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)بذوى صفحت الغلاف( يخراوح عذد صفحاحَ ها بيي خوست وعشرة صفحاث  (هقالً بحزاً )أكخب 

 فً واحذ فقط هي الوىاضيع الخاليت هع هراعاة الخالً:

 

 2.1الوسافت بيي السطىر ( 3  21حجن الخط: ( Arial 1الخط )الفىًج(: ( 2

 (Bold)العٌاويي الرئيسيت : خط سويك ( 1  سن هي كل احجاٍ 1.1 (Margins)حذود الصفحت  ( 1

 A4( حجن الصفحت 7 )بذوى صفحت الغلاف( ( حرقين الصفحاث6

، الوسخىيالرقن الأكاديوً، ( صفحت الغلاف ححخىي علً أسن الجاهعت والكليت، عٌىاى البحذ، أسن الطالب، 7

  21حجوَ  (Bold)بخط سويك علً أى يكىى العٌىاى )أى وجذ(،  الخخصص

كخابت قائوت الوراجع الوسخخذهت فً أعذاد الوقالت علً أى حكىى هراجع علويت هىرقت ول يجىز ( ضرورة 1

 اسخخذام هىاضيع هي شبكت الأًخرًج.

 

 هىاضيع )عٌاويي( البحىد

 القيمة الغذائية والصحية للألبان ومنتجاتها. (1

 التركيب الكيماوى للبن وتأثيره على خواصه الطبيعية (2

 فسيولوجيا أنتاج اللبن والعوامل المؤثرة على تركيب اللبن وخواصه  (3

 أنتاج اللبن النظيف و المعاملات المختلفة للبن السائل فى المزرعة. (4

وتأثيرها على خواصه الكيماوية  السائل للبنالمختلفة المعاملات الحرارية  (5

  والميكروبيولوجية

  لصناعية والغذائيةا الألبان المكثفة وأهميتها أنتاج تكنولوجيا (6

  الصناعية والغذائية تكنولوجيا انتاج اللبن المجفف وأهميته (7

 نتاجها وأهم العيىب والمشاكل الخاصه بها وكيفية علاجهاأالقشدة وانىاعها وطرق  (8

 .الزبد وأهم عيىبة والطرق المختلفة لتلافي تلك العيىبتكنىلىجيا أنتاج  (9

  وأهميتها الغذائية تكنولوجيا صناعة المثلوجات اللبنية (11

 .المتخمرة الميكروبية وأهميتها فى الصناعات اللبنيةالبادئات  (11

 وقيمتها الصحية والغذائية. صناعة الألبان المتخمرة (12

 (synbiotics) الداعمة للحيويةاللبنية  منتجاتلل  الأهمية الصحية والغذائية (13

 مع أطيب التمنيات بالتوفيق
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