرية فى اللبن ومنتجاته

طرق عزل والتعرف على السموم  ١٢
 الفطرية فى اللبن ومنتجاته

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

 E. coli O157:H7بكتريا القولون  ١٣
 وحماية منتجات الألبان من تأثيرها

 ۳ ۲ ۲ تحضير وتعقيم بيئات بكتيريا القولون

 E. coli O157:H7بكتريا القولون  ١٤
 ۳ ۲ ۲ عزل بكتيريا القولون وحماية منتجات الألبان من تأثيرها

 - - - الأمتحان العملى  ١٥

 - - - الأمتحان الشفوى الشفوىالأمتحان  

 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

 حاكاهالم 

 



                                  
    

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
القدرات   للطلاب ذوي

 المحدودة 

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 :   

  أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق
  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)

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 (اخرالعام) الامتحان النظرى
 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

كفر  كلية الزراعة ـ جامعة–قسم الألبان  - كروبيولوجيا الالبان متقدمفي مي القسم ةمذكر أ ـ مذكرات :
     الشيخ 

 ب ـ كتب 

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

- Fernandes, R. (2009). Microbiology Handbook, Dairy Products, 
Leatherhead Food International Ltd, UK. 

- Fernandes, R. (2009). Microbiology Handbook, Dairy Products, 
Leatherhead Food International Ltd, UK. 

- Rao, M. K. (2007). Food And Dairy Microbiology, Manglam 
Publishers & Distributors. 

- Wehr, H. M. & Joseph, F. Frank, J. F. (2004). Standard methods for 
the examination of dairy products. 17th ed. American Public 
Health Association, USA. 

- D’Mello, J.P.F. and Macdonald, A.M.C. (1998). Fungal toxins as 
disease elicitors. In: Rose, J. (ed.) Environmental Toxicology: 
Current Developments. Gordon and Breach Science Publishers, 
Amsterdam, pp. 253–289. 

دـ المراجع والدوريات 

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Applied and Environmental Microbiology, Beneficial Microbes, 
Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food Research and 
Technology, European Food Safety Authority (EFSA), Food 
Microbiology, International Dairy Journal, International Journal of Food 
Microbiology, Journal of Dairy Research, Journal of Dairy Science  
Journal of Food Protection, Probiotics and Antimicrobial Proteins 

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

 العلمى القسممجلس رئيس                                                                                              
 
 

https://www.intechopen.com/books/editor/probiotics-and-prebiotics-in-human-nutrition-and-health
https://www.amazon.in/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=M+K+Rao&search-alias=stripbooks


                                  
    

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا



                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۱۰۳ـ  ۲۰٥( 

  الكيمياء الطبيعية للألبان: أسم المقرر: 
 

 

 ماجستيرالمستوى : 

   الفصل الدراسى :

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

 ـ هدف المقرر : ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
ب��الخواص الكيموفيزيائي��ه لل��بن و مس��تخدما للتقني��ات اس��تيعاب العدي��د م��ن المع��ارف الاساس��يه الخاص��ه  

اج منتج لبن�ي ذو خ�واص جي�ده وح�ل العدي�د الحديثه لتحسين تلك الخواص مستغلا تلك المعلومات في انت
عيوب التي تظه�ر ف�ي المن�تج اللبن�ي. كم�ا يك�ون ق�ادرا عل�ي التنب�أ بالمش�اكل التص�نيعيه ع�ن طري�ق من ال

 يعد التق�ارير المتخصص�ه ف�ي ه�ذا المج�الان الخواص الكيموفيزائيه للبن والربط بينهم لحل المشكلات. 
وان يك�ون  ض�من فري�ق بحث�يبكفائ�ه و الانترن�ت والعم�ل  مدي واس�ع م�ن مص�ادر المعلوم�اتمستخدما 

 قادرا علي التعلم الذاتي و المستمر
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يتعرف علي الخواص الكيموفيزيائيه للبن ومنتجاته ۱٦.۱. ۱.۱أ.
 رف علي الخواص الوظيفية لبروتين اللبن يتع۱۷.۱. ۱.۱أ.
 يتعرف علي العوامل التي تؤثر علي الخواص الوظيفية لبروتين ۱۸.۱. ۱.۱أ.
 يلم بالمصطلحات الطبيعية شائعة الاستخدام ذات الصلة بالخواص الكيموفيزيائية للبن۱۹.۱. ۱.۱أ.
 التكنولوجية التي تجرى على اللبنيفهم  العلاقة بين الخواص الكيموفيزيائيه والعمليات ۲۰.۱. ۱.۱أ.
  بالخواص الطبيعية للبن ومنتجاته المتعلقةيلم بالمعارف . ۳. ۱.۲.۱أ.
 يحدد التقنيات الحديثة المتبعة في تحسين الخواص الكيموفيزيائيه للمنتجات اللبنيه المختلفه..٤.۱.۱.۳أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  را على أنقادبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
حك��م عل��ي ج��وده لل��بن للتق��يم المعلوم��ات المتحص��ل عليه��ا م��ن التحل��يلات الكيموفيزيائي��ه  ۲.۱.۱.۱ب    

 المنتج اللبني
يستخدم  المعلومات المتاحة عن خواص اللبن الكيموفيزيائيه  لحل المشكلات المختلف�ة الت�ي ٦.۲.۱.۱ب 

 تظهر علي اللبن و منتجاته
 

و الربط  للبن الخواص الكيموفيزيائيه اكل التصنيعيه المختلفه عن طريق تحليل تنبأ بالمشي.۳.۱.۱.۲ب.
 الكيموفيزيائيه بينهم لحل مشاكل الانتاج

التغيرات التي وا للمنتج اللبني الكيموفيزيائيهيربط بين المعلومات الخاصه بالخواص .۳.۱.۱.۳ب.
 جات اللبنيهلتفادي ظهور بعض العيوب علي المنت تظهر علي المنتج اللبني

 

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يحدد مدي ملائمه الخواص الكيموفيزيائيه للبن لانتاج منتج لبني معين۱۲.۱.۱.۱ج.     
 يقدر  الخواص الكيموفيزيائيه للبن ومنتجاته۱۳.۱.۱.۱ج.
 لفنية المتخصصة في مجال الكيمياء الطبيعيه للبنيعد التقارير العلمية ا۳.۱.۱.۲ج.

 

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
-يستخدم مدى واسع من المصادر المعلوماتية بشكل فعال ومستمر (شبكة المعلومات.٤.۱.۱.٤د.

التعرف علي الخواص الكيموفيزيائية الدوريات والكتب المرجعية...) في  -النشرات الفنية-المكتبة
 وعلاقتها بالعمليات التكنولوجية

يتواصل بكفاءة مع زملائه من خلال العمل في فريق في كيفية حل المشكلات الناتجه عن  .۳.۱.۱.٦د.



                                  
    

 تاثير الخواص الكيموفيزيائية   والوظيفية علي الناتج المصنع
 قادرا علي التعليم الذاتي والمستمر.۲.۱.۱.۸د.
 

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

التركيب  -أنواع اللبن-تعريف اللبن  ١
 الكيماوي للبن

 ۳ ۲ ۲ التحكيم الحسي للالبان المختلفه

ة والفيزيائية للبن الخواص الكيماوي ٢
 السائل

 للالبان المختلفهتجارب عمليه لتحليل 
 ۳ ۲ ۲ كيماويا

 pHو حموضهال علىتجارب عمليه  للبن الأيدروجيني الحموضة والأس ٣
 ۳ ۲ ۲   اللبن ومنتجاته

جهد الاكسده على تجارب عمليه  جهد الأكسدة والأختزال ٤
 ۳ ۲ ۲ والاختزال

 ۳ ۲ ۲ التوتر السطحى على يهتجارب عمل التوتر السطحي ٥

تجارب عمليه لتقدير الكثافه والوزن  الكثافة والوزن النوعي للبن ٦
 ۳ ۲ ۲ النوعى

٧ 
اللزوجه والسوائل ذات السلوك 

 النيوتيني والغير نيوتوني
 ۳ ۲ ۲ على لزوجه اللبنتجارب عمليه 

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

على لزوجه بعض تجارب عمليه  الخواص التجميعيه للمحاليل المخففه ٨
 ۳ ۲ ۲ المنتجات اللبنيه

الغرويات خصائص وخواص  ٩
 المستخدمه في مجال الالبان

بعض الغرويات  علىتجارب عمليه 
 ۳ ۲ ۲ المستخدمه في مجال الالبان

المستحلبات  خصائص وخواص  ١٠
 المستخدمه في مجال الالبان

 المستحلبات  بعضعمليه تجارب 
 ۳ ۲ ۲ المستخدمه في مجال الالبان

خصائص الكازين و تأثير ذلك علي  ١١
 الخواص الطبيعيه للبن

على الخواص الوظيفيه  تجارب عمليه
 ۳ ۲ ۲ للكازين

خصائص بروتينات الشرش و تأثير  ١٢
 ذلك على الخواص الطبيعيه للبن

على الخواص الوظيفيه  تجارب عمليه
 ۳ ۲ ۲ ات الشرشلبروتين

١٣ 
اللبن و  لبروتين الوظيفية الخواص

 العوامل التي تؤثر عليها
تجارب عمليه لدراسه اثر بعض 
العوامل على الخواص الوظيفيه 

 لبروتينات اللبن
۲ ۲ ۳ 

 ۳ ۲ ۲ الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ت التدريس ـ أستراتيجيا ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

التعلم  √
 الذاتي

 التعلم التجريبي √
-(دروس عملية

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 



                                  
    

-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
القدرات   للطلاب ذوي

  المحدودة

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 :   

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

 شفهي نهائي  امتحان
 امتحان عملي  نهائي 
 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

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

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 تحانات:ام

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –قسم الألبان  - محمد يوسف خليفهد. أ. ةمذكر أ ـ مذكرات :
  كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –ن قسم الألبا -.د. محسن عبد العزيز زماره أ ةمذكر

 : ب ـ كتب

Mathur, M.P., Datta, R.D., and Dinakar, P. 2005. Text book Of 
Dairy Chemistry. Indian Council Agricultural Research Publ., 
New Delhi. 

مكتبة  لخواص الوظيفيه لبروتينات اللبن) التصنيع و ا۲۰۰۲نبيل محمد مهنا. (  -
 .الاسكندريه الحديثةالمعارف 

Fox, P.F and McSweeney,P.L.H, (1998). Dairy Chemistry and 
Biochemistry. Blackie Academic & Professional, UK 

) كيمياء وتحليل الاغذيه. الطبعه ۱۹۹٦محمد البسطويسى أمان , محمد محمد يوسف  ( -
 .الاسكندريه الحديثة. مكتبة المعارف الاولى

Lewis,M.(1993). Physical Properties of Dairy Products. Chapter 5 
In Modern Dairy Technology. Edited by Robinson, R. Second  
edition. Elsevier Sci. Publishers LTD. England. 

Bourne, M.C. (1992). Food Texture and Viscosity: Concept and 
Measurement. Academic Press, New York.  

Marshall, K. R. (1982). Industrial isolation of milk protein: Whey 
protein. Ch. 11. In Developments in Dairy Chemistry. 1- 
Protein. Edited by P. F. Fox, App. Sci. Pub., Londeon New 
York.  

 جامعة بغداد -) الحليب السائل. كليه الزراعه ۱۹۸۲بد الرحمن( ثابت ع -السفر -

دـ المراجع والدوريات 

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Egyptian Journal of dairy Sciences. European Food Research and 
Technology. International Dairy Journal.Journal of Agricultural 
and Food Chemistry. Journal of Dairy Research. Journal of Dairy 



                                  
    

Science Journal of Food Protection. Trends in Food sciences and 
Technology.Journal of Nutrition. Annals of Nutrition and Metabolism 

 
 محمد يوسف خليفة /د.منسق المقرر : ا
 ره محسن عبد العزيز زما / د.ا                    

 العلمى القسممجلس رئيس 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا



                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۲۰٦ - ۱۰۳( 
 التعبئة والتغليف للألبان : أسم المقرر: 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
الاستفاده م�ن تل�ك المعلوم�ات   التعبئه و التغليفبالمواد استيعاب العديد من المعارف الاساسيه الخاصه  

بن��ي و كيفي��ه اس��تعمال تقني��ات حديث��ه لتحس��ين التع��رف عل��ي دور العب��وه ف��ي الحف��اظ عل��ي المن��تج الل ف��ي 
خواص العبوه كما يحدد مع�اير وج�وده الاداء داخ�ل مص�انع التعبئ�ه والتغلي�ف  كم�ا ي�درك كيفي�ه الحف�اظ 
علي البيئه من مخلفات تل�ك العب�وات كم�ا يس�تطيع ح�ل المش�كلات الت�ي تظه�ر عل�ي المن�تج اللبن�ي نتيج�ه 

وه المناسه لك�ل من�تج لبن�ي . ويس�تطيع اع�داد و تق�يم التق�ارير ف�ي النقل و التخزين عن طريق اختيار العب
كم�ا يس�تطيع تق�يم  والعمل ض�من فري�ق بحث�ي شبكه واسعه من المعلوماتمستخدما في ذلك هذا المجال  

 .ادائه في هذا المجال
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  ادرا على أنقبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
  يفهم التركيب الكيماوي والخواص الطبيعية لمواد التعبئة والتغليف. ٤.۱.۲.۱أ.
 يفهم تأثير العبوات المختلفه علي المنتج اللبني۲۲.۱. ۱.۱أ.
 يتعرف علي دور العبوات المختلفه في حفظ المنتج اللبني۲۳.۱. ۱.۱أ.

 يعية لمواد التعبئة والتغليفيفهم التركيب الكيماوي والخواص الطب.۱.۱.۲.۱أ.   
 يدرك كيفيه الاستفاده من العبوات المختلفة  وانعكاس ذلك علي البيئه المحيطه.۲.۱.۱.۲أ.
 يحدد الموضوعات العلمية والتطبيقية الحديثة في مجال تعبئة وتغليف الالبان ومنتجاتها.۲.۲.۱.۳أ.
ث العلمي في مجال تعبئة وتغليف الالبان يحدد التطورات العلمية المتعلقة  بمجالات البح.٦.۲.۱.۳أ.

 ومنتجاتها
 المختلفه المتبعه في مصانع التعبئه والتغليف يحدد معايير ومواصفات جودة الأداء.۱.۱.۱.٥أ.
 يلم بمواصفات الجوده التي تحدد خصائص عبوات المنتجات اللبنيه المختلفه.۲.۲.۱.٥أ.
 

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنطالب البرنامج بنهاية المقرر يكون 
حل المشاكل التي تظهر في المنتج اللبني اثناء النقل و التداول و التخزين عن طريق .٤.۱.۱.۲ب. 

 اختيار عبوات مناسبه لكل منتج لبني
التغيرات التي تظهر يربط بين المعلومات الخاصه بالخواص الكيميائيه والطبيعية للعبوة وا.٤.۱.۱.۳ب.

 لتفادي ظهور بعض العيوب علي المنتجات اللبنيه اللبني علي المنتج
يصمم دراسه بحثيه بطريقه علميه ومنهجيه لحل بعض مشكلات التعليب التي تتعلق بالمنتجات .۲.۱.۱.٤ب.

 اللبنيه
 يوضح الاساليب العلمية لاساسيات عمل ماكينات التعبئة والتغليف المختلفة.٦.۱.۱.٤ب.    
 المنتجات اللبنيهوتغليف عليب بتر ذات الصلة بعمليات المخاط يقيم.۲.۱.۱.٥ب.
بما يتناسب مع خواص كل منتج لبني العبوات المواد التي تصنع منها يقترح خطة لتطوير .۲.۱.۱.٦ب.

 علي حده
 يتخذ القرار المناسب فى تحديد نوع العبوة تبعا لنوع المنتج.۳.۱.۱.۷ب.
 ير العبوات عن طريق استخدام برامج علمية وبحثيةيختار القرار اللازم لتحسين وتطو.٤.۲.۱.۷ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:
 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 

 يستكشف مدي جودة المنتج تبعا لمظهر العبوة۱٤.۱.۱.۱ج.  
 يكتب مقترح لمشروع بحثي في مجال تعبئة وتغليف الالبان و منتجاتها٤.۱.۱.۲ج.
 يقيم مقترح لمشروع بحثي في مجال تعبئة وتغليف الالبان۲.۱.۲.۲ج.   



                                  
    

يقيم طرق التعبئة والتغليف المستخدمه في مجال الالبان ويلم بكل ما هو حديث وما تم تعديله ٤.۱.۱.۳ج.
 بهذه الطرق

 
 

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 الألبان ومنتجاتها ض الكترونية مرئية في مجال تعبئة وتغليفيقدم عرو.۳.۱.۱.۲د.
 عن طريق مدي تقدم العمل الذي قوم به في مجال التعبئه والتغليف يقيم ادائه.٥.۱.۱.۳د.
 يستخدم مدى واسع من المصادر المعلوماتية بشكل فعال ومستمر.٥.۱.۱.٤د.
 لعمل العبواتلاختيار المواد المناسبه  يعمل ضمن فريق عمل.٤.۱.۱.٦د.
 يظهر قدرات فى التعلم الذاتى والمستمر لتطوير مهارات التعبئة والتغليف.۳.۱.۱.۸د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

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

۱ 
التط����ور الت����اريخى للتعبئ����ة مقدم����ه عام����ة و

 والتغليف.
تجميع عبوات لاغذيه لبنيه مختلفه من الس�وق 
المحل��ي و مقارن��ه اش��كال وخ��واص العب��وات 

 ببعضها 
۲ ۲ ۳ 

تحليل المنتجات اللبنيه الموجوده داخ�ل العب�وه  التعبئة والتغليف منظومة متكاملة ۲
 ۳ ۲ ۲ وتخزين بعضها

مطابقه المنتجات اللبنيه بالمواص�فات القياس�يه  وق المعاصر التعبئة والتغليف واحتياجات الس ۳
 ۳ ۲ ۲ المصريه

تتب���ع التركي���ب الكيم���اوي و اج���راء التحك���يم  مواد التعبئة والتغليف الرئيسية  ٤
 ۳ ۲ ۲ الحسي للمنتج البني المخزن اسبوعيا

مطابق���ه المنتج���ات اللبني���ه المخزن���ه ب���المنتج  تصميم عبوة الغذاء ٥
 ۳ ۲ ۲ الطازج 

 ماكينات التعبئة والتغليف ٦
 

تحليل المنتج اللبني بعد مده الصلاحيه لمعرفه 
 ۳ ۲ ۲ مدي محافظه العبوه علي المنتج اللبني 

تص��نيع بع��ض الالب��ان الس��ائله وتخزينه��ا ف��ي  عبوات الألبان السائلة والمركزة والمجففة ۷
 ۳ ۲ ۲ عبوات مختلفه

 - - - ل الدراسى للعملىأمتحان منتصف الفص إمتحان منتصف الترم

۸ 
تحليل اللبن السائل المخزن في تلك العبوات  عبوات الألبان السائلة والمجفة

ومعرفه اي العبوات انسب لتخزين المنتج 
 اللبني 

۲ ۲ ۳ 

تصنيع جبن طري وتخزينه في عبوات  عبوات واغلفة الجبن والالبان المتخمرة ۹
 ۳ ۲ ۲ مختلفه

۱۰ 
تحليل الجبن المخزن في تلك العبوات  ت اللبنية الدهنيةعبوات واغلفة المنتجا

ومعرفه اي العبوات انسب لتخزين الجبن 
 المصنع

۲ ۲ ۳ 

تصنيع المثلوجات اللبنيه وتخزينها في  عبوات واغلفة المثلوجات اللبنية ۱۱
 ۳ ۲ ۲ عبوات مختلفه

نه في تلك تحليل المثلوجات اللبنيه المخز تأثير العبوه علي المنتج النهائي ۱۲
 ۳ ۲ ۲ العبوات ومعرفه اي العبوات انسب لتخزينها 

مدي صلاحيه العبوه للمنتج اللبني تأثير  ۱۳
 المنتجات المختلفه علي العبوه 

مقارنه حاله العبوه المستخدمه في التعبئه 
وحالتها في نهايه فتره التخزين للحكم علي 

مدي تأثير المنتجات اللبنيه المختلفه علي 
 العبوه

۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى الأمتحان العملى ۱٤
 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ۱٥
 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

 ـ أستراتيجيات التدريس  ٥



                                  
    

 والتعلم :
 
 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 ريبيالتعلم التج
-(دروس عملية
-تدريب ميداني
 مشاريع بحثية)

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
القدرات   للطلاب ذوي

 المحدودة 

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 :   
  تقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة شفهيـة ومناقشات أسبوعية

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

 ب ـ التوقيت :
 سبوع السابع)امتحان منتصف الفصل الدراسى (الا - وع)بمناقشات اسبوعية (كل اس

 الامتحان النظرى (اخرالعام) - الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 (اخر العام) الامتحان الشفوى

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: - امتحانات: جـ ـ توزيع الدرجات :

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 كفر الشيخ  كلية الزراعة ـ جامعة–قسم الألبان  -التعبئة والتغليف للألبان في  القسم ةمذكر أ ـ مذكرات :
    

 : ب ـ كتب

Robertson, G. L. (2012).  Food Packaging: Principles and Practice, 
3rd. Ed., CRC Press. 

Kontominas, M.G. (2010) Packaging and shelf life of milk, P.81-
102. In: Food packaging and shelf life. Taylor and Francis 
group, USA. 

Spreer , E. (1998 ) . Cleaning and disinfection in a dairy ( Ch.11 ) , 
Hygiene    and occupational safty ( Ch.16 ) , In : Milk and 
Dairy Products Technology . Puplished by Marcel Dekker , 
Inc . New York , Basel , Hong Kong 

Jenkins, W. A. and Harrington, J. P. (1991). Packing Foods with 
Plastics Techoic pub. Comp. 

Mann, E. J. (1969). Aseptic Packaging of Milk and Products. Dairy 
Ind. 34 (1): 30. 

IDF (1987). Packaging of butter, soft cheese and fresh cheese. 
Bull-N0.214, IDF, Brussels.  

ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية 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 

 
 نبيل محمد مهنا /د.منسق المقرر : ا
                     

 العلمى القسممجلس رئيس                                                                                              
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا



                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۱۰۳۲۰۷( 
 دور الألبان فى تغذية الإنسان :أسم المقرر: 

 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
من�تج  لانت�اجاستيعاب العديد من المعارف الاساسيه الخاصه بعلوم الالبان والاستفاده من ه�ذه المع�ارف  

واض�عا  لحديثه لتحسين القيمه الغدائيه للمنتج اللبنيقيمه غذائيه عاليه و ان يكون ملما بالتقنيات اذو  لبني
حلول للمشاكل الصحيه الناتجه من استهلاك المنتجات اللبنيه المختلفه مستخدما في ذل�ك ب�رامج الحاس�ب 

 الالي و الانترنت والعمل ضمن فريق بحثي.
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنلب البرنامج بنهاية المقرر يكون طا
يتعرف علي الاحتياجات اليومية للإنسان في مراحل عمرة المختلفة ومدي مساهمة اللبن ۲٤.۱. ۱.۱أ.

 في الوفاء بتلك الاحتياجات
 يتعرف القيمه الغذائيه للمنتجات اللبنيه تاثيرالعمليات التصنيعية عليها سلباً وإيجاباً ۲٥.۱. ۱.۱أ.
لي كيفية الحفاظ علي القيمة الغذائية للبن ومنتجاته اثناء التصنيع والحفظ يتعرف ع۲٦.۱. ۱.۱أ.

 والتداول
يذكر الانواع المختلفة للتركيبات اللبنية الخاصة بتغذية الرضع أو الاطفال في الصحة ۲۷.۱. ۱.۱أ.

 والمرض
 يتعرف علي تركيب اللبن وتأثير ذلك على قيمته الغذائية۲۸.۱. ۱.۱أ.
 التقنيات الحديثة المتبعة في تحسين القيمه الغذائيه للمنتجات اللبنيه المختلفهيفهم .٦.۱.۱.۳أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
القيم�ه يقيم المعلومات المتحصل عليه�ا م�ن التحل�يلات المختلف�ه لل�بن ومنتجات�ه للحك�م عل�ي ٥.۱.۱.۱ب  

 اللبني للمنتج الغذائيه
يض��ع حل��ول للمش��اكل الناتج��ه م��ن اس��تهلاك المنتج��ات اللبني��ه المختلف��ه ف��ي ض��وء البيان��ات ۷.۲.۱.۱ب

 والمعلومات التي الم بها
ح��ل مش��اكل نق��ص القيم��ه الغذائي��ه للمن��تج اللبن��ي ع��ن طري��ق اض��افه بع��ض الميكروب��ات ي.٥.۱.۱.۲ب.

 الداعمه الحيويه
 المختلفه علي  القيمه الغذائيه للمنتج اللبني يقيم مخاطر العمليات التصنيعيه.۳.۱.۱.٥ب.
يحدد المراح�ل الحرج�ه اثن�اء عملي�ات التص�نيع المختلف�ه لتف�ادي الاض�رار بالقيم�ه الغذائي�ه .۲.۳.۱.٥ب.

 للمنتج اللبني  
 يقترح خطه لرفع القيمه الغذائيه للمنتجات اللبنيه المختلفه.۳.۱.۱.٦ب.

 

 جـ ـ المهارات المهنية:
 :  قادرا على أنية المقرر يكون طالب البرنامج بنهاية بنها

 يصنع منتجات لبنيه ذات خصائص غذائيه محدده..۱٥.۱.۱.۱ج.   
 يستطيع التحليل والتقييم الغذائى للبن ومنتجاته۱٦.۱.۱.۱ج.
 يتمكن من تكوين خلطات وبدائل الألبان سواء للحالات الخاصة أو لتغذية الأطفال۱۷.۱.۱.۱ج.

 لعامة:د ـ المهارات ا

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يستخدم الكومبيوتر في تجهيز وتحليل البيانات لاتخاذ القرار الناسب الخاص بتكون منتج�ات .۳.۳.۱.۲د.

 لبنيه ذات صفات غذائيه معينه
 تغذيه الانسان يستعمل الإنترنتِ في البحث عن المعلومات العلمية الخاصه بدور الالبان في.٦.۱.۱.٤د.
 يستطيع العمل فى صورة فريق عمل بشأن انتاج منتج لبني ذات قيمه غذائيه عاليه.٥.۱.۱.٦د.
 الألبان فى تغذية الإنسانفي مجال  يقدر علي التعلم الذاتي والتطوير المستمر.٤.۱.۱.۸د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤



                                  
    

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

الهرم الغذائى  –مفهوم التغذية  –مقدمه عامة  ١
 أمراض التغذية –

 الاختب��ارات الحس��ية الت���ى تج��رى ع��ن الل���بن
 ۳ ۲ ۲ ومنتجاته

الكيماوى وتأثير ذلك على قيمته  تركيب اللبن ٢
 ۳ ۲ ۲ ختلفه من الالبان كيماوياتحليل انواع م الغذائية

بروتين اللبن تركيبه وأهميته الغذائية  ٣
 ومنتجاته التجارية

تق���دير ب���روتين الل���بن ف���ي المنتج���ات اللبني���ه 
 ۳ ۲ ۲ المختلفه

دهن اللبن: تركيبه  وقيمته الغذائية وتأثيراته  ٤
 ۳ ۲ ۲ تقدير دهن اللبن في المنتجات اللبنيه المختلفه الصحية

كتوز: أهميته الغذائية ومشاكل وجوده فى اللا ٥
 الغذاء والتخمرات الميكروبية

تقدير اللاكتوز في اللبن و منتجات اللبن 
 ۳ ۲ ۲ المتخمره

تقدير بعض الاملاح المعدينه في المنتجات  أملاح اللبن وقيمتها الغذائية ٦
 ۳ ۲ ۲ اللبنيه المختلفه

٧ 
فيتامينات اللبن: الفيتامينات الذائبة فى الدهن 

 وعلاقتها بصحة الأنسان.
الفيتامينات الذائبه في تقدير وجود بعض 

 ۳ ۲ ۲ الدهن في المنتجات االلبنيه المختلفه

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

اء فيتامينات اللبن: الفيتامينات الذائبة فى الم ٨
 وعلاقتها بصحة الأنسان.

الفيتامينات الذائبه في الماء تقدير وجود بعض 
 ۳ ۲ ۲ في المنتجات االلبنيه المختلفه

على  للبن التصنيعية المختلفةتأثير المعاملات  ٩
 ۳ ۲ ۲ تصنيع المثلوجات اللبنية قيمته الغذائية.

القيمة الغذائية للمنتجات اللبنية المتخمرة  ١٠
 .)اللبنة – القريش الجبن – الزبادي(

و الام���لاح المعدني���ه ف���ي الفيتامين���ات تق���دير 
 ۳ ۲ ۲ القريش بادي و الجبنالز

القيمة الغذائية للمنتجات اللبنية الدهنية (القشدة  ١١
 السمن.) –الزبد  –

و الام���لاح المعدني���ه ف���ي الفيتامين���ات تق���دير 
 ۳ ۲ ۲ القشده و الزبد

و الام���لاح المعدني���ه ف���ي الفيتامين���ات تق���دير  لبنيةالقيمة الغذائية للمثلجات ال ١٢
 ۳ ۲ ۲ مثلجات اللبنيةال

لبن الأم ودوره وأهميته فى تغذية الأطفال  ١٣
 الرضع

تحلي���ل التركيب���ات الص���ناعيه المختلف���ه لل���بن 
 ۳ ۲ ۲ الاطفال كيميائيا ومقارنه التركيب بالبن الام 

 - - - الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 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   للطلاب ذوي

 المحدودة 

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

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷

  شفهيـة ومناقشات أسبوعيةتقييم درجة نشاط الطالب عن طريق أسئلة  أ ـ الأساليب المستخدمة :   
  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)

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 عام)الامتحان النظرى (اخرال

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 أ ـ مذكرات :
  كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –ن قسم الألبا -يز زماره أ.د. محسن عبد العز ةمذكر
 كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –قسم الألبان  - سهام سويلمد.  ةمذكر
 كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –قسم الألبان  -محمد عابد غنيمه د.  ةمذكر

 : ب ـ كتب 

 دوليهمكتبه الشروق ال  ۲۰۰۸د حلابو عومكوناته  س الغذاء

Tamime, A. and Robinson, R. ۲۰۰۷). Yogurt  Science and Technology. 
Second edition,Woodhead Publishing Ltd and CRC Press 
LLC.EnglandCheeseman, G.(1991). Milk as a food. Chapter 1 In 
Therapeutic Properties Of Fermented Milks. Edited by  Robinson 
,R.,Elsevier Applied Sci. England 

 أكاديميا انترناشيونال ۲۰۰٥الغذاء والتغذيه منظمه الصحه العالميه 

Jensen ,R. and Kroger, M.(2000). The importance of milk and milk products 
in the diet. Chapter 1 In Handbook of Dairy Foods and Nutrition. Edited 
by Miller, G; Jaevis,J and McBean,L. 2P

nd 
PEdition. CRC Press LLC. Boca 

Raton. 

Miller, G; Jaevis,J and McBean,L.(2000) Handbook of Dairy Foods and 
Nutrition. 2P

nd 
PEdition. CRC Press LLC. Boca Raton. 

ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Beneficial Microbes, Egyptian Journal of dairy Sciences, European Food 
Research and Technology, European Food Safety Authority (EFSA), Food 
Chemistry, Food Control, Food Microbiology, International Dairy Journal 
International Journal of Food Microbiology, Journal of Agricultural and Food 
Chemistry 

 
             سهام سويلم عبدالحميد/ دمنسق المقرر : 

 العلمى القسممجلس رئيس 
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا



                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۲۰۸ - ۱۰۳( 
  قواعد مراقبة جودة الألبان: أسم المقرر: 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
بمراقب�ه ج�وده المنتج�ات اللبني�ه كم�ا يك�ون الخاص�ه  المف�اهيم و المع�ارفاستيعاب العديد م�ن المع�ارف  

الت�ي تح�دد مواص�فات ا ب�القوانين والتش�ريعات ملم�ملما بالتقني�ات الحديث�ه لتحس�ين ج�وده المن�تج اللبن�ي و
ملما باخلاقيات البحث العلمي في عم�ل وتق�يم التق�ارير الخاص�ه بقواع�د  منتجات اللبنيه المختلفهللالجوده 

مراقبه الجوده محددا النقاط الحرجه و مقيما المخاطر المختلفه التي يتعرض لها المنتج و المص�نع داخ�ل 
ويكون له القدره عل�ي التق�يم  الانترنت والعمل ضمن فريق بحثي شبكهفي ذلك مستخدما مصانع الالبان  
 .الذاتي والمستمر

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 لمنتجات اللبنيه المختلفهيتعرف علي المفاهيم و الاسس المختلفه الخاصه بمراقبه جوده ا۲۹.۱. ۱.۱أ.
يتعرف علي لأساليب المتبعة لتقييم جودة المنتجات اللبنية المختلفة من النواحي الطبيعية  ۳۰.۱. ۱.۱أ.

 والكيماوية والميكروبية
يفهم ويعرف دور الكائنات الحية الدقيقة في جودة اللبن ومنتجاته وعلاقتها بالمنتج الغذائي ۳۱.۱. ۱.۱أ.

 وصحة الانسان
يذكر الطرق المختلفة لحفظ الألب�ان ومنتجاته�ا والاجه�زة والمع�دات المس�تخدمة ف�ي ذل�ك و ۳۲.۱. ۱.۱أ.

 التي تضمن جوده المنتج اللبني
 يحدد الموضوعات العلمية والتطبيقية الحديثة في مجال جودة الالبان.۳.۲.۱.۳أ.
 جات اللبنيه المختلفهيذكر التشريعات القانونيه التي تحدد مواصفات الجوده المنت.٤.۱.۱.٤أ.
 يناقش المواصفات القياسية الميكروبية للألبان ومنتجاتها.٥.۱.۱.٤أ.
 المنتجات اللبنيه المختلفهفي مصانع  يحدد معايير ومواصفات جودة الأداء.۲.۱.۱.٥أ.
 يلم بمواصفات الجوده الخاصه بالمنتجات اللبنيه المختلفه.۳.۲.۱.٥أ.
 يات البحث العلمي في عمل بحث خاص بمراقبه جوده المنتجات اللبنيهيلم بأساسيات وأخلاق.۳.۱.۱.٦أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يقيم المعلومات المتحصل عليها من تحليل المنتجات اللبنيه المختلفه للحك�م عل�ي ج�وده الاداء ٦.۱.۱.۱ب

 في مصانع الالبان
ايجاد حلول للمشاكل التصنيعيه من خلال بعض الملاحظات التي تظه�ر ف�ي المن�تج اللبن�ي .٦.۱.۱.۲ب. 

 ائناء عمليه التصنيع
المختلفه الموجوده في مصانع الالبان والت�ي م�ن دوره�ا ت�ؤثر عل�ي ج�وده  المخاطر يقيم.٤.۱.۱.٥ب.    

 المنتج اللبني
 ان نتيجه العمل في مصانع الالبانالمختلفه التي يتعرض لها الانسالمخاطر  يقيم.٤.۲.۱.٥ب.
المنتج�ات اللبني�ه المختلف�ه وال�تحكم فيه�ا لتف�ادي ح�دوث  داخ�ل مص�انعالحرجه  النقاطيحدد .۲.۳.۱.٥ب.

 المشكلات
 الاداء في مصانع الالبان لرفع جوده المنتج اللبنييقترح خطة لتطوير .٤.۱.۱.٦ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنطالب البرنامج  بنهاية بنهاية المقرر يكون
 يقيم الخواص الكيماويه والصحيه والغذائيه للمنتجات اللبنيه المختلفه۱۸.۱.۱.۱ج.  

 تحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة (الهاسب)۱۹.۱.۱.۱ج.
 يعد التقارير العلمية الفنية المتخصصة فى مجال قواعد مراقبه جوده الالبان٥.۱.۱.۲ج.  
 يقيم التقارير العلمية الفنية المتخصصة فى مجال قواعد مراقبه جوده الالبان۳.۱.۲.۲ج. 

يقيم جوده وكفائه الاجهزه المستخدمه في المصانع عن طريق جوده المنتجات اللبنيه ٤.۱.۲.۳ج.
 المصنعه



                                  
    

 

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 الكومبيوتر في تجهيز وعرض النتائج والتقاريريستخدم .٤.۱.۱.۲د.
 قواعد مراقبة جودة الألبانفي مجال  يستعمل الإنترنتِ في البحث عن المعلومات العلمية.۷.۱.۱.٤د.
 لمراقبه جوده الالبان ومنتجاتهايستطيع العمل فى صورة فريق عمل .٦.۱.۱.٦د.
 ي مجال مراقبه جوده الالبانف يقدر علي التعلم الذاتي والتطوير المستمر.٥.۱.۱.۸د.
 كتابة التقاريرِ والمخططاتِ الوصفيةِ للنتائج المتحصل عليهايستطيع .۷.۱.۱.۸د.
 

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

تجمي��ع الل��بن م��ن ام��اكن مختلف��ه وتحليل��ه  عوامل الجودة الشاملة للبن ومنتجاته ١
 ۳ ۲ ۲ علي مدي نظافه المنتج اللبنيحسيا للحكم 

 إنتاج اللبن النظيفطرق مراقبة  ٢
تحلي���ل تجمي��ع الل��بن م��ن ام��اكن مختلف��ه و

الخواص الكيموفيريائيه للحك�م عل�ي ج�وده 
 نقل وتداول المنتج اللبني

۲ ۲ ۳ 

 لميكروبات وتأثيرها فى جودة اللبن ومنتجاتها ٣
تجمي��ع الل��بن م��ن ام��اكن مختلف��ه وتحليل��ه 

عل���ي م���دي نظاف���ه المن���تج مكربيولوجي���ا 
 اللبني

۲ ۲ ۳ 

المواصفات القياسية المحلية والدولية للبن  ٤
 ومنتجاته

مقارن����ه النت����ائج المتحص����ل عليه����ا م����ن 
القياس����ية التحالي����ل الس����ابقه بالمواص����فات 

 لدولية للبنالمحلية وا
۲ ۲ ۳ 

القوانين والتشريعات الحاكمة لنقل وتداول  ٥
 وتصنيع الألبان

الق����وانين والتش����ريعات عم����ل تقري����ر ع����ن 
 ۳ ۲ ۲ الحاكمة لنقل وتداول وتصنيع الألبان

 أمراض العدوى الغذائية وطرق الوقاية منها ٦
تص��نيع الج��بن راس م��ن ل��بن مجم��ع م���ن 
السوق المحلي و تتبع النقاط الحرج�ه اثن�اء 

 التصنيع  
۲ ۲ ۳ 

 أمراض التسمم الغذائى وكيفية الوقاية منها ٧
تحلي��ل الج��بن الن��اتج كيماوي��ا للحك��م عل��ي 
ج��وده الاداء وم��دي ال��تحكم ف��ي المراح��ل 

 الحرجه
۲ ۲ ۳ 

 - - - للعملى الدراسىأمتحان منتصف الفصل  إمتحان منتصف الترم

 الفساد الميكروبى للبن ومنتجاته ٨
تحليل الجبن الناتج ميكروبيولوجيا للحكم 

علي جوده الاداء ومدي التحكم في 
 المراحل الحرجه

۲ ۲ ۳ 

الإضافات الغذائية وتأثيرها علي جودة اللبن  ٩
 ومنتجاته

الإضافات الغذائية الغير لبنيه تحليل 
تستخدم في مجال ميكروبيولوجيا والتي 

تصنيع منتجات الالبان المختلفه للحكم علي 
 مدي تاثيرها علي جوده المنتج اللبني 

۲ ۲ ۳ 

الإضافات الغذائية وتأثيرها علي خواص  ١٠
 المنتج اللبني الغذائيه والصحيه

استخدام بعض الاضافات الغير لبنيه مثل 
لبن فول الصويا في تصنيع الايس كريم و 

 للبني والحكم علي جودتهتحكيم المنتج ا
۲ ۲ ۳ 

 طرق تحسين حفظ وجودة اللبن ومنتجاته  ١١
تحليل الايس كريم الناتج سابقا كيماويا و 

ميكربيولوجيا للحكم علي تاثير فول 
 الصويا علي خواصه الصحيه والغذائيه

۲ ۲ ۳ 

تحليل مصادر الخطر ونقاط التحكم الحرجة  ١٢
 (الهاسب)

لتحديد نقاط للمصانع  زيارات ميدانية
 ۳ ۲ ۲ التحكم الحرجه

كتابه تقارير تتضمن تحليل وتقيم المخاطر  تحليل وتقييم المخاطر ١٣
 ۳ ۲ ۲ داخل مصانع الالبان



                                  
    

 ۳ ۲ ۲ الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

   - - - 

 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   للطلاب ذوي

 المحدودة 

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا القدرات المحدودة بالنسبة للطلاب ذوي 
 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 
 ملي  نهائي امتحان ع

 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

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

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰ أعمال السنة:-

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

كفر  كلية الزراعة ـ جامعة–قسم الألبان  - قواعد مراقبة جودة الألبانفي  قسم الألبان ةمذكر - أ ـ مذكرات :
     الشيخ 
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Chapman & Hall. UK.   
Robinson R. K. (1994). Modern Dairy Technology. Advances in Milk 
Processing 2nd. Ed. Springer Science+Business Media Dordrecht. 
USA. 

ـ المراجع والدوريات ج
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 لعزيز زمارهمحسن عبد ا /د.منسق المقرر : ا
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 ۲۰۱۹/۲۰۲۰لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

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

 كود المقرر :

 )۲۰۹ - ۱۰۳( 
 الميكروبيولوجيا الحديثة للألبان: أسم المقرر: 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

  ان باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
بميكروبيولوجي�ا الل�بن و منتجات�ه و الاس�تفاده الخاص�ه  الحديثه و المتقدم�هالعديد من المعارف  يستوعب 

 الحد منه�امستخدما تقميات حديثه تسبب فساد الأغذية  المعارف بالتعرف علي الميكروبات التىمن تللك 
ولس��تخدام ان��واع معين��ه م��ن الميكروب��ات  و انت��اج منتج��ات لبني��ه ذات خ��واص ص��حيه وغذائي��ه معين��ه

تطبي�ق أساس�يات ومنهجي�ات  كم�ا يجي�د. للتخلص من المخلفات اللبنيه بطريق ص�حيه للحف�اظ عل�ي البيئ�ه
رير في مجال علم الميكروبيولوجيا الحديث�ه مس�تخدما ف�ي ذل�ك ب�رامج في اعداد وتقيم التقا البحث العلمي

قي�اده والفع�ال م�ع الأخ�رين لتواص�ل ا الحاسب الالي و الانترنت والعم�ل ض�من فري�ق بحث�ي. كم�ا يمكن�ه
 .الالبان المجموعه والقدره علي اتخاذ القرارات المختلفه التي تخص مجال ميكروبيولوجيا

 لمقرر :ـ المستهدف من تدريس ا ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يفهم طبيعة اللبن ومنتجاته كبيئة مناسبة لنمو الميكروبات والتطور العلمي في مجال ۳۳.۱. ۱.۱أ.

 ميكروبيولوجي الالبان ودورها في الصناعات اللبنية
الدقيقة المختلفه و الأضرار الناتجة عن التلوث  يتعرف علي خصائص الكائنات الحية۳٤.۱. ۱.۱أ.

 الميكروبي وكيفية تلافيه
يفهم ويعرف دور الكائنات الحية الدقيقة في جودة اللبن ومنتجاته وعلاقتها بالمنتج الغذائي ۳٥.۱. ۱.۱أ.

 وصحة الانسان
ي تعكس يدرك كيفيه الاستفاده من شرش الجبن عن طريق اضافه بعض الميكروبات الت.۳.۱.۱.۲أ.

 خواص صحيه وغذائيه عليها مما ينعكس  علي البيئه المحيطه
 يتعرف علي التقنيات الحديثة المتبعة في حفظ وتحسين المنتجات اللبنيه المختلفه.۸.۱.۱.۳أ.
الميكروبيولوجيا الحديثة في عمل بحث خاص يلم بأساسيات وأخلاقيات البحث العلمي في .٤.۱.۱.٦أ.

 للألبان

 الذهنية :ب ـ المهارات 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
ض��وء  الص��حيه الناتج��ه م��ن تل��وث الل��بن بميكروب��ات مرض��يه ف��ي يض��ع حل��ول للمش��اكل ۸.۲.۱.۱ب    

 عن خواص نلك الميكروبات البيانات والمعلومات التي تم جمعها
تل�ك لح�ل  تظهر علي المنتج اللبني  خواص الميكروبات المختلفه و المشاكل التييربط بين .٥.۱.۱.۳ب.

 كلاتمشال
يصمم دراسه بحثيه بطريقه علميه ومنهجيه لحل بع�ض المش�كلات الميكروبي�ة الت�ي تتعل�ق .۳.۱.۱.٤ب.

 بالمنتجات اللبنيه
المختلف���ه الت���ي يتع���رض له���ا الانس���ان نتيج���ه اج���راء بع���ض الاختب���ارت المخ���اطر  يق���يم.٥.۲.۱.٥ب.

 الميكربيولوجيه
 اصناف ميكروبيه جديده لها خواص صحيه و غذائيه معينه.رح خطة لانتاج يقت.٥.۱.۱.٦ب.
 يتخذ القرار المناسب للتعامل مع المشاكل التي تحدث اثناء تصنيع المنتجات اللبنيه المختلفه.٤.۱.۱.۷ب.

 

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يصنع منتجات لبنيه ذات خصائص غذائيه و صحيه و تكنولوجيه محدده باستخدام انواع ۲۰.۱.۱.۱ج.   

 ميكروبيه معينه
 الالبان الميكروبيولوجيا يعد التقارير العلمية الفنية المتخصصة في مجال٦.۱.۱.۲ج. 

 الالبانميكروبيولوجيا  يقيم التقارير العلمية الفنية المتخصصة في مجال ٤.۱.۲.۲ج.
 
 



                                  
    

 مهارات العامة:د ـ ال

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يقدم عروض الكترونية مرئية في مجال ميكروبيولوجيا الألبان ومنتجاتها.٥.۱.۱.۲د.
 يحلل البيانات باستخدام برامج الحاسب الآلي المناسبة بهدف اتخاذ القرار المناسب.٤.۳.۱.۲د.
لميه في مجال علم الميكروبيولوجي من ادوات واجهزه حديئه والتي يحدد احتياجاته التع.۷.۱.۱.۳د.

 تساعده علي الكشف عن خواص الميكروبات المختلفه
 يستخدم مدى واسع من المصادر المعلوماتية بشكل فعال ومستمر.۸.۱.۱.٤د.
 يشارك في تقييم زملائه خاصة ما يرتبط بالواحي العلمية والأكاديمية.۲.۱.۱.٥د.
ظهر مهارات قيادة مجموعة عمل لإنجاز بعض المهام المتخصصة في  انتاج وتصنيع ي.۱.۱.۲.٦د.

 الألبان ومنتجاتها
 يدير الوقت أثناء المناقشات العلمية بفاعلية وكفاءة.۲.۱.۱.۷د.

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية رات النظريةالمحاض م

 Eukaryoteالصفات التى تمي�ز ك�ل م�ن ال�ـ  ١
& Prokaryote 

الاحتياط��ات الواج��ب اتباعه��ا ف��ى المعم��ل 
 ۳ ۲ ۲ الميكروبيولوجى

 ۳ ۲ ۲ قياس نمو البكتيريا ميكانيكية النمو البكتيرى وكيفية قياسة ٢

لم��زارع ت��أثير المغ��ذيات عل��ى النم��و ونوعي��ة ا ٣
 المستخدمة فى النمو

قي����اس تأثيرالبيئ����ات المختلف����ة عل����ى نم����و 
 ۳ ۲ ۲ الميكروبات

قي���اس تأثيردرج���ات الح���رارة عل���ى نم���و  تاثير درجات الحرارة على النمو ٤
 ۳ ۲ ۲ الميكروبات

الاتجاهات الحديثة فى مقاومة الميكروبات فى  ٥
   الالبان ومنتجاتها

ثب��يط قي�اس تأثيرالمض�ادات الحيوي��ة عل�ى ت
 ۳ ۲ ۲ نمو الميكروبات

الاتجاهات الحديثة فى مقاومة الميكروبات فى  ٦
  الالبان ومنتجاتها

قي���اس بع���ض العوام���ل عل���ى تثب���يط نم���و 
 ۳ ۲ ۲ الميكروبات

 ۳ ۲ ۲ عزل وتعريف بكتيريا حامض اللاكتيك تقسيم بكتيريا حامض اللاكتيك ٧
 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

الميكروبات  تعريفالاتجاهات الحديثة فى  ٨
 DNA ۲ ۲ ۳عزل الـ   فى الالبان ومنتجاتها

الميكروبات  تعريفالاتجاهات الحديثة فى  ٩
 PCR ۲ ۲ ۳عمل   فى الالبان ومنتجاتها

ف���ى مج���ال  أهمي���ة بكتيري���ا ح���امض اللاكتي���ك ١٠
 الألبان والمجالات الأخرى

ض اللاكتيك فى استخدام بكتيريا حام
 ۳ ۲ ۲ صناعة احد منتجات الألبان

ميكانكي��ة  –تقس��يمة  –(تعريف��ة  البكتيريوس��ين ١١
 سميتة) –استخلاصة  –اهميتة  –عملة 

دراسة تاثير البكتيروسين على نمو بادئ 
 ۳ ۲ ۲ الزبادى

 –ميكانكية عملة  –تقسيمة  –(تعريفة  النيسين ١٢
 ۳ ۲ ۲ دراسة تاثير النيسين على نمو بادئ الجبن )سميتة –استخلاصة  –اهميتة  -تخليقة 

وتحليل  التنظيف والتعقيم فى مصانع الألبان ١٣
 CIP ۲ ۲ ۳عمل تقرير عن  البيانات او النتائج

 - - - الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 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   للطلاب ذوي
 المحدودة 

 
يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا ب ذوي القدرات المحدودة بالنسبة للطلا

 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 
 تحان عملي  نهائي ام

 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

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

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰السنة: أعمال -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

     كفر الشيخ  جامعة – الميكروبيولوجيا الحديثة للألبانفي  قسم الألبان ةمذكر - أ ـ مذكرات :
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Food Protection; Milshwissenschft; Probiotics and Antimicrobial 
Proteins; Trends in Food sciences and Technology 

 حسن نور الدين حسن /د.منسق المقرر : ا
 ششادى نبيل راشد الغاي / د.ا                    

 ايناس جمعة بهجت /د                  
 العلمى القسممجلس رئيس                                                                                              
 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا

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


                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۲۱۰ -۱۰۳( 
 المواد الوسيطة فى صناعة الألبان :أسم المقرر: 

 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
واس��تخدماتها ف��ي مج��ال  ب��المواد الوس��يطه وانواعه��ا اس��تيعاب العدي��د م��ن المع��ارف الاساس��يه الخاص��ه  

ملم�ا ب�القوانين لا ائي�ه والص�حيه لتل�ك الاض�افاتالالبان وربط تلك المعارف بجوده منتج لبني وقيمته الغذ
والتش��ريعات المنظم��ه لاض��افه واس��تخدام تل��ك الم��واد مس��تخدما تل��ك الاض��افات لح��ل المش��اكل الخاص��ه 

مس��تخدما ف��ي ذل��ك ب��رامج لانت��اج منتج��ات مقل��ده و ان يك��ون ملم��ا بالتقني��ات الحديث��ه لتحس��ين بالانت��اج 
 ريق بحثي.الحاسب الالي و الانترنت والعمل ضمن ف

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يتعرف على انواع المواد الوسيطه التي تستخدام فى الصناعات اللبنية. -۳٦.۱. ۱.۱أ.
 اللبني.يتعرف علي تاثير المواد الوسيطه علي جوده و خصائص المنتج ۳۷.۱. ۱.۱أ.
 يفهم ميكانيكيه عمل هذه المواد الوسيطه۳۸.۱. ۱.۱أ.
يلم بمكونات وخصائص المواد الغير لبنيه التي تستخدم كبدائل لبعض المكونات اللبنيه . ٥.۱.۲.۱أ.

 المختلفه
 يلم بخصائص وتركيب المواد الوسيطة التي فى صناعة الألبان ومنتجاتها. ٦.۱.۲.۱أ.
 لغذائية الوسيطة التي فى صناعة الألبان ومنتجاتهايفهم القيمة ا. ۷.۱.۲.۱أ.
 يفهم القيمة الصحية للمواد الوسيطة التي فى صناعة الألبان ومنتجاتها. ۸.۱.۲.۱أ.
 يلم بالتشريعات المحلية والدولية المنظمة لاستخدام المواد الوسيطه فى الصناعات اللبنية.٦.۱.۱.٤أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنيكون طالب البرنامج  بنهاية المقرر
الكيميائيه للم�واد الوس�يطه الت�ي تس�تخدم ف�ي التحليلات عليها من المعلومات المتحصل يقيم ۷.۱.۱.۱ب  

 مجال الالبان
عل�ي حس�ب نوع�ه  للمن�تج اللبن�ي ان�واع ونس�ب معين�ه م�ن الم�واد الوس�يطةاضافه يقترح .۷.۱.۱.۲ب.   

 هلحل للمشاكل اللبنيه المختلف
 عن استخدامات المواد الوسيطه في مجال الالبانيصمم كتابة دراسة علمية منهجية .۲.۲.۱.٤ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يقيم الخواص الكيماويه للمواد الوسيطه المختلفه۲۱.۱.۱.۱ج.  

 ذائيه للمنتجات اللبنيه المختلفهيحلل ويقييم القيمه الغ۲۲.۱.۱.۱ج.

يطبق الطرق المثلي و الحديثه في استخدام بعض بدائل الدهون فى إنتاج بعض المنتجات ۲۳.۱.۱.۱ج.
 اللبنية المقلدة.

 يقيم المواد الوسيطه المستخدمه في المنتجات اللبنيه المختلفه۱.۱.۲.۳ج.   
 يع  المنتجات اللبنيه المختلفهيقيم المواد المختلفه التي تستخدم في تصن۲.۱.۲.۳ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يستخدم مدى واسع من المصادر المعلوماتية بشكل فعال ومستمر في التعرف علي الخواص .۹.۱.۱.٤د.

 المواد الوسيطه
العلمية لاستخدام المواد الوسيطه في  يشارك في تقييم زملائه خاصة ما يرتبط بالواحي.۳.۱.۱.٥د.

 مجال الالبان
لاتخاذ القرار المناسب لاستخدام انواع معينه من المواد  يكون قادراً علي القيادة الواعية.۲.۱.۲.٦د.

 الوسيطه ونسب اضافتها
 يدير الوقت أثناء المناقشات العلمية بفاعلية وكفاءة.۳.۱.۱.۷د.

 لى طبقاً للوارد باللائحة الدراسيةالنظرى والعم محتوي المقرر:ـ  ٤



                                  
    

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

١ 
 Eالـ  نظام تسميةالغذائية :  الأضافات

numbers –  أنواع المضافات الغذائية
الشروط الواجب  –بصفة عامة وأهميتها 

 توافرها فى المضافات الغذائية

 الاختب��ارات الحس��ية الت���ى تج��رى ع��ن الل���بن
 ۳ ۲ ۲ ومنتجاته

الأض��افات الغذائي��ة ف��ى مج��ال الألب��ان أه��م  ٢
 ومنتجاتها

دراسه خواص بعض المواد الوسيطه التي يتم 
 ۳ ۲ ۲ تجميعها من السوق المحلى

٣ 
ملح الطعام ف�ى الص�ناعات اللبني�ة: أنواع�ه 

 –الأش���تراطات الواج���ب توافره���ا في���ه  –
 أسباب الأضافة –ضافة طرق الإ

تج��ارب عملي��ه لدراس��ه أث��ر مل��ح الطع��ام 
 ۳ ۲ ۲ على خواص الخثره والجبن

م���واد وأم���لاح الاس���تحلاب وأهميته���ا ف���ى  ٤
 الصناعات اللبنية

تج���ارب عملي���ه لاس���تخدام بع���ض ام���لاح 
الاس���تحلاب المختلف���ه لتص���نيع أن���واع م���ن 

 الحبن مطبوخ
۲ ۲ ۳ 

للق���وام  الم���واد المثبت���ة و الم���واد المثخن���ة ٥
 واستخداماتها فى الصناعات اللبنية

تج�����ارب عملي�����ه لدراس�����ه تأثيراس�����تخدام 
المثبت���ات عل���ى خ���واص بع���ض المنتج���ات 

 لبنيه
۲ ۲ ۳ 

الم�����واد المس������تحلبه واس������تخداماتها ف������ي  ٦
 الصناعات اللبنيه

تج��ارب عملي��ه لاس��تخدام المس��تحلبات ف��ي 
 ۳ ۲ ۲ صناعه منتجات لبنيه

٧ 
واس�تخداماتها ف�ي  المنتجات اللبنيه المجففه

 الصناعات اللبنيه
تج��ارب عملي��ه لاس��تخدام بع��ض المنتج��ات 

 ۳ ۲ ۲ اللبنيه المجففه في صناعه الزبادى

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

الم��واد المجبن��ة واس��تخداماتها ف��ى ص��ناعة  ٨
 الجبن

تج����ارب عملي�����ه لدراس�����ه ت�����أثير بع�����ض 
 ۳ ۲ ۱ العوامل على تجبن الجبن وخواص الخثره

البادئات الميكروبية فى الصناعات اللبنية:  ٩
 أنواعها –أهميتها 

تصنيع بعض المنتجات المتخمره ببادئات 
 ۳ ۲ ۱ مختلفه

المواد الحافظة واستخداماتها فى  ١٠
 الصناعات اللبنية

المواد الحافظه  تجارب عمليه لدراسه اثر
 ۳ ۲ ۱ على خواص المنتجات اللبنيه

المواد الداعمة والمحسنة للقيمة الغذائية  ١١
 ۳ ۲ ۱ تصنيع منتجات لبنيه مدعمه  لأنتاج منتجات لبنية خاصة

١٢ 
القيم����ة الص����حية والغذائي����ة والاقتص����ادية 
لاس���تخدام الم���واد الوس���يطة ف���ى ص���ناعة 

 الألبان
 ۳ ۲ ۱ تصنيع منتجات لبنيه خاصه

التش��ريعات والمواص��فات القياس��ية للم��واد  ١٣
 الوسيطة ومضافات الأغذية

 ۳ ۲ ۱ مناقشات

 - - - الأمتحان العملى الأمتحان العملى ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 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   للطلاب ذوي

 المحدودة 

بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا  يتم التعامل معهمبالنسبة 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 
   ىامتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

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

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 مذكرة القسم - أ
  كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –ن قسم الألبا -أ.د. محسن عبد العزيز زماره  ةمذكر
 كفر الشيخعة جام –كلية الزراعة  –قسم الألبان  - سهام سويلمد.  ةمذكر
 كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –قسم الألبان  -محمد عابد غنيمه د.  ةمذكر

 : بـ ـ كتب

Chandan R and Kilara A (2011) Dairy ingredients for food 
processing. A John Wiley & Sons, Inc., Publication. 

Francisco Delgado-Vargas and Octavio Paredes-López. (2009). 
Natural                   colorants for food and nutraceutical uses. 
CRC Press                   

Boca Raton, Florida Anilkumar Gaonkar, Andrew McPherson. 
(2006). Ingredient                interactions: effects on food 
quality. CRC Press Taylor & Francis Group 6000 Broken 

Jensen ,R. and Wood, R.; Foster, L.; Damant, A. and Key Pauline 
(2004). Analytical methods for food additives. CRC Press, 
Boca Raton, Florida. 

Committee on Food Chemicals Codex, Food and Nutrition Board 
(2004). Food chemicals codex. The National Academy of 
Sciences, Washington, DC. 

JECFA (2004). Safety Evaluation of Certain Food Additives and 
Contaminants. International Program on Chemical Safety 
World Health Organization, Geneva. 

Jim Smith and Lily Hang-Shum (2003). Food additives data book. 
Black Science Ltd,  Blackwell Publishing Company  



                                  
    

ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Int. Dairy J.  / J. Dairy Sci. / J. Dairy Res. / FASEB J. - J. Food Sci. 
- Food Technology / Food Hydrocolloids / J. Food Sci. Technol. 
- Journal of the American Oil Chemists' Society (JAOCS)European Food 
Federation of Oils, Seeds and Fats Associations: www.fosfa.org 
- Grain and Feed Trade Association: www.gafta.com 
- Malaysian Palm Oil Association: www.mpoa.org.my 
- Malaysian Palm Oil Council: www.mpoc.org.my 
-Ministry of Plantation Industries and Commodities: www.kppk.gov.my 
-National Association of Margarine Manufacturers: www.margarine.org 
-Oil World: www.oilworld.de 
-USDA Agricultural Research Service: 1Twww.ncaur.usda.gov 1T 
-www.eleseiver.com 
- 1Twww.sehha 1T.com.nutrition 
- 1Twww.freepatentsonline 1T.com 

 
 محسن عبد العزيز زماره /د.منسق المقرر : ا

 د/ سهام سويلم                      
 د/محمد عابد غنيمه                      

 
 العلمى القسممجلس رئيس 

 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا

http://www.ncaur.usda.gov/
http://www.eleseiver/
http://www.sehha/
http://www.freepatentsonline/


                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۲۱۰ -۱۰۳( 
 المواد الوسيطة فى صناعة الألبان :أسم المقرر: 

 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
واس��تخدماتها ف��ي مج��ال  ب��المواد الوس��يطه وانواعه��ا اس��تيعاب العدي��د م��ن المع��ارف الاساس��يه الخاص��ه  

ملم�ا ب�القوانين لا ائي�ه والص�حيه لتل�ك الاض�افاتالالبان وربط تلك المعارف بجوده منتج لبني وقيمته الغذ
والتش��ريعات المنظم��ه لاض��افه واس��تخدام تل��ك الم��واد مس��تخدما تل��ك الاض��افات لح��ل المش��اكل الخاص��ه 

مس��تخدما ف��ي ذل��ك ب��رامج لانت��اج منتج��ات مقل��ده و ان يك��ون ملم��ا بالتقني��ات الحديث��ه لتحس��ين بالانت��اج 
 ريق بحثي.الحاسب الالي و الانترنت والعمل ضمن ف

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يتعرف على انواع المواد الوسيطه التي تستخدام فى الصناعات اللبنية. -۳٦.۱. ۱.۱أ.
 اللبني.يتعرف علي تاثير المواد الوسيطه علي جوده و خصائص المنتج ۳۷.۱. ۱.۱أ.
 يفهم ميكانيكيه عمل هذه المواد الوسيطه۳۸.۱. ۱.۱أ.
يلم بمكونات وخصائص المواد الغير لبنيه التي تستخدم كبدائل لبعض المكونات اللبنيه . ٥.۱.۲.۱أ.

 المختلفه
 يلم بخصائص وتركيب المواد الوسيطة التي فى صناعة الألبان ومنتجاتها. ٦.۱.۲.۱أ.
 لغذائية الوسيطة التي فى صناعة الألبان ومنتجاتهايفهم القيمة ا. ۷.۱.۲.۱أ.
 يفهم القيمة الصحية للمواد الوسيطة التي فى صناعة الألبان ومنتجاتها. ۸.۱.۲.۱أ.
 يلم بالتشريعات المحلية والدولية المنظمة لاستخدام المواد الوسيطه فى الصناعات اللبنية.٦.۱.۱.٤أ.

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنيكون طالب البرنامج  بنهاية المقرر
الكيميائيه للم�واد الوس�يطه الت�ي تس�تخدم ف�ي التحليلات عليها من المعلومات المتحصل يقيم ۷.۱.۱.۱ب  

 مجال الالبان
عل�ي حس�ب نوع�ه  للمن�تج اللبن�ي ان�واع ونس�ب معين�ه م�ن الم�واد الوس�يطةاضافه يقترح .۷.۱.۱.۲ب.   

 هلحل للمشاكل اللبنيه المختلف
 عن استخدامات المواد الوسيطه في مجال الالبانيصمم كتابة دراسة علمية منهجية .۲.۲.۱.٤ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يقيم الخواص الكيماويه للمواد الوسيطه المختلفه۲۱.۱.۱.۱ج.  

 ذائيه للمنتجات اللبنيه المختلفهيحلل ويقييم القيمه الغ۲۲.۱.۱.۱ج.

يطبق الطرق المثلي و الحديثه في استخدام بعض بدائل الدهون فى إنتاج بعض المنتجات ۲۳.۱.۱.۱ج.
 اللبنية المقلدة.

 يقيم المواد الوسيطه المستخدمه في المنتجات اللبنيه المختلفه۱.۱.۲.۳ج.   
 يع  المنتجات اللبنيه المختلفهيقيم المواد المختلفه التي تستخدم في تصن۲.۱.۲.۳ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يستخدم مدى واسع من المصادر المعلوماتية بشكل فعال ومستمر في التعرف علي الخواص .۹.۱.۱.٤د.

 المواد الوسيطه
العلمية لاستخدام المواد الوسيطه في  يشارك في تقييم زملائه خاصة ما يرتبط بالواحي.۳.۱.۱.٥د.

 مجال الالبان
لاتخاذ القرار المناسب لاستخدام انواع معينه من المواد  يكون قادراً علي القيادة الواعية.۲.۱.۲.٦د.

 الوسيطه ونسب اضافتها
 يدير الوقت أثناء المناقشات العلمية بفاعلية وكفاءة.۳.۱.۱.۷د.

 لى طبقاً للوارد باللائحة الدراسيةالنظرى والعم محتوي المقرر:ـ  ٤



                                  
    

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

١ 
 Eالـ  نظام تسميةالغذائية :  الأضافات

numbers –  أنواع المضافات الغذائية
الشروط الواجب  –بصفة عامة وأهميتها 

 توافرها فى المضافات الغذائية

 الاختب��ارات الحس��ية الت���ى تج��رى ع��ن الل���بن
 ۳ ۲ ۲ ومنتجاته

الأض��افات الغذائي��ة ف��ى مج��ال الألب��ان أه��م  ٢
 ومنتجاتها

دراسه خواص بعض المواد الوسيطه التي يتم 
 ۳ ۲ ۲ تجميعها من السوق المحلى

٣ 
ملح الطعام ف�ى الص�ناعات اللبني�ة: أنواع�ه 

 –الأش���تراطات الواج���ب توافره���ا في���ه  –
 أسباب الأضافة –ضافة طرق الإ

تج��ارب عملي��ه لدراس��ه أث��ر مل��ح الطع��ام 
 ۳ ۲ ۲ على خواص الخثره والجبن

م���واد وأم���لاح الاس���تحلاب وأهميته���ا ف���ى  ٤
 الصناعات اللبنية

تج���ارب عملي���ه لاس���تخدام بع���ض ام���لاح 
الاس���تحلاب المختلف���ه لتص���نيع أن���واع م���ن 

 الحبن مطبوخ
۲ ۲ ۳ 

للق���وام  الم���واد المثبت���ة و الم���واد المثخن���ة ٥
 واستخداماتها فى الصناعات اللبنية

تج�����ارب عملي�����ه لدراس�����ه تأثيراس�����تخدام 
المثبت���ات عل���ى خ���واص بع���ض المنتج���ات 

 لبنيه
۲ ۲ ۳ 

الم�����واد المس������تحلبه واس������تخداماتها ف������ي  ٦
 الصناعات اللبنيه

تج��ارب عملي��ه لاس��تخدام المس��تحلبات ف��ي 
 ۳ ۲ ۲ صناعه منتجات لبنيه

٧ 
واس�تخداماتها ف�ي  المنتجات اللبنيه المجففه

 الصناعات اللبنيه
تج��ارب عملي��ه لاس��تخدام بع��ض المنتج��ات 

 ۳ ۲ ۲ اللبنيه المجففه في صناعه الزبادى

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

الم��واد المجبن��ة واس��تخداماتها ف��ى ص��ناعة  ٨
 الجبن

تج����ارب عملي�����ه لدراس�����ه ت�����أثير بع�����ض 
 ۳ ۲ ۱ العوامل على تجبن الجبن وخواص الخثره

البادئات الميكروبية فى الصناعات اللبنية:  ٩
 أنواعها –أهميتها 

تصنيع بعض المنتجات المتخمره ببادئات 
 ۳ ۲ ۱ مختلفه

المواد الحافظة واستخداماتها فى  ١٠
 الصناعات اللبنية

المواد الحافظه  تجارب عمليه لدراسه اثر
 ۳ ۲ ۱ على خواص المنتجات اللبنيه

المواد الداعمة والمحسنة للقيمة الغذائية  ١١
 ۳ ۲ ۱ تصنيع منتجات لبنيه مدعمه  لأنتاج منتجات لبنية خاصة

١٢ 
القيم����ة الص����حية والغذائي����ة والاقتص����ادية 
لاس���تخدام الم���واد الوس���يطة ف���ى ص���ناعة 

 الألبان
 ۳ ۲ ۱ تصنيع منتجات لبنيه خاصه

التش��ريعات والمواص��فات القياس��ية للم��واد  ١٣
 الوسيطة ومضافات الأغذية

 ۳ ۲ ۱ مناقشات

 - - - الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

م التعلي 
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 
التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية
-تدريب ميداني

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 



                                  
    

 مشاريع بحثية)

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
القدرات   للطلاب ذوي

 المحدودة 

لا يؤثر على سير العمل طبقا  يتم التعامل معهم بدعم إضافى ممابالنسبة 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 

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

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰ى: العمل-
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 مذكرة القسم - أ
  كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –ن قسم الألبا -أ.د. محسن عبد العزيز زماره  ةمذكر
 كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –قسم الألبان  - سهام سويلمد.  ةمذكر

 كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –قسم الألبان  -محمد عابد غنيمه د.  ةكرمذ

 : بـ ـ كتب

Chandan R and Kilara A (2011) Dairy ingredients for food 
processing. A John Wiley & Sons, Inc., Publication. 

Francisco Delgado-Vargas and Octavio Paredes-López. (2009). 
Natural                   colorants for food and nutraceutical uses. 
CRC Press                   

Boca Raton, Florida Anilkumar Gaonkar, Andrew McPherson. 
(2006). Ingredient                interactions: effects on food 
quality. CRC Press Taylor & Francis Group 6000 Broken 

Jensen ,R. and Wood, R.; Foster, L.; Damant, A. and Key Pauline 
(2004). Analytical methods for food additives. CRC Press, 
Boca Raton, Florida. 

Committee on Food Chemicals Codex, Food and Nutrition Board 
(2004). Food chemicals codex. The National Academy of 
Sciences, Washington, DC. 

JECFA (2004). Safety Evaluation of Certain Food Additives and 
Contaminants. International Program on Chemical Safety 
World Health Organization, Geneva. 

Jim Smith and Lily Hang-Shum (2003). Food additives data book. 
Black Science Ltd,  Blackwell Publishing Company  



                                  
    

ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Int. Dairy J.  / J. Dairy Sci. / J. Dairy Res. / FASEB J. - J. Food Sci. 
- Food Technology / Food Hydrocolloids / J. Food Sci. Technol. 
- Journal of the American Oil Chemists' Society (JAOCS)European Food 
Federation of Oils, Seeds and Fats Associations: www.fosfa.org 
- Grain and Feed Trade Association: www.gafta.com 
- Malaysian Palm Oil Association: www.mpoa.org.my 
- Malaysian Palm Oil Council: www.mpoc.org.my 
-Ministry of Plantation Industries and Commodities: www.kppk.gov.my 
-National Association of Margarine Manufacturers: www.margarine.org 
-Oil World: www.oilworld.de 
-USDA Agricultural Research Service: 1Twww.ncaur.usda.gov 1T 
-www.eleseiver.com 
- 1Twww.sehha 1T.com.nutrition 
- 1Twww.freepatentsonline 1T.com 

 
 محسن عبد العزيز زماره /د.منسق المقرر : ا

 د/ سهام سويلم                      
 د/محمد عابد غنيمه                      

 
 العلمى القسممجلس رئيس 

 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا

http://www.ncaur.usda.gov/
http://www.eleseiver/
http://www.sehha/
http://www.freepatentsonline/


                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۲۱۱ - ۱۰۳( 
 حفظ وتداول الألبان: أسم المقرر: 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

  ان باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
و الاسس المتعلقه بحفظ وتداول المنتجات اللبنيه من الفساد الكيماوي و العديد من المعارف  يستوعب 

ولوجيا اللبن و منتجاته و الاستفاده من تللك بميكروبيالخاصه  و المتقدمه الميكروبي أثناء النقل والتداول
لتحسين جوده يات حديثه مستخدما تقنيالمعارف بالتعرف علي الميكروبات التى تسبب فساد الأغذية 

 يوضح الاساليب العلمية والطرق الاحصائية المناسبة في تنفيذ المشروع البحثي و.حفظ المنتج اللبني
مس�تخدما ف�ي ذل�ك ب�رامج  حف�ظ وت�داول المنتج�ات اللبني�هف�ي مج�ال  اع�داد وتق�يم التق�ارير وقادرا علي  

تق��ديم ع��روض الكتروني��ه واض��حه  الحاس��ب الال��ي و الانترن��ت والعم��ل ض��من فري��ق بحث��ي. كم��ا يمكن��ه
 ومميزه

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يتعرف علي أنواع وصفات ونمو الميكروبات المسببة لفساد الألبان الخام والمبردة  -۳۹.۱. ۱.۱أ. 

 والمعاملة بالحرارة
يلم  بنظم تعبئة الألبان والعبوات المستخدمة و دورها في حفظ المنتجات اللبنيه اثناء النقل ٤۰.۱. ۱.۱أ.

 و التداول
 منتجاتهيتعرف علي طرق المختلفه لحفظ اللبن و٤۱.۱. ۱.۱أ.
 يذكر الخصائص المختلفه  للمواد الحافظه التي تستخدم في مجال الالبان.٦.۱.۲.۱أ.
 يذكر الانواع المختلفه  للمواد الحافظه التي تستخدم في مجال الالبان.۷.۱.۲.۱أ.
 يحدد التشريعات القانونيه التي تحدد انواع و نسب المواد التي تستخدم كمواد حافظة.۷.۱.۱.٤أ.

 هارات الذهنية :ب ـ الم
 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 

يوضح الاساليب العلمية والطرق الاحصائية المناسبة التي تستخدم لتحديد اضافه نسب .۷.۱.۱.٤ب.
 معينه من المواد الحافظه التي  تزيد من قوه حفظ المنتج اللبني دون الاضرار بجودته

 نتج اللبنيممرتبطه بسوء حفظ و تداول الالمخاطر ال يقيم.٥.۱.۱.٥ب.

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يطبق الأساليب المثلي و العمليات الحراريه و التكنولوجيه المناسبه للمنتجات اللبنيه .۲٤.۱.۱.۱ج.    

 للبني.المختلفه و التي تعطي اعلي قوه حفظ للمنتج ا
 يكتب مقترح لمشروع بحثي عن الطرق المثلي لحفظ و تداول الالبان۷.۱.۱.۲ج.
 يقيم  مقترح لمشروع بحثي عن الطرق المثلي لحفظ و تداول الالبان٤.۱.۲.۲ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 مجال حفظ و تداول الألبان ومنتجاتهايقدم عروض الكترونية مرئية في .٦.۱.۱.۲د.
يستخدم بأعلى كفاءة ممكنة  تقنية المعلومات خاصة ما يرتبط بالحاسب وعلومه في مجال  -.۳.۲.۱.۲د.

 حفظ و تداول الألبان ومنتجاته
يحلل البيانات باستخدام برامج الحاسب الآلي المناسبة بهدف اتخاذ القرار المناسب لاستخدام .٥.۳.۱.۲د.

 انواع  مواد حافظه معينه نسب و
يظهر مهارات قيادة مجموعة عمل لإنجاز بعض المهام المتخصصة في  حفظ و تداول  .۳.۱.۲.٦د.

 الألبان الألبان ومنتجاتها

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري وس العمليةالدر  المحاضرات النظرية م



                                  
    

 تركيب اللبن وقابليته للفساد –مقدمه عامة  ١
تجمي���ع عين���ات ل���بن م���ن الس���وق المحل���ي 
وتحليل���ه كيماوي���ا وميكروبيولجي���ا للحك����م 

 علي مدي قابليته للفساد 
۲ ۲ ۳ 

 إنتاج اللبن النظيف ٢
تحلي��ل الل��بن بع��د الحل��ب مباش��ره و تحليل��ه 

حف��اظ علي��ه بع��د النق��ل للحك��م عل��ي م��دي ال
 اثناء عمليات النقل المختلفه

۲ ۲ ۳ 

التحلي��ل الميكروبي��ولجي للمنتج��ات اللبني��ه  نمو الميكروبات فى اللبن ٣
 ۳ ۲ ۲ المخزنه

 الأمراض التى تنتقل عن طريق اللبن ٤
ع���زل الميكروب���ات الت���ي تحص���ل عليه���ا 
والتع��رف عليه��ا س��واء كان��ت مرض��يه او 

 غير مرضيه
۲ ۲ ۳ 

حف��ظ الل��بن عل��ي دراج��ات ح��راره مختلف��ه  تبريدحفظ اللبن بال ٥
 ۳ ۲ ۲ وتحليله ميكروبيولوجيا

 ۳ ۲ ۲ عمل تقرير عن انواع المبردات المختلفه أنواع المبردات ٦

٧ 

  طرق نقل وتداول اللبن الخام ومنتجاته
نقل اللبن من المزارع الصغير لمراكز  •

 التجميع
 نقل اللبن من مراكز التجميع للمصنع •
 سلبى والتبريد النشطالتبريد ال •

عم���ل تقري���رعن التبري���د الس���لبي والتبري���د 
 ۳ ۲ ۲ السريع

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

٨ 

تأثير المعاملات الحرارية للبن على محتواه 
 الميكروبى 

 اللبن المبستر •
 اللبن المعقم •
 اللبن المعامل بدرجات الحرارة الفائقة •
 لمركزاللبن ا •

 اللبن المجفف

معامله اللبن علي درجات حراره مختلفه 
 ۳ ۲ ۲ ثم تحليله كيماويا

معامله اللبن علي درجات حراره مختلفه  الفساد الميكروبى للألبان المعاملة بالحرارة ٩
 ثم تحليله ميكروبيولوجيا

۲ ۲ ۳ 

١٠ 
 تعبئة الألبان السائلة والمركزة والمجففة 

 بنتطور عبوات تعبئة الل •
 التعبئة تحت تعقيم •
 العبوات الذكية •

عمل تقرير عن انواع العبوات المختلفه 
 المناسبه لكل منتج لبني

۲ 

۲ ۳ 

القوانين والتشريعات الخاصة بنقل وتداول  ١١
 الألبان

القوانين والتشريعات عمل تقرير عن 
 الخاصة بنقل وتداول الألبان

۲ ۲ ۳ 

تحليل اللبن السائل ومطابقه تركيبه  المواصفات القياسية للألبان السائلة ١٢
 بالمواصفات القياسيه للبن السائل

۲ ۲ ۳ 

مراقبة الجودة الميكروبية للبن الخام واللبن  ١٣
 المعامل حرارياً 

مراقبة الجودة عمل تقرير عن كيفيه 
 الميكروبية للبن الخام واللبن المعامل حرارياً 

۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 ۲۸ ۲۸ ۱٤ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني



                                  
    

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-(دروس عملية

-ميدانيتدريب 
 مشاريع بحثية)

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
القدرات   للطلاب ذوي

 المحدودة 

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

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷

 مة :   أ ـ الأساليب المستخد

  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)

 ى (الاسبوع الخامس عشر)الامتحان العمل
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 راجع :ـ قائمة الكتب الدراسية والم ۸

     كفر الشيخ  جامعة –حفظ وتداول الألبان في  قسم الألبان ةمذكر - أ ـ مذكرات :
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ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .
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 شادى نبيل الغايش /د                    

 العلمى القسممجلس رئيس                                                                                              
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا
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 ۲۰۱۹/۲۰۲۰لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

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

 كود المقرر :

 )۲۱۲ - ۱۰۳( 
 ألبان الأطفال: أسم المقرر: 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

  ان باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
لعمل مستحضرات صناعية تطبيق المعارف المختلفه الخاصه بتركيب و خواص لبن الام  

لأثار السلبية تحديد ا للبن الأطفال و المشابه للبن الام في التركيب و الخواص كما يكون قادرا علي 
 .والمخاطر الصحية المحتملة لتغذية الأطفال على لبن الأبقار وغيرها من حيوانات اللبن وطرق تجنبها

مقترحا خطه  التشريعات القانونيه التي تحدد خصائص التركيبات اللبنيه الخاصه بلبن الاطفالبملما 
خاصه يربط بين المعلومات ال ما. كذات خصائص صحيه وغذائيه معينه تراكيب جديده  انتاجلتطوير 

كما .  لتفادي تلك العيوب ومعالجتها اوالعيوب التي تظهر عليه لتراكيبات لبن الاطفال مختلفهبخواص ال
مستخدما في ذلك برامج الحاسب الالي و  الخاصه بلبن الاطفالاعداد وتقيم التقارير يكون قادرا علي 

 .قياده المجموعهوالفعال مع الأخرين لتواصل ا الانترنت والعمل ضمن فريق بحثي. كما يمكنه
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يتعرف على تطور القناة الهضمية للطفل و مدي ملائمتها لهضم المنتجات اللبنيه لمختلفه٤۲.۱. ۱.۱أ.
 لي المكونات المناعية فى لبن الأمو الاهميه البيولوجيه لها.يتعرف ع٤۳.۱. ۱.۱أ.
 يتعرف الأهمية البيولوجية والقيمة الغذائية للبن الأم٤٤.۱. ۱.۱أ.
يعرف تاثير المعاملات التكنولوجية على التركيبات المختلفة المستخدمة فى صناعة ٤٥.۱. ۱.۱أ.

 منتجات البان الاطفال
 بن الأم مقارنة بالألبان الأخرىيتعرف علي تركيب ل٤٦.۱. ۱.۱أ.
 يلم بمكونات وخصائص المواد الغير لبنيه التي تستخدم في تركيب مخاليط لبن الاطفال.۸.۱.۲.۱أ.
 يذكر الانواع المختلفة للتركيبات اللبنية الخاصة بتغذية الرضع أو الاطفال.۹.۱.۲.۱أ.
 

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنج بنهاية المقرر يكون طالب البرنام
الذين يعانون من  يعدل التركيب الكيماوي للبن لعمل خلطات لبنه مناسبه لتغذية الأطفال۹.۲.۱.۱ب

 .مشاكل معينه
 يضع تصور لوقاية الأطفال الرضع من التأثيرات السلبية للرضاعة الصناعية۱۰.۲.۱.۱ب
لمستحضرات الصناعية للبن بعض المشاكل التصنيعه في اوالخواص الحسيه  يربط بين.٦.۱.۱.۳ب.

 الأطفال و يجد حلول لها
ذات خصائص صحيه وغذائيه الاطفال  للبن تراكيب جديده  يقترح خطة لتطوير الانتاج.٦.۱.۱.٦ب.

 معينه

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 لائم الاطفال الذين يعانون من مشاكل صحيه معينهيصنع خلطات لبن للأطفال ت۲٥.۱.۱.۱ج.    
 يكون خلطات وبدائل البان مناسبه لتغذية الأطفال۲٦.۱.۱.۱ج.
 يطبق الأساليب المثلي لتصنيع لبن الاطفال حتي يكون قريبا من تركيب و خواص لبن الام۲۷.۱.۱.۱ج.
 بن الاميعد التقارير العلمية الفنية المتخصصة عن خصائص و بدائل ل۸.۱.۱.۲ج.
 يعد التقارير العلمية الفنية المتخصصة عن خصائص و بدائل لبن الام٥.۱.۲.۲ج.

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 بصوره واضحه يجيد كتابه التقارير الخاصه بالابحاث المتعلقه بلبن الالطفال.٥.۱.۱.۱د. 

كفاءة ممكنة  تقنية المعلومات خاصة ما يرتبط بالحاسب وعلومه في حساب يستخدم بأعلى .٤.۲.۱.۲د.
 مكونات خلطات لبن للأطفال

 المجموعه في تحليل منتجات لبن الاطفال المختلفه القدرة على قيادة.٤.۱.۲.٦د.



                                  
    

 

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 عتمدةالم عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

 ۳ ۲ ۲ تقرير عن لبن الام أهمية التغذية على لبن الأم –مقدمه عامة  ١

الكيماوى للبن الأم والعوامل المؤثرة  التركيب ٢
 ۳ ۲ ۲ التحليل الكيماوي للبن الام عليه

 بروتينات لبن الأم ٣
ي ل����بن الام تق����دير الب����روتين الموج����ود ف����

ومقارنت���ه بمحت���وي الب���روتين ف���ي الل���بن 
 البقري

۲ ۲ ۳ 

تق����دير الب����روتين الموج����ود ف����ي ل����بن الام  دهن لبن الأم ٤
 ۳ ۲ ۲ ومقارنته بمحتوي لدهن في اللبن البقري

 اللاكتوز وسكريات الأوليجو فى لبن الأم ٥
تق����دير اللاكت����وز الموج����ود ف����ي ل����بن الام 
ومقارنت���ه بمحت���وي اللاكت���وز ف���ي الل���بن 

 البقري
۲ ۲ ۳ 

 الفيتامينات فى لبن الأم ٦
تق�دير بع�ض الفيتامين�ات الموج�ود ف�ي ل�بن 
الام ومقارنت����ه بمحت����وي الفيتامين����ات ف����ي 

 اللبن البقري
۲ ۲ ۳ 

٧ 
الهرمونات والأنزيمات ومثباطتها فى لبن 

 الأم
ع���ن محت���وي ل���بن الام م���ن  عم���ل تقري���ر

 ۳ ۲ ۲ ومثباطتهاالهرمونات و الانزيمات 

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

عن المكونات المناعية فى لبن  عمل تقرير المكونات المناعية فى لبن الأم ٨
 ۳ ۲ ۲ الأم

تطور القناة الهضمية للأطفال وتأثير لبن الأم  ٩
 كروفلورا الأمعاءعلى مي

عن تطور القناة الهضمية  عمل تقرير
للأطفال وتأثير لبن الأم على ميكروفلورا 

 الأمعاء
۲ ۲ ۳ 

١٠ 
الأنواع المختلفة للتركيبات اللبنية الخاصة 

بتغذية الرضع أو الأطفال في الصحة 
  والمرض

محاوله عمل تركيبات لبنيه مشابهه للبن 
 ۳ ۲ ۲ الام

 ۳ ۲ ۲ التحليل الكيماوي لتلك التركبيات ضرات اللبن الصناعيةطرق تحليل مستح ١١

١٢ 
الأثار السلبية والمخاطر الصحية المحتملة 

لتغذية الأطفال على لبن الأبقار وغيرها من 
 حيوانات اللبن وطرق تجنبها. 

 ۳ ۲ ۲ التحليل الميكروبي لتلك التركبيات

١٣ 
التي قد تحدث من تغذيه الصحية المشاكل 

 تجنبهاعلي لبن الام  الرضع
قد تحدث  الصحيةالمشاكل  عمل تقرير عن

على لبن الأبقار من تغذيه الرضع علي 
 وطرق تجنبها

۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

 التعلم التجريبي √التعلم  √
-(دروس عملية

 المحاكاه حل  



                                  
    

-تدريب ميداني الذاتي
 مشاريع بحثية)

 المشكلات

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
القدرات   للطلاب ذوي

 المحدودة 

التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا يتم بالنسبة 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 حريري نهائامتحان  ت

 ب ـ التوقيت :

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

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰هى: الشف -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

     كفر الشيخ  جامعة – البان الاطفالفي  قسم الألبان ةمذكر - أ ـ مذكرات :

 : ب ـ كتب

 
Guo, M. (2014). Human Milk Biochemistry and Infant Formula 

Manufacturing Technology,  
Maurer, M. (2010). Baby milk. Jabberwocky press, Minneapolis, USA 

.Woodhead Publishing Ltd. UK. 
 الرياض  : -دار طويق للنشر والتوزيع  -) .الغذاء والوقاية من الأمراض ۲۰۱۰( حنفى نصر معوض

 القاهرة – الهيئة المصرية العامة للكتاب . الأم غذاء ووقاء لبن) :  ۲۰۰۷محمد الحسيني عبد السلام ( 
  –منشأه المعارف  –التصنيع والخواص الوظيفية لبروتينات اللبن .)  ۲۰۰۲نبيل محمد مهنا ( 
 .اسكندرية 

الهيئة المصرية العامة .) : اللبن ومنتجاته لغذاء وصحة الإنسان  ۲۰۰۱محمد الحسيني عبد السلام (  -
  القاهرة –للكتاب 

Packard, V. (1982). Human Milk and Infant Formula, 1P

st
P ed. Academic press.  

ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Egyptian Journal of dairy Sciences 
European Food Research and Technology 
Food Control 
Food Microbiology 
International Dairy Journal 
International Journal of Food Microbiology 
Journal of Dairy Research 
Journal of Dairy Science  
Journal of Food Protection 
Trends in Food sciences and Technology 

 
 محسن عبد العزيز زماره /د.منسق المقرر : ا
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 ۲۰۱۹/۲۰۲۰لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 قسم الالبان: القسم الذي يدرس المقرر

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

 كود المقرر :

 )۱۰۳ـ  ۲۱۳( 
  الخواص الريولوجيه للالبان و منتجاتها: أسم المقرر: 

 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 المقرر : هدفـ  ۲

   باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
تطبي�ق المعلوم�ات و  تقدير الخواص الريولوجيه المختلفه للالبان و منتجاتها ع�ن طري�ق 

لف��ه الت��ي تظه��ر ف��ي ب��الخواص الريولوجي��ه ف��ي ح��ل المش��كلات المخت المع��ارف الخاص��ه
المنتجات اللبنيه للحصول علي منتج لبني عالي الجوده و محتفظا بخواصه الطبيعيه اثناء 

مستخدما في ذل�ك ب�رامج الحاس�ب الال�ي و الانترن�ت والعم�ل ض�من فري�ق  النقل و الحفظ و التداول.
 .و اعداد التقارير المختلفه و مناقشتها في هذا المجال  بحثي

 من تدريس المقرر :ـ المستهدف  ۳

 :والفهم المعرفةأ ـ 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يتعرف علي الطرق المختلفة لتقدير الخواص الريولوجيه  المختلفه٤۷.۱. ۱.۱أ.
 يتعرف علي الخواص الريولوجيه للبن ومنتجاته و أهميتها٤۸.۱. ۱.۱أ.
 ختلفه للخواص الريولوجيه للبن ومنتجاته يتعرف علي المصطلحات الم٤۹.۱. ۱.۱أ.
 يتعرف علي اهميه تطبيق المعارف الريولوجيه لتحسين خواص المنتج اللبني ٥۰.۱. ۱.۱أ.
 يفهم  العلاقة بين الخواص الريولوجيه٥۱.۱. ۱.۱أ.
التقنيات الحديثة المتبعة في تحسين الخواص الريولوجيه للمنتجات اللبنيه يتعرف علي .۱۰.۱.۱.۳أ.
 لمختلفها
 

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يحل المشكلات المختلفة التي تظهر علي اللبن و منتجاته عن طريق المعلومات المتاحة ۱۱.۲.۱.۱ب   

 عن خواص اللبن الريولوجيه  
اللبني اثناء النقل والتداول و التخزين  عن  تنبأ بالعيوب المختلفه التي قد تظهر في المنتجي.۸.۱.۱.۲ب.  

 والربط بينهم لتفادي حدوث تلك العيوب للمنتج اللبني الخواص الريولوجيه طريق تحليل 
 الخواص الريولوجيهعن طريق تقيم صناعه الالمراحل الحرجه اثناء عمليات  يحدد.۳.۳.۱.٥ب.

 .اكل التصنيعيه المختلفهلمشالتحكم فيها لتفادي حدوث ا المختلفه للمنتجات اللبنيه
 

 جـ ـ المهارات المهنية:

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يطبق الاساليب المثلي للصناعه بما يتوافق مع الخواص الريولوجيه للبن۲۸.۱.۱.۱ج.     
 يقدر الخواص الريولوجيه المختلفه للبن ومنتجاته۲۹.۱.۱.۱ج.
 تحكم في  الخواص الريولوجيه للبن لانتاج منتج لبني ذات خصائص معينهي۳۰.۱.۱.۱ج.
تقيم الاجهزه المستخدمه في تقدير الخواص الريولوجيه عن طريق تحليل البيانات المتحصل عليها م�ن تل�ك ٥.۱.۲.۳ج.

 الاجهزه

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
في حل المشكلات الناتجه عن  تاثير الخواص الريولوجيه   علي  القدره علي قياده الفريق.٥.۱.۲.٦د.

 .اللبني المنتج
التعلم الذاتي و المستمرعن طريق استخدام  شبكة المعلومات والكتب والنشرات الفنية .۸.۱.۱.۸د.

 ي الناتج المصنعوالدوريات في كيفية حل المشكلات الناتجه عن  تاثير الخواص الريولوجيه   عل
 

 



                                  
    

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

مقدمه عن علم الريولوجي و علاقته  ١
 بخواص الجبن

 الريولوحى علم مفاهيم عامه عن
۲ ۲ ۳ 

سه كيفيه تكوين الصلابه و القوام درا ٢
 المطاطي في الجبن

تجارب عملية لتقدير الخواص الريولوجيه 
 ۳ ۲ ۲ للجبن الطري

ارتباط علي الريولوجي بالسوائل و  ٣
 المواد الصلبه 

تجارب عملية لتقدير الخواص الريولوجيه 
 ۳ ۲ ۲ للجبن الجاف

٤ 
التعرف علي الصفات و الخواص 

و كيفيه قياسها بال الريولوجيه للجبن 
TBA 

للحبن   TPAتجارب عملية لتقدير 
 ۳ ۲ ۲ لطريا

 ۳ ۲ ۲ الجاف للحبن  TPAتجارب عملية لتقدير  تقسيم الجبن طبقا للخواص الريولوجيه ٥

أهميه قياس الخواص الريولوجيه في  ٦
 صناعه و تطور الجبن

تجارب عمليه لدراسة اثر بعض العوامل 
 ۳ ۲ ۲ على الخواص الريولوجيه للخثرة

٧ 
كيفيه استخدام الرياميتر في قياس 

 الخواص الريولوجيه المختلفه للزبادي
تجارب عملية لتقدير بعض الخواص 

 ۳ ۲ ۲ الريولوجيه للزبادي

 - - - للعملى أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

الخواص الريولوجيه المفاهيم و ٨
 لجل الزبادي.المختلفه 

عمل تقرير عن استخدام الريامتر لقياس 
 ۳ ۲ ۲ الخواص الريولوجيه

٩ 
العوامل المختلفه التي تؤثر علي 

 الخواص الريولوجيه لجل الزبادي.
العوامل المختلفه التي عمل تقرير عن 

تؤثر علي الخواص الريولوجيه لجل 
 الزبادي

۲ ۲ ۳ 

اللزوجه والسوائل ذات السلوك  ١٠
 النيوتيني والغير نيوتوني

لزوجه أنواع من تجارب عملية لتقدير 
 ۳ ۲ ۲ اللبن السائل

 ۳ ۲ ۲ تجارب عملية لتقدير لزوجه اليوغورت الطرق المختلفه لقياس اللزوجه ١١

 تجارب عملية لدراسة اثر بعض العوامل التقدير العملي للصفات الريولوجيه ١٢
 ۳ ۲ ۲ على لزوجه الالبان

الاتجاهات الحديثه في مجال علم  ١٣
 الريولوجي

تجارب عملية لدراسة اثر بعض العوامل 
 ۳ ۲ ۲ على لزوجه الالبان

 - - - الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 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   للطلاب ذوي

 المحدودة 

يتم التعامل معهم بدعم إضافى مما لا يؤثر على سير العمل طبقا درات المحدودة بالنسبة للطلاب ذوي الق
 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 
 نهائي   امتحان عملي

 ى امتحان  تحريري نهائ

 ب ـ التوقيت :

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

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –قسم الألبان  - محمد يوسف خليفهد. أ. ةمذكر أ ـ مذكرات :
  كفر الشيخجامعة  –كلية الزراعة  –ن قسم الألبا -ه أ.د. محسن عبد العزيز زمار ةمذكر

 : بـ ـ كتب

Wright , A.J., Scanlon,  M.G., Hartel, R.W., and Marangoni A.G.. 
(2010). Rheological Properties of milk fat and butter  J. food 
sci., 66: 1056. 

Lee, W. J. and Lucey, J. A. (2010), Formation and physical 
properties of yogurt. Asian-Aust. J. Anim. Sci., 23: 1127. 

Pandya, A. J.; Ghodke, K. M. goat and sheep milk products other 
than cheeses and yoghurt. (2007). Small Ruminant Research, 
v. 68, p. 193-206,  

Home, D. S. and Muir, D. D. (1995). Rheological properties of acid 
milk gels. 1. Effect of composition, process and acidification 
conditions on products from recombined milks. 
Milchwissenschaft. 50: 444. 

ـ المراجع والدوريات ج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Egyptian Journal of dairy Sciences 
European Food Research and Technology 
International Dairy Journal 
Journal of Agricultural and Food Chemistry 
Journal of Dairy Research 
Journal of Dairy Science 

 
 سهام سويلم /د.منسق المقرر : ا

 العلمى القسممجلس رئيس 
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا



                                  
    

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

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

 كود المقرر :

 )۲۱٤ - ۱۰۳( 
 الأنسانالمنتجات اللبنية وصحة : أسم المقرر: 

 ماجستيرالمستوى : 

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

 ـ هدف المقرر : ۲

  ان باجتياز هذا المقرر بنجاح يكون الطالب قادرا على
يطبيق المعلومات الخاصه بخواص اللبن الكيماويه و الميكروبيه و الغذائيه للحصول علي اعلي  

ب المش��اكل الص��حيه الناتج��ه ع��ن اس��تفاده ص��حيه م��ن اس��تهلاك منتج��ات الالب��ان المختلف��ه و تجن��
الموض��وعات العلمي��ة والتطبيقي��ة الحديث��ة ف��ي مج��ال علاق��ه  يح��ددكم��ا . اس��تهلاك منتج��ات لبني��ه معين��ه
قادرا علي تقيم المخاطر المختلفه الناتجه من استهلاك الالبان ومنتجاتها  المنتجات اللبنيه وصحه الانسان

اع��داد وتق��يم  و منتج��ات لبني��ه ذات قيم��ه ص��حيه عالي��ه يطب��ق الأس��اليب المثل��ي و الحديث��ه لتص��نيعكم��ا 
مستخدما في ذلك برامج الحاسب الالي و الانترنت والعم�ل ض�من فري�ق بحث�ي.  ذلك المجالالتقارير في 

التعليم الذاتي و المس�تمر ف�ي ذل�ك قياده المجموعه والقدره علي والفعال مع الأخرين لتواصل ا كما يمكنه
 المجال

 ن تدريس المقرر :ـ المستهدف م ۳

 :والفهمأ ـ المعرفة 

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يتعرف علي علاقة اللبن ومنتجاته بالأمراض المزمنة المرتبطة بتناول اللبن ومنتجاته٥۲.۱. ۱.۱أ.
 هيفهم دور الكائنات الحية الدقيقة في انتاج منتج لبني ذو خواص صحيه معين٥۳.۱. ۱.۱أ.
يتعرف علي التأثيرات السلبية للملوثات الميكروبية والكيماوية فى اللبن على صحة ٥٤.۱. ۱.۱أ.

 المستهلك
 يتعرف علي الادوار التي تلعبها الالبان ومنتجاتها للمحافظه علي صحه الانسان٥٥.۱. ۱.۱أ.
 يتعرف علي القيمه الغذائية والصحيه للبن ومنتجاته٥٦.۱. ۱.۱أ.
الموض��وعات العلمي��ة والتطبيقي��ة الحديث��ة ف��ي مج��ال علاق��ه المنتج��ات اللبني��ه وص��حه  يح��دد.٤.۲.۱.۳أ. 

 الانسان

 ب ـ المهارات الذهنية :

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يقيم المعلومات المتحصل عليها من التحليلات المختلفه للبن ومنتجاته للحكم علي الجوده  ۸.۱.۱.۱ب

 نتج اللبنيالصحيه للم
لانتاج منتج لبني يتانسب مع الاشخاص الذين يعانون من مشاكل يعدل تركيب اللبن بما ۱۲.۲.۱.۱ب 

 صحيه معينه
 الصحيه الناتجه من استهلاك المنتجات اللبنيه المختلفهالمخاطر  يقيم.۲.۲.۱.٥ب.
 يقترح خطه لانتاج منتجات لبنيه ذات خواص صحيه معينه.۷.۱.۱.٦ب.

 رات المهنية:جـ ـ المها

 :  قادرا على أنبنهاية بنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يطبق الأساليب المثلي و الحديثه لتصنيع منتجات لبنيه ذات قيمه صحيه عاليه۳۱.۱.۱.۱ج.
دور الل�بن ومنتجات�ه ب�بعض الام�راض والوقاي�ه يعد التقارير العلمية الفنية المتخصص�ة ع�ن ۹.۱.۱.۲ج.

 منها
دور الل�بن ومنتجات�ه ب�بعض الام�راض والوقاي�ه يم التقارير العلمية الفنية المتخصصة ع�ن يق٦.۱.۲.۲ج.

 منها

 د ـ المهارات العامة:

 :  قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
يستخدم الكومبيوتر في تجهيز وتحليل البيانات لاتخاذ القرار الناسب الخاص بتكون منتجات .٦.۳.۱.۲د.

 ات صفات غذائيه معينهلبنيه ذ
يستعمل الإنترنتِ في البحث عن المعلومات العلمية الخاصه بدور الالبان في تغذيه و .۱۲.۱.۱.٤د.

 صحه الانسان
 للحصول علي منتجات لبنيه عاليه القيمه الصحيهالفريق  قيادة  .٦.۱.۲.٦د.
الالبان و منتجاتها بصحه في مجال علاقه ٮ يقدر علي التعلم الذاتي والتطوير المستمر.۹.۱.۱.۸د.



                                  
    

 الانسان

 النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 المعتمدة عدد الساعات العناوين 

 إجمالي عملي نظري الدروس العملية المحاضرات النظرية م

الخواص البيولوجية والغذائية  –مقدمه عامة  ١
 للبن ومنتجاته

بن بم���ا تحتوي���ه م���ن تحلي���ل مكون���ات الل���
 ۳ ۲ ۲ فيتامينات و املاح معدنيه

ملوثات اللبن الميكروبية والكيماوية وتأثيرها  ٢
 على صحة الإنسان

عزل الميكروبات المرضيه م�ن المنتج�ات 
 ۳ ۲ ۲ اللبنيه والتعرف عليها

علاقة اللبن ومنتجاته بالأمراض المرتبطة  ٣
 ۳ ۲ ۲ وقشده تغذيه حيوانات التجارب  علي لبن  بالتغذية

علاقة اللبن ومنتجاته بأمراض القلب وتصلب  ٤
 الشرايين

لوزن ونم�����و حيوان�����ات التتب�����ع المس�����تمر
 ۳ ۲ ۲ التجارب

العوامل المؤثرة على تصلب الشرايين  ٥
 ومضاعفتها

تحلي��ل مكون��ات حيوان��ات التج��ارب للحك��م 
 ۳ ۲ ۲ دهن اللبن بامراض القلبعلي مدي تأثير 

 اته بمرض السمنهعلاقة اللبن ومنتج ٦
تحلي��ل مكون��ات حيوان��ات التج��ارب للحك��م 

ده���ن الل���بن ب���امراض عل���ي م���دي ت���أثير 
 السمنه

۲ ۲ ۳ 

٧ 
دور اللبن ومنتجاته بالوقايه من مرض 

 السرطان
دور اللبن ومنتجاته بالوقايه عمل تقارير عن 

 ۳ ۲ ۲ من مرض السرطان

 - - - لىللعم أمتحان منتصف الفصل الدراسى إمتحان منتصف الترم

علاقة اللبن ومنتجاته بأمراض الجهاز  ٨
 الهضمى وسوء التغذية

علاقة اللبن ومنتجاته عمل تقارير عن 
 ۳ ۲ ۲ بأمراض الجهاز الهضمى وسوء التغذية

علاقة اللبن ومنتجاته بأمراض الحساسية  ٩
 الغذائية

علاقة اللبن ومنتجاته بأمراض الحساسية 
 ۳ ۲ ۲ الغذائية

التخمرات الميكروبية الداعمة للحيوية وصحة  ١٠
 الأنسان

استخدام ميكروبات معينه لانتاج البان 
 ۳ ۲ ۲ متخمره داعمه حيويه

تغذيه الفئران علي تلك الالبان المتخمره و  الببتيدات النشطة بيولوجياَ فى اللبن ومنتجاته ١١
 ۳ ۲ ۲ تتبع الوزن والنمو

تحليل مكونات حيوانات التجارب للحكم  رق إنتاجهاالمنتجات اللبنية الوظيفية وط ١٢
 ۳ ۲ ۲ علي مدي تأثير تلك الالبان علي صحته

تأثير العمليات التصنيعية على الخواص  ١٣
 الصحية للبن ومنتجاته

تحليل اللبن ثم اجراء بعض العمليات 
التصنعيه عليه وتحليله للحكم علي مدي 

الخواص  تأثير تلك المعاملات علي
  للبنالصحية 

۲ ۲ ۳ 

 - - - الأمتحان العملى  ١٤

 - - - الأمتحان الشفوى الأمتحان الشفوى ١٥

 ٤۲ ۲۸ ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات التدريس  ٥
 والتعلم :

 
 

 

المحاضرة  √
 المطورة

المناقشات  √
 والحوار

التعليم  
 التعاوني

التعليم  √
 الالكتروني

√ 
التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-س عملية(درو 

-تدريب ميداني

حل  
 المشكلات

 المحاكاه 



                                  
    

 مشاريع بحثية)

 

ـ أساليب التعليم والتعلم  ٦
القدرات   للطلاب ذوي

 المحدودة 

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

 
 ـ تقويم الطلاب : ۷

 ساليب المستخدمة :   أ ـ الأ

  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)

 الامتحان العملى (الاسبوع الخامس عشر)
 الامتحان النظرى (اخرالعام)

 (اخر العام) الامتحان الشفوى

 جـ ـ توزيع الدرجات :
 امتحانات:

              ۱۰الشفهى:  -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -
 الدراسية والمراجع : ـ قائمة الكتب ۸

 أ ـ مذكرات :
جامعة  –كلية الزراعة  –قسم الألبان  -  محسن عبد العزيز زمارهأ.د./  اللبن وتصلب الشرايين مذكرة -

 كفر الشيخ
جامعة كفر  –كلية الزراعة  –قسم الألبان مذكره اللبن والوقايه من الامراض المختلفه. د سهام سويلم 

 الشيخ



                                  
    

 : ب ـ كتب

   
• Deeth, H. & Datta, N. (2011) Encyclopedia of Dairy Sciences, 2nd ed. 

Academic 
الرياض -دار طويق للنشر والتوزيع  -) .الغذاء والوقاية من الأمراض ۲۰۱۰( حنفى نصر معوض •  
• Fox, P.F. (2009) Milk Proteins: From Expression to Food (eds A. 

Thompson, M. Boland & H. Singh). Academic Press, San Diego, CA. 
• Park, Y.W. (2009) Bioactive Components in Milk and Dairy Products (ed. 

Y. Park), pp. 3–12. Wiley-Blackwell, Ames, IA. 
• Taylor, S.L. & Hefle, S.L. (2006) Modern Nutrition in Health and 

Disease, 10 P

th
P edn (eds M.E. Shils, M. Shike, A.C. Ross, B. Caballero & 

R.J. Cousins). Lippincott Williams & Wilkins, Baltimore, MD. 
• Ghosh, S. & Playford, R.J. (2006) Nutraceutical Proteins and Peptides in 

Health and Disease (eds Y. Mine & F. Shahidi). CRC Press, Boca Raton, 
FL. 

• Boehm, G. & Stahl, B. (2003) Functional Dairy Products (eds T. Mattila-
Sandholm & M. Saarela), Woodhead Publishing, Cambridge. 

اسكندرية  –منشأه المعارف  –التصنيع والخواص الوظيفية لبروتينات اللبن .)  ۲۰۰۲نبيل محمد مهنا (  •  
الهيئة المصرية العامة  .اء وصحة الإنسان ) : اللبن ومنتجاته لغذ ۲۰۰۱محمد الحسيني عبد السلام (  •

القاهرة –للكتاب   
• Marteau, P., Vesa, T. & Rambaud, J.C. (1997) Probiotics 2: Applications 

and Practical Aspects (ed. R. Fuller), pp. 65–68. Chapman & Hall, 
London. 

• Soothill, J.F. (1987) Food Allergy (ed. R.K. Chandra). Nutrition Research 
Education Foundation, St John’s, Newfoundland, Canada. Press, London. 

• Cheeseman, G.(1991). Milk as a food. Chapter 1 In Therapeutic Properties 
Of Fermented Milks. Edited by  Robinson ,R.,Elsevier Applied Sci. 
England 

يات ـ المراجع والدورج

 العلمية أو نشرات .. ألخ .

Egyptian Journal of dairy Sciences 
European Food Research and Technology 
Food Control 
Food Microbiology 
International Dairy Journal 
International Journal of Food Microbiology 
Journal of Dairy Research 
Journal of Dairy Science  
Journal of Food Protection 
Trends in Food sciences and Technology 
Journal of Nutrition 
Journal of Nutrition and Metabolism 
Journal of Nutrition Metabolism and Cardiovascular disease 
Annals of Nutrition and Metabolism 

 
 محسن عبد العزيز  /د.منسق المقرر : ا
 سهام سويلم /د                  

 العلمى القسممجلس رئيس                                                                                              
 
 

 )محسن عبد العزيز زماره /د.(ا



                                  
    

 ۲۰۱۹/۲۰۲۰لعام الأكاديمي  لتوصيف مقرر دراسي 
 تكنولوجيا الأغذية: القسم الذي يدرس المقرر

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

 دراسات عليا (دكتوراة) : المستوى السياسة الغذائية المقرر:أسم  001-308:  المقرر كود

 شتوى:الفصل الدراسى 

 ساعات المعتمدة:دد الساعات :  نظري             عملي                الع

 

  ـ هدف المقرر : ۲

 باجتياز الطالب المقرر بنجاح يكون قادرا على:

تطبيق المعلومات الحديثة فى موضوع السياسة والتثقيف الغذائى فى إعطاء المعلومات الصحيحة عن 

 على الحالة الغذائية للمجتمع . الغذاء والتغذية  بما ينعكس بالإيجاب

 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 :  قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةطالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 يتعرف على القيمه الغذائية للأغذية. -.٤.۱.۱.۲أ.
 .ى القيمه الغذائية للأغذيةعليشرح مدى تأثير العوامل الزراعية والعمليات التكنولوجية  -٥.۱.۱.۲أ.
 يلم بأسس تدعيم وتقوية الأغذية -٦.۱.۱.۲أ.
 يلخص الإضافات الغذائية الغير ضارة بالبيئة والإنسان۷.۱.۱.۲أ.

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذية طالببنهاية  المقرر يكون  :الذهنية ب ـ المهارات
 على القيمة الغذائية للأغذية. الأغذيةطرق لدراسة تأثير عمليات حفظ يقترح . ۸.۱.۱.۳ب.
 طرق لدراسة تأثير عمليات النقل والتداول والتخزين على القيمة الغذائية للأغذيةيقترح .۹.۱.۱.۳ب.
 القيمة الغذائية للأغذيةالتي تعظم  الغذائيةالإضافات  يختار.۱۰.۱.۱.۳ب.

   :قادرا على أنالأغذية تكنولوجيا بنهاية المقرر يكون طالب  جـ ـ المهارات المهنية:
 .لتعرف علي القيمة الغذائية للأغذية وتأثير العمليات التكنولوجية عليهاالطرق المثلى ليستخدم  -۳۲.۱.۱.۱ج.
 يتعامل مع الأدوات والتجهيزات المستخدمة في تقدير القيمة الغذائية  بكفاءة۳۳.۱.۱.۱ج.
 مة الغذائٮة للأغذيةيقيم تأثير المعاملات الزراعية علي القي۳٤.۱.۱.۱ج.

 د ـ المهارات العامة:

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةالمقرر يكون طالب  بنهاية
 .والمتخصصة المتنوعة مع الجهات البحثية التصنيع الغذائيبكفاءة ضمن فريق بحثى فى مجال . يعمل ۳.۱.۱.۷د.
 باستمرار في مجال تكنولوجيا الاغذية ليةعمل على تنمية مهارته المعرفية والذهنية والعم.ي۳.۲.۱.۷د.
 .يدير اللقاءات العلمية بمهارة ويسر۳.۳.۱.۷د.
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                                                   قاً للوارد باللائحة الدراسيةالنظرى والعملى طب محتوي المقرر:ـ  ٤

 عدد الساعات العناوين 

 الدروس العملية              المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
 ٢ - ٢ _________________ الغذاء ووظائفه وأقسامه  ١
 ۲ - ٢ _________________ هاالأغذية اكربوهيدراتية ومنتجات ٢

 ۲ - ٢ _________________ الأغذية اكربوهيدراتية ومنتجاتها -تابع: ٣

 ۲ - ٢ _________________ الأغذية البروتينية ومنتجاتها ٤

 ۲ - ٢ _________________ تابع: الأغذية البروتينية ومنتجاتها ٥

 ۲ - ٢ _________________ الزيوت والدهون   ٦

 ۲ - ٢ _________________ ا بالصحةموعلاقته والكوليسترول اللليبيدات ٧

 ۲ - ٢ _________________ العناصر المعدنية ٨

 ۲ - ٢ _________________ العادات الغذائية وأثرها على السلوك الغذائى  ٩

 ۲ - ٢ _________________ الفيتامينات الذائبة فى الماء ١٠

 ۲ - ٢ _________________ الدهون مينات الذائبة فىالفيتا -تابع: ١١

مكونات الهرم الغذائى المرشد وفوائده الصحية   ١٢
 والغذائية 

_________________ ٢ - ۲ 

 ۲ - ٢ _________________ تخطيط الوجبات ١٣

 ۲ - ٢ _________________ حساب السعرات الحرارية فى الوجبات الغذائية ١٤

 ٢٨ - ٢٨ الاجمالى 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



                                  
    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 رئيس مجلس القسم العلمي :                                                                                              منسق المقرر

 دالمنعم السباعىليلى عبأ.د/    

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  

 
يتم التعامل معهم بدعم إضافي مما لا يؤثر على سير العمل للجدول النسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة ب

 الدراسى
 

 ـ تقويم الطلاب : ۷

أ ـ الأساليب المستخدمة 

   : 

 

 ال السنة امتحانات اعم -۱
  .الامتحان العملى -٢
 الامتحان الشفهى  -٣
  الامتحان النهائى التحريرى -٤

 ب ـ التوقيت :

 

 امتحانات  اعمال السنة (الإسبوع الخامس والعاشر) -١
 عشر) رابعالامتحان العملى(الاسبوع ال -٢
 عشر) خامسالامتحان الشفهى( الاسبوع ال -٣
 عشر) سخامالامتحان التحرير النهائى( الاسبوع ال -٤

 جـ ـ توزيع الدرجات :

 

 امتحانات:

              10الشفهى: -)      ٥+٥( ۱۰أعمال السنة: -

 ۱۰۰المجموع:            ٦۰الامتحان النهائى:  -     ۲۰العملى: -

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 ______________________________ أ ـ مذكرات :

 القيمة الغذائية للأغذية)۲۰۱۰(لى عبدالمنعم السباعى لي :ب ـ كتب ملزمة 

 الكويت -عالم المعرفة -مشكلة إنتاج الغذاء في الوطن العربي) ۱۹۹۰محمد علي الفرا ( - جـ ـ كتب مقترحة :

علمية أو الدوريات المراجع والدـ 

 نشرات .. ألخ .

 

Journal of agricultural and food chemistry 
Food biotechnology 
Journal of food quality 
Food chemistry 
Journal of food science 
Food research international 

 :الإنترنت شبكة على مواقع
00TUhttp://www.ncbi.nlm.nih.govUT 

www.sciencedirect.com//: http 
http://www.e-journals.org/microbiology/ 
http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 
http://www.highwire.org/ 
http://www.adsa.org/ 

http://www.ncbi.nlm.nih.gov/


                                  
    

 أ.د/ سحر رمضان عبدالهادى                                                                                                                          



                                  
    

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

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

 : المقرر كود

  )۲۰۳۰۰۱( 
 أخلاقيات البحث العلمى المقرر:أسم 

 لا يوجد المتطلب السابق:

 الماجستير : المستوى

 الشتوى :الفصل الدراسى 

 ساعات المعتمدة:ال                        :عملي              :نظري  عدد الساعات :  

 

البحث العلمى والتميز بين الممارسات السلبية بمبادىء أخلاقيات إلمام الطالب  المقرر هذا يهدف ـ هدف المقرر : ۲
والايجابية فى البحث العلمى من الناحية الأخلاقية والالمام بمبادىء كتابة الأوراق العلمية والمشاريع 

 .البحثية
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

  :  قادرا على أن طالب البرنامجيكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 يحدد أخلاقيات واساسيات اعداد وكتابة الابحاث العلمية٦۰.۱. ۱.۱أ.
 استخدام الحيوانات التجريبيةيحدد أهمية الاخلاقيات العامة الواجب مراعاتها  في ٦۱.۱. ۱.۱أ.
 يلم بمعايير الجودة والاخلاقيات التي تراعي لتطوير الانتاج الزراعى عامة٦۲.۱. ۱.۱أ.
 يلم باساسيات وأخلاقيات  استخدام المواد المضافة المستخدمة فى الانتاج الزراعى  ٦۳.۱. ۱.۱أ.

 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج  ب ـ المهارات الذهنية :
 الممارسات الأخلاقية المختلفة المستخدمة فى البحث العلمىيقارن بين .۱۱.۱.۱.٤ب.
 .بحثيةمشروعات نماذج ليخطط  .۱۲.۱.۱.٤ب.
 مكونات الورقة البحثيةيشرح .۱۳.۱.۱.٤ب.

  نموذج لخطة بحثيةقترح ي.۱٤.۱.۱.٤ب. 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج  جـ ـ المهارات المهنية:
 النموذج التجريبى المناسب من الناحية الأخلاقيةيختار ۱۲.۱.۱.۲ج.
 الأخلاقية المستخدمة فى البحث العلمىبين الممارسات يقارن ۱۲.۱.۱.۲ج.

 .نموذج لخطة بحثيةعد ي۱۲.۱.۱.۲ج. 
 د ـ المهارات العامة:

 

 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يجيد التواصل بالطرق المختلفة لكتابة وإعداد الأبحاث العلمية۹.۱.۱.۱د.
 يشترك مع آخرين فى كتابة تقرير علمى۱۰.۱.۱.۱د.
 كترونية فعالةيقود عروض ال۱۱.۱.۱.۱.د
 التخصص يجمع البيانات والمعلومات من شبكة الانترنت والمصادر المختلفة في مجال۱۲.۱.۱.۱د.

 

 

 

 

۲ ۰ ۲ 



                                  
    

 
           النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 عدد الساعات العناوين 

 المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
 ٢ ۰ ٢ تاريخ البحث العلمى ١
 ٢ ۰ ٢ مفهوم البحث العلمى ٢
 ٢ ۰ ٢ أخلاقيات البحث ٣
 ٢ ۰ ٢ أخلاقيات الباحث ٤
 ٤ ۰ ٤ القرارات الأخلاقية فى البحث العلمى ٥

 ۲ ۰ ۲ الخطة البحثية ٦

 ٤ ۰ ٤ السلوك المسئول فى البحث العلمى ٧

 ۲ ۰ ۲ وفعالةدليل الباحث لتقديم عروض ناجحة  ٨

 ۲ ٠ ۲ أدوات الباحث الاليكترونية ٩

 ٦ ٠ ٦ الكتابة العلمية ١٠

 ۲۸  ۲۸ الاجمالى 

ـ أستراتيجيات  ٥
 التدريس والتعلم :

 
 

 

√ 
المحاضرة 

 المطورة
√ 

المناقشات 
 والحوار

التعليم  √
 التعاوني

√ 
التعليم 

 الالكتروني

√ 

التعلم 
 √ الذاتي

 التعلم التجريبي
-عملية(دروس 

-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

أ ـ الأساليب 

 المستخدمة :   

 

 المعرفة والفهم وبعض المهارات الذهنية فيما يتم دراستهامتحانات اعمال السنة لتقييم  -٢-۱
 لتقييم المهارات المهنية والعملية.  التكليفات الفصلية -٣
 الامتحان الشفهى لتقييم المعارف و المفاهيم والمهارات العامة والقدرة على التواصل والثقة بالنفس   -٤
 م وبعض المهارات الذهنية فيما تم دراستهالمعرفة والفهلتقييم  الامتحان النهائى التحريرى -٥



                                  
    

 

                                                                  منسق المقرر  

  يحيى زكريا عيد د/  أ.          

 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 :

 مقدمة فى منهج البحث العلمى - جـ ـ كتب مقترحة :

دـ المراجع والدوريات العلمية أو 

 نشرات .. ألخ .

• Ethics of Scientific Research 
• Ethics in Science: Ethical Misconduct in Scientific Research 
• Science and Ethics 



                                  
    

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

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

 : المقرر كود

  )۲۰۳۰۰۱( 
 أخلاقيات البحث العلمى المقرر:أسم 

 لا يوجد المتطلب السابق:

 الماجستير : المستوى

 الشتوى :الفصل الدراسى 

 ساعات المعتمدة:ال                        :عملي              :نظري  عدد الساعات :  

 

البحث العلمى والتميز بين الممارسات السلبية بمبادىء أخلاقيات إلمام الطالب  المقرر هذا يهدف ـ هدف المقرر : ۲
والايجابية فى البحث العلمى من الناحية الأخلاقية والالمام بمبادىء كتابة الأوراق العلمية والمشاريع 

 .البحثية
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

  :  قادرا على أن طالب البرنامجيكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 يحدد أخلاقيات واساسيات اعداد وكتابة الابحاث العلمية٦۰.۱. ۱.۱أ.
 استخدام الحيوانات التجريبيةيحدد أهمية الاخلاقيات العامة الواجب مراعاتها  في ٦۱.۱. ۱.۱أ.
 يلم بمعايير الجودة والاخلاقيات التي تراعي لتطوير الانتاج الزراعى عامة٦۲.۱. ۱.۱أ.
 يلم باساسيات وأخلاقيات  استخدام المواد المضافة المستخدمة فى الانتاج الزراعى  ٦۳.۱. ۱.۱أ.

 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج  ب ـ المهارات الذهنية :
 الممارسات الأخلاقية المختلفة المستخدمة فى البحث العلمىيقارن بين .۱۱.۱.۱.٤ب.
 .بحثيةمشروعات نماذج ليخطط  .۱۲.۱.۱.٤ب.
 مكونات الورقة البحثيةيشرح .۱۳.۱.۱.٤ب.

  نموذج لخطة بحثيةقترح ي.۱٤.۱.۱.٤ب. 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج  جـ ـ المهارات المهنية:
 النموذج التجريبى المناسب من الناحية الأخلاقيةيختار ۱۲.۱.۱.۲ج.
 الأخلاقية المستخدمة فى البحث العلمىبين الممارسات يقارن ۱۲.۱.۱.۲ج.

 .نموذج لخطة بحثيةعد ي۱۲.۱.۱.۲ج. 
 د ـ المهارات العامة:

 

 

   :قادرا على أنبنهاية المقرر يكون طالب البرنامج 
 يجيد التواصل بالطرق المختلفة لكتابة وإعداد الأبحاث العلمية۹.۱.۱.۱د.
 يشترك مع آخرين فى كتابة تقرير علمى۱۰.۱.۱.۱د.
 كترونية فعالةيقود عروض ال۱۱.۱.۱.۱.د
 التخصص يجمع البيانات والمعلومات من شبكة الانترنت والمصادر المختلفة في مجال۱۲.۱.۱.۱د.

 

 

 

 

۲ ۰ ۲ 



                                  
    

 
           النظرى والعملى طبقاً للوارد باللائحة الدراسية محتوي المقرر:ـ  ٤

 عدد الساعات العناوين 

 المحاضرات النظرية  م
 عملي نظري

 
 إجمالي

   
 ٢ ۰ ٢ تاريخ البحث العلمى ١
 ٢ ۰ ٢ مفهوم البحث العلمى ٢
 ٢ ۰ ٢ أخلاقيات البحث ٣
 ٢ ۰ ٢ أخلاقيات الباحث ٤
 ٤ ۰ ٤ القرارات الأخلاقية فى البحث العلمى ٥

 ۲ ۰ ۲ الخطة البحثية ٦

 ٤ ۰ ٤ السلوك المسئول فى البحث العلمى ٧

 ۲ ۰ ۲ وفعالةدليل الباحث لتقديم عروض ناجحة  ٨

 ۲ ٠ ۲ أدوات الباحث الاليكترونية ٩

 ٦ ٠ ٦ الكتابة العلمية ١٠

 ۲۸  ۲۸ الاجمالى 

ـ أساليب التعليم  ٥

 والتعلم :

 

 

المحاضرة  √
 التعليم الغير مباشر  التعليم الالكتروني  التعليم التعاوني √ المطورة

المناقشات  √ العصف الذهني √
 التعلم التجريبي √ التعلم الذاتي √ والحوار

 

ـ أساليب التعليم  ٦

 والتعلم للطلاب ذوي

 القدرات المحدودة  

 بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 

 محاضرات اضافية

 

 

 ـ تقويم الطلاب : ۷

أ ـ الأساليب المستخدمة 

   : 

 

 يتم دراستهامتحانات اعمال السنة لتقييم المعرفة والفهم وبعض المهارات الذهنية فيما  -٢-۱
 لتقييم المهارات المهنية والعملية.  التكليفات الفصلية -٣
الامتحان الشفهى لتقييم المعارف و المفاهيم والمهارات العامة والقدرة على التواصل والثقة  -٤

 بالنفس  
 المعرفة والفهم وبعض المهارات الذهنية فيما تم دراستهلتقييم  الامتحان النهائى التحريرى -٥

 ـ التوقيت :ب 

 
 امتحانات  اعمال السنة (الإسبوع الخامس والعاشر) -١
 الامتحان الشفهى( الاسبوع الخامس عشر) -٢
 الامتحان التحرير النهائى( الاسبوع الخامس عشر) -٣



                                  
    

 

                                                                  منسق المقرر  

  يحيى زكريا عيد د/  أ.          

 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 :

 مقدمة فى منهج البحث العلمى - جـ ـ كتب مقترحة :

دـ المراجع والدوريات العلمية أو 

 نشرات .. ألخ .

• Ethics of Scientific Research 
• Ethics in Science: Ethical Misconduct in Scientific Research 
• Science and Ethics 



 
 

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

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

 : المقرر كود

۲۰۰- ۱۰۰ 
 ۱ مناقشاتالمقرر:أسم 

 المتطلب السابق:

 دراسات علياماجستير: المستوى

 :الفصل الدراسى 

 ساعات المعتمدة:ال                  :عملي              :عدد الساعات : نظري

 

 يهدفهذاالمقررالى ـ هدف المقرر : ۲
 .الألبان ومنتجاتها تنمية قدرات الطالب على البحث والابتكار في مجال -
متعلقة بالتقنيات التقارير الشبكة المعلومات الدولية  في إعداد  تنمية مهارات الطالب على استخدام -

 .الألبان ومنتجاتهامجال الحديثة في 
 ـ المستهدف من تدريس المقرر : ۳

 قادرا على أن:تكنولوجيا الأغذية طالب يكون  بنهاية المقرر :والفهمالمعرفة أ ـ 
 ..النقاط الحرجة في عمليات التصنيع الغذائي و كيفية السيطرة عليهايحدد ٥۷.۱. ۱.۱أ.
حدد أهمية الاخلاقيات العامة الواجب مراعاتها في تطوير البحث العلمي في مجال ي٥۸.۱. ۱.۱أ.

 الألبان
 .يصف المباديء والاخلاقيات  المتعلقة بالبحث العلمي في مجال الغذاء٥۹.۱. ۱.۱أ.

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  : ب ـ المهارات الذهنية
 غذاءحل مشكلة متعلقة بمجال التتعلق ب التى سابقةالبحثية الدراسات .يحلل ال۸۱.۱.٤ب.
 ..يبين التشريعات الغذائية۹.۱.۱.٤ب.
 والعالمية لقوانين المحليةامطابقة  الجديدة بما يتماشى معطرق تصنيع الأغذية  يقترح.۱۰.۱.۱.٤ب.

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب  جـ ـ المهارات المهنية:
 ...الخ).الألبانيعد التقارير الفنية (خصائص جودة ۱۰.۱.۱.۲.ج
 يكتشف تقارير معملية عن النتائج المتحصل عليها۱۱.۱.۱.۲ج.

 د ـ المهارات العامة:

 

 

   :قادرا على أن تكنولوجيا الأغذيةبنهاية المقرر يكون طالب 
 الألبانيتعاون بكفاءة مع زملائه في كيفية حل المشكلات المتعلقة بمجال انتاج ٦.۱.۱.۱د.
بحف��ظ و تص��نيع الألب��ان يس��تخدم الانترن��ت للحص��ول عل��ي المع��ارف والمف��اهيم المتعلق��ة ۷.۱.۱.۱د.

 الحديثة
أثناء العرض للموضوعات ودراسة  فى مناقشات علمية وفى تقييم زملائه يشترك -۸.۱.۱.۱د.

 .الجدوى
 

  

۲ 0 ۲ 



 
 

 المحاضرات النظرية  م
 إجمالي نظري

   

 ٢ ٢ البحث العلمى وانواعه. عنمقدمة  ١

 ۲ ٢ مواصفات الباحث والخصائص التى يجب ان تتوافر فيه. ٢

٣ 
مراكز البحث العلمى فى العصر الح�ديث : الجامع�ات ودوره�ا ف�ى 

 ٢ .البحث العلمى والاهتمام به 
۲ 

 ۲ ٢ مراكز البحوث بأنواعها ودورها فى البحوث العلمية المختلفة. ٤

٥ 
التجهيزات الضرورية بالجامعات لتدعيم البحث العلمى (المكتبات 

 ٢ والاضافية.، المعامل البحثية بمشتملاتها الضرورية 
۲ 

النظري����ة الفرض����ية ، التجرب����ة ،  –خص����ائص الم����نهج العلم����ى  ٦
 ٤ ٤ الملاحظة وتسجيل النتائج ، الاستناج (او القرار).

 ۲ ٢ كتابة واعداد الرسائل العلمية ، وابواب الرسالة المختلفة .  ٧

 ۲ ٢ كتابة واعداد الرسائل العلمية ، وابواب الرسالة المختلفة .  ٨

 ۲ ٢ كتابة الأوراق العلمية وأقسامها المختلفة ٩

 ۲ ٢ الموضوعات الحديثة فى مجال الصناعات الغذائية  ١٠

 ۲ ٢ النانوتكنولوجي وعلاقته الصناعات الغذائية ١١

 ۲ ٢ استخدامات و حلول النانو في الصناعات الغذائية ١٢

 ٢٨ ٢٨ اجمالي 

 

 

 



 
 

 

                                                                    منسق المقرر             

 رئيس مجلس القسم العلمي :                                                                                                                     

 العزيز زمارهمحسن عبد أ.د                                                                           شادى نبيل راشد الغايشد. 

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 والتعلم  ٦

 للطلاب ذوي

 القدرات المحدودة  

 بالنسبة للطلاب ذوي القدرات المحدودة 

 محاضرات اضافية

 بالنسبة للطلاب المتميزين: اعلان الاسماء فى لوحة الشرف، تكريم الطلاب المتميزين فى يوم التفوق

 ـ تقويم الطلاب : ۷

 أ ـ الأساليب المستخدمة :   

 
 امتحانات دورية لتقييم استيعاب الطالب .  -
 ناقشات لتقييم فهم الطالب للمقررمامتحانات شفهية و -

 ب ـ التوقيت :

 
 الاسبوع السابع نصف الفصل الدراسىامتحان  التقييم الأول
  الاسبوع السادس عشر امتحان شفوي نهائي التقييم الثانى

 جـ ـ توزيع الدرجات :

 
 % ۲۰ أسئلة شفهية ومناقشات اسبوعية  

 % ۲۰ امتحان نصف الفصل الدراسي
 % ٦۰ الإمتحــــــــــــــــــــــان الشفهي النهائي 

  %۱۰۰ المجمــــــــــوع

 ـ قائمة الكتب الدراسية والمراجع : ۸

 ۲۰۱۷ ابحاث حديثة لعاموانما مذكرات د لايوج أ ـ مذكرات :

 ۲۰۱۷كتب حديثة لعام وانما  اتلا يوجد ملزم ـ كتب مقترحة : ب

علمية أو الدوريات المراجع وال -ج

 نشرات .. ألخ .

 

Journal of food science 
Food research international 
Journal of agricultural and food chemistry 
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