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 نموذج توصيف مقرر
 ٦١٥ ل كیمیاء طبیعیھ اللبن و منتجاتھ 

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
بن و  اسم المقرر ھ الل اء طبیعی كیمی

 منتجاتھ
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦١٥ل  الرمز والكود 

 ٣   ع مجمو ٢   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
 إجبارى  تخصصى نوع المقرر

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

 ٦/١/٢٠١٣ لمقررتاریخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى ا
 

 Professional Informationالمعلومات المهنية : ثانياً
 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .١

 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 
 و  الاملاح– اللاكتوز –الدھن –وتین  البر–خصائص الفیزیائیة العامة لمكونات اللبن للفھم المبادئ الأساسیة ی ١-١

  صناعھ الألبان  ولا سیما في الفیتامینات
 على وحدات  بإنتاج  منتجات الألبان  و التعرفالتى لھا علاقھ الخصائص العامھ الطبیعیھ لمركبات اللبن فھم ی ٢-١

 التشغیل و المعدات  الخاصھ بكل منتج
  فى مصانع الألبان علیھا اللبن و منتجاتھغازیھ و السائلھ التى توجدلم بالمواصفات العامھ عن الحالھ الی ٣-١

 بالخواص الطبیعیھ للألبان و منتجاتھا وربطھا بالعلوم الأساسیھعلم درایھ والالیكون على  ٤-١

 
  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

 .أساسیات ھندسھ مصانع الألبانیفھم  ٢-أ
 .لمنتجات اللبنیھ طرق تحلیل و تقییم الألبان و ایعرف  ٣-أ
 

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

 . التجارب و الوصول إلى استنتاج منطقىىجریصمم و ی ١-ب
 .جمع الدلائل بھدف تفسیر الظواھر و تقدیر المخاطری ٢-ب

 Professional Skills المھارات المھنیة -ت
 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على

 .  یحلل الغذاء كیمیائیاُ و میكروبیولوجیا و طبیعیا و ریولوجیا و حسیا  ١-ت
 .یكشف عن غش الأغذیھ ٢-ت
 .یصمم و ینفذ اختبارات التحكیم الحسى للأغذیھ ٣-ت
 .لوجیاًیحكم و یقیم منتجات الألبان حسیاً و كیماویا و میكروبیولوجیا و ریو ٤-ت



 ٢

 
 General and Transferable Skills  المھارات العامة والمنتقلھ-ث

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
 .ستخدم تطبیقات الحاسب الآلى المتخصصھ فى مجال علوم و تكنولوجیا الألبانی ١-ث
 
 Contentمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 يةالنظر

 لمكونات اللبن و  و الطبیعیھ ائص الوظیفیھصخال التعرف على الماد الخام الداخلھ فى الصناعھ  و–مقدمھ  ١
 علاقاتھا بتصنیع المنتجات اللبنیھ

٢ 

٢ 

 حموضة   pH ودرجة الحموضة ،     في اللبن Acid Base equilibrium قاعد ى الحمضىال التوازن
التنظیمیھ   القوهمؤشر و   Buffering capacity سعة ال  . علیھا مؤثرةوالعوامل ال اللبن  فى التعادل

Buffer index عن القوه التنظیمیھ  المسؤولةاللبن مركبات    اللبن  فىBuffer action  . 
   

٢ 

 الضوئیھ  فى الأكسدة و جھد  الأكسدة والاختزال - اللبن  في الأختزال – الأكسدة التوازن ٣
     ) Redox potential   الأكسدة  قوه مختلفة تجاه مكونات اللبن  ر    دو-  اللبن 

٢ 

 )أمتحان دورى(  ٤
  القوه الطارده المركزیھللبن و النوعي و الوزن الكثافة

٢ 

 .   ومنتجات الألبان اللبن مع  تفاعل الضوء،   اللبن  فى  الضوئیھ خصائص ٥
 و  Light absorbance امتصاص الضوء  .   واللبن لبانالأ منتجات  لون    اللبن فى  معامل الإنكسار

   .مكونات اللبن بواسطھ  Scattering و المنتشر 

٢ 

 العوامل    Surface tension التوتر السطحي؛ في اللبن  السطحیةالظواھر و الغروي ) الوسط( الحالھ  ٦
  Adsorption )  الإدمصاص( والامتزاز    التوتر السطحي للبن  التي تؤثر على

٢ 

 )امتحان منتصف الترم(  ٧
 الأملاح دور   اللبن في  Casein micelle s میسلات الكازین الغرویةثبات الحالھ  
و   Churning  الخض - ,Foaming رغوة العامة لل والجوانب   اللبن  من  الغرویة ثبات الحالھ في 

) الإنتشار( و التفرق Coalescenceالتصادم  ،  و ثبات الحالھ الإستحلابیھ القشده  في  Whipping الخفق
 Dispersion  

٢ 

 ٢ Electrical conductivity    التوصیل الكھربى ٨

 )أمتحان دورى(  ٩
  امتصاص و انتشار الضوء معامل الإنكسار

٢ 

 Acid and حةالمنف و المعاملھ بحمضھ الوالمواد الھلامیة، اللبن  للمواد الھلامیة فى الصفات الریولوجیھ  ١٠
rennet gels  - التجبن 

   

٢ 

 الكھربائي التوصیل   Boiling and Freezing poin والتجمید نقطة الغلیان :    اللبن  خصائص  ١١
electrical conductivity 

٢ 

و    مكونات اللبن ودور   Thermal conductivityالتوصیل الحراري وheat capacity السعة الحراریة ١٢
   عل تلك الخواص تأثیره

٢ 

 دھن دورو  ) الجل ( والھلام- Non Newtonian  النیوتونیة  و الغیرNewtonianالنیوتونیة   السوائل ١٣
 تیكیھ و الحالھ البلاس- اللبن

٢ 

 )امتحان شفوى( الطرق التقدیریھ الطبیعیھ المستخدمھ للألبان و منتجاتھا ١٤
 

٢ 

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية



 ٣

 
 
 لدروس العملیھا
 عدد الساعات العمليه الموضوع الأسبوع

 ٢ تقدیر اللزوجة  ١
 ٢ تقدیر الحموضة  ٢
 ٢ تقدیر جھد الاكسدة والاختزال ٣
 )أمتحان دورى(  ٤

 فصل الكازین 
٢ 

 ٢  سقوق بروتینات الشرشفصل ٥
 ٢ النشاط المائى  ٦
 )امتحان منتصف الترم(  ٧

  فى صناعة الالبان  UFترشیح الفوقى  استخدام ال
٢ 

 ٢ امتحان نصف الترم  ٨
 )أمتحان دورى(  ٩

 طریقة الترسیب بالحرارة لبروتینات الشرش 
٢ 

 ٢ استخدام  الترشیح الفوقى  ١٠

 ٢ طرق تعتمد على ازالة اللاكتوز و الاملاح ١١

 ٢ طرق تعتمد على خاصیة الادمصاص  ١٢
 ٢ وبان البروتین  ذتقدیر نسبة  ١٣
 ٢  خواص الاستحلاب –الجلاصیة تكوین خ 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
 تعطي الفرصة للطلاب لطرح بعض الأسئلة أو مناقشة أي جانب من جوانب عدة دورات دراسیة والتي عمل ٢-٤

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

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

 
 
 



 ٤

 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٥
 المهارات المستهدف تقيمها )الطريقة(الأسلوب  مسلسل

 و المھارات الذھنیھ تقییم المعرفة والفھم دوریھ امتحانات ١-٥
  المھارات الذھنیھ المھارات المھنیھ وو عرفة والفھمتقییم الم امتحان منتصف الترم ٢-٥

شفوى امتحان  ٣-٥   المھارات العامھو تقییم المعرفة والفھم  

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥
  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .٦

 الدرجة أسبوع إجراء التقييم )لطريقةا(الأسلوب  مسلسل
 %٥ الأسبوع الرابع و التاسع دوریھ امتحانات ١-٥
 %٥ السابعالأسبوع  امتحان منتصف الترم ٢-٥

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

 %١٠٠ إجمالى الدرجة

 ncesList of Refereقائمة المراجع  .٧
  تعطى أثناء المحاضراتمذكرات ١-٧
 كتب عربية ٢-٧

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

 ١٩٩١ - روبنسون ٥آر  :٢ و ج١میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج
 ٢٠٠٢ –نبیل محمد مھنا : التصنیع والخواص الوظیفیة لبروتینات اللبن 

 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان أسس تكنولوجیا الصناعات الزراعیة والأ
 ٢٠٠٥ - مجدي محمد إسماعیل -إنتاج وتصنیع الألبان في الوطن العربي 
 ٢٠٠١ –ا الله  محمد جعفر عبد: المعاملات الحراریة في مصانع الألبان
  منشأة المعارف بالأسكندریة- ٢٠٠٠ – نبیل مھنا و لیلى السباعى -تعبئة وتغلیف الأغذیة ومنتجات الألبان 

  مكتبة المعارف الحدیثة- ٢٠٠١ –محمد حسیب حافظ /  د-التشریعات المتعلقة بالرقابة على الأغذیة 
 ١٩٩٣ – محمد على شاكر -الألبان إنتاجھا ومنتجاتھا 

  كتب أجنبية ٣-٧
Andrew, A.T. (2004). Biochemistry of milk products  
Davies, F.L.(1984). Advances in the microbiology and biochemistry of cheese   
Early, R. (ed.) (1991). The Technology of Dairy Products. 2nd ed Blackie and Son, 
Glasgow. 
Richardson G. H. (1985). Standard methods for the examination of dairy products  
Varnam A. H., (1994). Milk and milk products  
Volly R. (1998). The technology of dairy products    
Webb B. H. (1978). Fundamentals of dairy chemistry  
Walstra, P. GeurtsA, T. J.. Noomen , A. Jellema, A and  van Boekel, M. A. J. S.(1999) 
Dairy Technology. Marcel Dekker, Inc.  

 دوريات ونشرات ٤-٧
 

JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD 
CHEMISTRY 
 

AUSTRALIAN JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY 
 

JOURNAL OF DAIRY RESEARCH 
 

FOOD AND BIOPRODUCTS PROCESSING 
 

JOURNAL OF DAIRY SCIENCE FOOD BIOTECHNOLOGY 



 ٥

  
JOURNAL OF FOOD BIOCHEMISTRY 
 

FOOD CHEMISTRY 

JOURNAL OF FOOD LIPIDS 
 

FOOD RESEARCH INTERNATIONAL 

JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND 
PRESERVATION 
 

FOOD TECHNOLOGY AND BIOTECHNOLOGY 

JOURNAL OF FOOD PROTECTION 
 

INTERNATIONAL DAIRY JOURNAL 
 

JOURNAL OF FOOD QUALITY 
JOURNAL OF FOOD SAFETY 
Annual Review of Quality Control of 
Foods 

INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY 
TECHNOLOGY 
JOURNAL OF FOOD SCIENCE 
 

  
  
   

 مواقع على شبكة الإنترنت ٥-٧

http://www.inspection.gc.ca/english/fssa/polstrat/haccp/haccpe.shtml 
htm.microsfs report/IFTExpertReports/Research/IFT/org.ift.members://http 

Institute of Food Technologists  
FDA Center for Food Safety and Applied Nutrition  
FDA Food Code  
www. Food qualitynews.com     www. Chipsbooks.com/qualcont.html 
www.sciencedirect.com 
http://agricola.nal.usda.gov/ 
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/ 
http://annualreview.org/ 
http://www.pubmedcentral.nih.gov/tocrender.fcgi?journal=146&action=archive 
http://journals.asm.org/ 
http://www.e-journals.org/microbiology/ 
http://www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 
http://www.highwire.org/ 
http://www.humanapress.com/Index.pasp 
http://www.adsa.org 

  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 ني ، لعمل المیدااتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 
 
 
 
 
 
 
 



 ٦

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

 
المھارات العامة  مھنیة والعملیةالمھارات ال 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 

 التعرف على الماد الخام الداخلھ فى –مقدمھ  ١
ائص الوظیفیھ و الطبیعیھ  صخالالصناعھ  و

 لمكونات اللبن و علاقاتھا بتصنیع المنتجات اللبنیھ
×                    

     ×    × ×     ×     × ز أیون الایدروجیندرجھ تركی ٢

     ×    ×     ×       الكثافھ و الوزن النوعى و االقوه الطارده المركزیھ ٣

 )أمتحان دورى(  ٤
     ×     ×     ×     × المحالیل الحقیقیھ و الغرویھ

     ×     ×     ×    ×  الضغط الأسموزى  ٥

         ×     ×     ×  لیاننقطھ التجمد و نقطھ الغ ٦

 )امتحان منتصف الترم(  ٧
          ×    ×     ×  التوتر السطحى

         ×    ×      ×  التوصیل الكھربى ٨

 )أمتحان دورى(  ٩
         ×    ×  ×      معامل الإنكسار

        ×     ×      ×  امتصاص و انتشار الضوء ١٠

     ×  × ×             التجبن ١١

     ×  × ×     ×       × القوام و التلركیب ١٢

     ×   ×     ×       × اللزوجھ و الحالھ البلاستیكیھ ١٣

الطرق التقدیریھ الطبیعیھ المستخدمھ للألبان و  ١٤
         × ×   × ×    ×   منتجاتھا

 
 الدروس العملية

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 
     ×   ×     ×  ×    ×  تقدیر اللزوجة  ١
         ×    ×       × تقدیر الحموضة  ٢
     ×   ×           ×  تقدیر جھد الاكسدة والاختزال ٣
 )أمتحان دورى(  ٤

       ×   ×    ×    ×   فصل الكازین 

          ×    ×    ×   فصل شقوق بروتینات الشرش ٥
        ×      ×     ×  النشاط المائى  ٦
 )امتحان منتصف الترم(  ٧

 فى UF استخدام الترشیح الفوقى 
 صناعة الالبان  

 × ×   ×  ×     ×        

         ×     ×    ×    الترم امتحان نصف ٨
 )أمتحان دورى(  ٩

طریقة الترسیب بالحرارة 
 لبروتینات الشرش 

×  ×     ×     ×   ×     

        ×      ×    × ×  استخدام  الترشیح الفوقى  ١٠



 ٧

طرق تعتمد على ازالة اللاكتوز  ١١
     ×   ×      ×    ×   و الاملاح

ة طرق تعتمد على خاصی ١٢
     ×   ×     ×      ×  الادمصاص 

     ×   ×       ×   ×   تقدیر نسبة زوبان البروتین  ١٣
 خواص –خاصیة تكوین الجل ١٤

     ×   ×     ×  ×   ×  × الاستحلاب 
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