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 نموذج توصيف مقرر
 ٦١٢ ل  المكونات الصغرى للبن

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦١٢ل  الرمز والكود  المكونات الصغرى للبن اسم المقرر

 ٣ مجموع  ٢   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
   اختیارىخصصىت نوع المقرر

 الصناعات اغذائیھ و الألبان الذى یدرس المقرر من خلالھ البرنامج
  علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن البرنامج/القسم
 علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن تدریس المقرر/القسم

 ٤٦/١/٢٠١٣ تاریخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر
 
 Professional Informationالمعلومات المهنية : انياًث

 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .١
 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 

 للألبانالكیماوى و الخصائص الطبیعیھ للمكونات الصغرى اساسیات التركیب  یفھم ١-١

  و منتجاتھاالألبان فسادفاعلات الكیمیائیة الحیویة التي لھا تأثیرات ھامة على جودة أو التیفھم  ٢-١

 الألبان و علاقتھا بالتصنیعالصغرى لمكونات لالتقدیر الكمى و الكیفى یفھم  ٣-١

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

 Knowledge and Understanding  المعرفة والفھم - أ
 :أن بانتھاء الدراسھ یجب أن یكون الخریج قادر على 

الخواص الطبیعیھ و الكیماویھ و المیكروبیھ لمكونات الألبان و التفاعلات الخاصھ بھا و كیفیھ یعرف  ١-أ
 . التحكم فى ھذه التفاعلات

 . ساسیاتھا العلمیھ و منتجاتھا و أ الطرق التكنولوجیھ المختلفھ لتصنیع و حفظ الألبانیعرف  ٢-أ
 .تدویر و معالجھ المنتجات الثانویھ و مخلفات مصانع الألبان من منظور بیئىیفھم  ٣-أ
 .أساسیات تغذیھ الانسانیفھم  ٤-أ
 .الخامات المعاونھ و المواد المضافھ  أنواعھا و خصائصھا و دورھا و حدود استخدامھایعرف  ٥-أ
 

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

 .ضع التسلسل التكنولوجى لخطوط تصنیع الألبان و منتجاتھا ی ١-ب
 
 Professional Skills المھارات المھنیة -ت

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
وجبات غذائیھ تناسب الظروف الصحیھ المختلفھ ضع جداول التغذیھ الجماعیھ و التغذیھ الخاصھ و إعداد ی ١-ت

 . للإنسان
 .یصنع و یطور منتجات الألبان المنتجھ محلیا و عالمیا ٢-ت
یكون دائم الاطلاع على الحدیث فى المواد التى تدخل فى صناعھ المنتجات اللبنیھ أو المواد التى لھا خواص  ٣-ت

 . وظیفیھ أو صحیھ و تطویرھا
 .و تقویھ الأغذیھیقوم بتدعیم  ٤-ت



 ٢

 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

 ٢  و دورھا فى تصنیع المنتجات اللبنیھمقدمة و عرض عام لأھمیھ المكونات الصغرى  للألبان  ١

 جلاكتواولیجوسكارید و المركبات الأخرى المشتقھ من اللاكتوز ٢
Galacto-oligosaccharides and Other Products Derived from Lactose 

٢ 

  Lactosucrose اللاكتوسكروز  –   Lactitol اللاكتیتول -  Lactuloseلوز واللاكتی ٣
 Lactobionic Acid اللاكتوبیونیك -Tagatoseالتاجاتوز 

٢ 

 استكمال لموضوع الكربوھیدرات) امتحان دورى( ٤
 واولیجوسكارید و المركبات الأخرى المشتقھ من اللاكتوزللجلاكتالإنتاج التجارى 

  التطبیقات العملیھ لإستخدامھا – طرق تحلیلھا –خصائصھا 

٢ 

جلاكتواولیجوسكارید و المركبات الأخرى المشتقھ من الدور الفسیولوجى و الصحھ العامھ لمركبات  ٥
 اللاكتوز

٢ 

  و أھمیتھاMilk Saltsأملاح اللبن  ٦
 تركیز – pH –الحراره :   العوامل التى تؤثر على التوازن الملحى– افراز املاح اللبن –ا طرق تحلیلھ

 High hydrostatic pressure الظغط العالى -    Ca Sequestrants  المواد الرابطھ للكالسیوم -اللبن
(HHP) 

٢ 

 Milk Saltsأملاح اللبن تابع  ) امتحان منتصف الترم( ٧
 فى القوه التنظیمیھ للبن و منتجاتھ أھمیھ أملاح اللبن 

Impact of Milk Salts on the Buffering Properties of Milk and Dairy Products 
ببتیدات :  الإستعمالات الأخرى و التطبیقات لأملاح اللبن –التفاعل بین أملاح اللبن و الكازین 

 Casein phosphopeptides (CPP)   الفوسفوكازین 

٢ 

 Milk Saltsأملاح اللبن  تابع  ٨
 النواحى التغذویھ لأملاح اللبن

٢ 

 Fat-Soluble Vitamins الذائبھ فى الدھن: الفیتامینات ) امتحان دورى( ٩
و دورھا فى منتجات الألبان  –  امتصاصھا و المیتابولیزم و افرازھا–كیمیائیھ الفیتامینات و تحلیلھا 

 كمضادات للاكسده

٢ 

 – B-Group Vitamins  مجموعھ فیتامین – Vitamin C  فیتامین -الذائبھ فى الماء : الفیتامینات  ١٠
  دورھا فى حفظ منتجات الألبان–الوضائف البیولوجیھ 

٢ 

 ٢ الانزیمات ، التعریف ، تسمیھ الانزیم ، والنوعیة  والعوامل التي تؤثر في نشاط الإنزیم ومثبطات الانزیم  ١١

 ٢  المنتجات اللبنیھھا فى التصنیعدور:  تابع الإنزیمات ١٢

 ٢ اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر المكونات  الصغرى  للألبان ١٣

 ٢ اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر المكونات  الصغرى  للألبان  تابع  ١٤
 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية

 
 
 
 
 



 ٣

 الدروس العملیھ
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٢ جلاكتواولیجوسكارید و المركبات الأخرى المشتقھ من اللاكتوزتقدیر  ١

 ٢ Flame Photometry تقدير الصوديوم و البوتاسيوم بواسطه     ٢

 ٢ EDTA طریقة بواسطةالمغنیسیوم تقدیر  الكالسیوم و ٣

 ٢ Colorimetric تقدير الفسفور بالطريقه اللونيه ٤

 ٢ Colorimetric حديد بالطريقه اللونيهتقدير حمض الأسكوربيك و ال ٥

 Fat-Soluble Vitamins الذائبھ فى الدھن: الفیتامینات تقدیر  ٦
 

٢ 

 ٢ Fat-Soluble Vitamins الذائبھ فى الدھن: الفیتامینات تقدیر تابع   ٧

 ٢   الذائبھ فى الماء: الفیتامینات تقدیر الماء  ٢

 ٢   فى الماءالذائبھ : الفیتامینات  تقدیر تابع ٢

 ٢ تقدير نشاط اللاكتوبيروكسديز فى اللبن  ٢

 ٢ تقدير نشاط الإنزيمات المجبنه للبن  ١١

 ٢ تقدير نشاط إنزيم الفوسفاتيز القاعدى  ١٢

 ٢ الكشف عن المضادات الحيويه باللبن ١٣

 ٢ الكشف عن الهرمونات فى اللبن و منتجاته ١٤
 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

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

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

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

 
 
 Student Assessment Methodsوطرق تقييم الطالب أساليب  .٥

 المهارات المستهدف تقيمها )الطريقة(الأسلوب  مسلسل
 و المھارات الذھنیھ تقییم المعرفة والفھم دوریھ امتحانات ١-٥

  المھارات الذھنیھ المھارات المھنیھ وو تقییم المعرفة والفھم امتحان منتصف الترم ٢-٥

شفوى امتحان  ٣-٥   المھارات العامھو قییم المعرفة والفھمت 

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥



 ٤

  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .٦
 الدرجة أسبوع إجراء التقييم )الطريقة(الأسلوب  مسلسل

 %٥ و التاسعالأسبوع الرابع  دوریھ امتحانات ١-٥
 %٥ السابعالأسبوع  امتحان منتصف الترم ٢-٥

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

 %١٠٠ إجمالى الدرجة

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

  ٢٠٠٤إبراھیم عبد االله زیدان   لمنتجات الألبان الغذائیة بین الواقع والمأمولالمواصفات القیاسیة
 ٢٠٠٦لطفي فھمي الحمزاوى    نظم الجودة الحدیثة في مجال التصنیع الغذائي

 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : المعاملات الحراریة في مصانع الألبان
 ٢٠٠٢ –محمد مھنا نبیل : التصنیع والخواص الوظیفیة لبروتینات اللبن 

 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان أسس تكنولوجیا الصناعات الزراعیة والأ
 ٢٠٠١ - طارق مراد النمر -والصحة اللبن ومنتجاتھ ودورھا في التغذیة 

 ٢٠٠٥ - مجدي محمد إسماعیل -إنتاج وتصنیع الألبان في الوطن العربي 
 ٢٠٠١ –  محمد جعفر عبدا الله: المعاملات الحراریة في مصانع الألبان

 ١٩٩٥ – ة إبراھیم حسین أبو لحی-منتجات الحلیب الدھنیة والمثلجات القشدیة 
 ١٩٩٣ – محمد على شاكر -الألبان إنتاجھا ومنتجاتھا 

  مكتبة المعارف الحدیثة- ٢٠٠١ –محمد حسیب حافظ /  د-التشریعات المتعلقة بالرقابة على الأغذیة 
 ١٩٩٤ – أحمد السید بدران -لي وإنتاج اللبن الحلیب الآ
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  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .٨
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –الوسائل التعلیمیة السبورة  ١-٨
 .و المحاضراتقاعات التدریس  ٢-٨
 اجھزه الحاسب الآلى ٣-٨
 ذات الصلھ  الزیارات المیدانیھ للمعامل و المصانع و الشركات والمراكز البحثیھ لعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

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

 س النظريةالدرو
المھارات العامة  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 ومھارات الاتصال
 موضوعات المقرر الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 

مقدمة و عرض عام لأھمیھ المكونات  ١
 و دورھا فى تصنیع الصغرى  للألبان 

 المنتجات اللبنیھ
×                    

٢ 

جلاكتواولیجوسكارید و المركبات 
 الأخرى المشتقھ من اللاكتوز

Galacto-oligosaccharides and 
Other Products Derived from 
Lactose 

×        ×            



 ٦

   اللاكتیتول -  Lactuloseلوز واللاكتی ٣
Lactitol –  اللاكتوسكروز 

Lactosucrose  
 اللاكتوبیونیك -Tagatoseالتاجاتوز 

Lactobionic Acid 

×        ×            

 استكمال لموضوع الكربوھیدرات ٤
للجلاكتواولیجوسكارید الإنتاج التجارى 

و المركبات الأخرى المشتقھ من 
 اللاكتوز

 التطبیقات – طرق تحلیلھا –خصائصھا 
 العملیھ لإستخدامھا 

×     ×     ×          

سیولوجى و الصحھ العامھ الدور الف ٥
جلاكتواولیجوسكارید و لمركبات 

 المركبات الأخرى المشتقھ من اللاكتوز
          ×   ×       

  و أھمیتھاMilk Saltsأملاح اللبن  ٦
 – افراز املاح اللبن –طرق تحلیلھا 

:  العوامل التى تؤثر على التوازن الملحى
  المواد - تركیز اللبن– pH –الحراره 

    Ca Sequestrantsلرابطھ للكالسیوم ا
 High hydrostatic الظغط العالى -

pressure (HHP) 

×    ×         ×       

 Milk Saltsأملاح اللبن تابع   ٧
أھمیھ أملاح اللبن فى القوه التنظیمیھ للبن 

 و منتجاتھ 
Impact of Milk Salts on the 
Buffering Properties of Milk 
and Dairy Products 

 –التفاعل بین أملاح اللبن و الكازین 
الإستعمالات الأخرى و التطبیقات 

   ببتیدات الفوسفوكازین : لأملاح اللبن 
Casein phosphopeptides (CPP) 

×    ×         ×       

 Milk Saltsأملاح اللبن تابع   ٨
       × ×        ×    × النواحى التغذویھ لأملاح اللبن

-Fat الذائبھ فى الدھن: الفیتامینات  ٩
Soluble Vitamins 

 –كیمیائیھ الفیتامینات و تحلیلھا 
و  – امتصاصھا و المیتابولیزم و افرازھا

دورھا فى منتجات الألبان كمضادات 
 للاكسده

×    ×        × ×       

  فیتامین -الذائبھ فى الماء : الفیتامینات  ١٠
Vitamin C –تامین  مجموعھ فی B-

Group Vitamins – الوضائف 
 دورھا فى حفظ منتجات –البیولوجیھ 

 الألبان

×    ×        × ×       

الانزیمات ، التعریف ، تسمیھ الانزیم  ١١
، والنوعیة  والعوامل التي تؤثر في 

 نشاط الإنزیم ومثبطات الانزیم 
× × ×  ×         ×       

 ى التصنیعدورھا ف:  تابع الإنزیمات ١٢
       ×       ×  ×  × × × المنتجات اللبنیھ

اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر  ١٣
       ×   ×      ×    × المكونات  الصغرى  للألبان

اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر   تابع  ١٤
       ×   ×           المكونات  الصغرى  للألبان

 



 ٧

 الدروس العملية
المھارات العامة  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 ومھارات الاتصال
 وعات المقررموض الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 
جلاكتواولیجوسكارید و تقدیر  ١

المركبات الأخرى المشتقھ من 
 اللاكتوز

×                    

تاسيوم تقدير الصوديوم و البو ٢
 Flame بواسطه    

Photometry 
   × ×         ×       

المغنیسیوم تقدیر  الكالسیوم و ٣
       ×         × ×    EDTA طریقة بواسطة

 تقدير الفسفور بالطريقه اللونيه ٤
Colorimetric 

   × ×         ×       

تقدير حمض الأسكوربيك و  ٥
 الحديد بالطريقه اللونيه

Colorimetric 
   × ×        ×        

الذائبھ فى : الفیتامینات تقدیر  ٦
 Fat-Soluble الدھن

Vitamins 
 

×   ×       ×   ×       

الذائبھ : الفیتامینات تقدیر تابع   ٧
 Fat-Soluble فى الدھن

Vitamins 
×   ×       ×   ×       

الذائبھ فى : الفیتامینات تقدیر  ٨
       ×   ×       ×   ×   الماء

الذائبھ : الفیتامینات  تقدیر تابع ٩
   فى الماء

×   ×       ×   ×       

تقدير نشاط اللاكتوبيروكسديز  ١٠
 فى اللبن 

×    ×        × ×       

تقدير نشاط الإنزيمات المجبنه  ١١
 للبن 

 ×   × ×      ×         

تقدير نشاط إنزيم الفوسفاتيز  ١٢
 ى القاعد

 ×   × ×      ×         

الكشف عن المضادات الحيويه  ١٣
 باللبن

×    ×        ×        

الكشف عن الهرمونات فى  ١٤
 اللبن و منتجاته

×    ×        ×        
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