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 نموذج توصيف مقرر
 ٦١٦ ل الطرق الحدیثھ لتحلیل اللبن و منتجاتھ

  
  

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
ل    اسم المقرر ھ لتحلی رق الحدیث الط

 اللبن و منتجاتھ
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦١٦ل  الرمز والكود 

 ٣ مجموع  ٢   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
   اختیارىتخصصى 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  القسم لمحتوى المقررتاریخ اعتماد مجلس
 

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

  :  أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على
 ى و الصغرى بالخواص الكیماویھ و الطبیعیھ لمكونات اللبن الكبر لمی ١-١
 الدرایھ بالكائنات الحیھ الدقیقھ النافعھ و المسببھ للفساد وكذلك الممرضھیكون على  ٢-١
  و القوانین المنظمھ محلیا و دولیا لم  بالتشریعات اللبنیھ القیاسیھ الخاصھ باللبن و منتجاتھی ٣-١

  الحدیث فى مجال تحلیل اللبن و منتجاتھ عرفی ٤-١

 
  ILO's( Intended Learning Outcomes(م المستهدفة  مخرجات التعلي .٢
 

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

النظریات و الأساسیات و الحدیث من المعارف فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان و المجالات یعرف  ١-أ
 .ذات العلاقھ

 .أساسیات ومنھجیات  و أخلاقیات البحث العلمى و أدواتھ المختلفھرف یع ٢-أ
الخواص الطبیعیھ و الكیماویھ و المیكروبیھ لمكونات الألبان و التفاعلات الخاصھ بھا و كیفیھ  یعرف ٣-أ

 . التحكم فى ھذه التفاعلات
 .طرق تحلیل و تقییم الألبان و المنتجات اللبنیھ یفھم  ٤-أ
 

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

 . التجارب و الوصول إلى استنتاج منطقىىجریصمم و ی ١-ب
  .یحدد و یحل مشاكل التصنیع الأساسیھ ٢-ب

 
 
 
 



 ٢

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

 الأساسیھ و الحدیثھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان المھنیھ تقن المھارات ی ١-ت
  الطرق و الأدوات القائمھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانطویری و قیمی ٢-ت
ضع جداول التغذیھ الجماعیھ و التغذیھ الخاصھ و إعداد وجبات غذائیھ تناسب الظروف الصحیھ المختلفھ ی ٣-ت

 . نسانللإ
یكون دائم الاطلاع على الحدیث فى المواد التى تدخل فى صناعھ المنتجات اللبنیھ أو المواد التى لھا خواص  ٤-ت

 . وظیفیھ أو صحیھ و تطویرھا
 
 General and Transferable Skills  المھارات العامة والمنتقلھ-ث

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
 ا المعلومات بما یخدم تطویر الممارسھ المھنیھستخدم تكنولوجیی ١-ث
 .ستخدم تطبیقات الحاسب الآلى المتخصصھ فى مجال علوم و تكنولوجیا الألبانی ٢-ث
 
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

 -Backgroundخلفیة -  Samplingأخذ العینات  ١
 اللبن و اللبن -- و  المنتجات المماثلة  الزبد – الأغذیة اللبنیھ المعلبة  ، الأغذیة اللبنیھ المجمده --ئلة الألبان السا

 ل المنتجات امثو الجبن وجبن --المجفف  
    أخذ العینات للتحلیل الأغذیة اللبنیھ  من الناحیھ المیكروبیولوجیة 

Sampling Dairy Foods for Microbiological Analysis 
   Samples for Sensory Evaluatioالعینات لتقییم الحسي 

٢ 

٢ 

   Chemical Analysisالتحلیل الكیمیائي
 Major Components :رئیسیة ال  اللبن مكونات
  طریقھ -   Kjeldahl method  النیتروجین البروتینى- Gerber  و جربر  Babcockبابكوك – الدھون 

 Amido black method-ریقھ الأرتباط بالصبغھ     طbinding method-Dye - أو المواد الصلبة( الماء 
   Atomicتقنیات الطیفي الذرى:  المعادن  --) طریقة الفینول ، حمض الكبریتیك(اللاكتوز  -) الكلیھ

Spectrometric Techniques 

٢ 

     لتحدید ھیاكل الذري والجزیئي Spectroscopyالتحلیل الطیفي   ٣
 الطیف في الأشعة فوق البنفسجیة والمرئیة (،  UV±VIS-spectroscopyلیل الطیفي بالأشعة فوق البنفسجیة التح

أو ما یعرف  )  إلیسا(تحلیل الأنزیمي وتحلیل الفحص المناعي المرتبط انزیم ال و)الطیف الكھرومغناطیسيفى مجال  
enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA) plates  

   لاستخدامھا لتحدید محتوى الماء فى المساحیق و الألبان Microwave spectroscopyروویف الطیفي  المیك
 in-lineالتقدیر على خط الإنتاج  (المجففھ ، والتي یمكن أن تستخدم أیضا في خط العملیة الإنتاجیھ  

measuremen( 
 Infraredالأشعة تحت الحمراء  مطیافیة -- Spectrophotometric Techniquesتقنیات قیاس الطیف 

Spectroscopy 
 -- التحكم في العملیة الإنتاجیھ  --    للمصنع الداخلھ(منتجات الواردة: التطبیقات في مجال صناعة منتجات الألبان 

 النھائىمراقبة المنتج 

٢ 

  :Chromatographic Methodsرافیھ جالطرق الكروماتو)  امتحان دورى( ٤
 Gel Permeation Chromatographyالكروماتوجرافیا 

 Ion Exchange Chromatographyالكروماتوجرافیا تبادل الأیونات  
Reversed-Phase High-Performance Liquid Chromatography  

 

٢ 



 ٣

قابلیھ للاتحاد مع الماء ال -- اللوني ¬  adsorption chromatography كروماتوجرفیا  الامتزاز: تقنیات أخرى  ٥
Hydrophilic interaction chromatography  

 Gas Chromatography  الغازىالكروماتوغرافیا 
  Electrophoresis الكھربي التحلیل ا

٢ 

 تطبیقات الكیمیاء الإلكترونیة في مجال الألبان  ٦
Applications of Electrochemistry in Dairy Analysis 

 Ion-Selective Electrodes  الأقطاب الكھربائیة الأیونیھ الانتقائیھ
 Glass Electrodes یھ  الزجاجالأقطاب

 Solid-State Electrodesالأقطاب الكھربائیة الصلبة 
 Liquid Membrane Electrodes الأقطاب الغشاء السائل

 Gas-Sensing Membrane  غشاء الاستشعار الغازى
Polarography 

٢ 

 Biosensorsالبیولوجیة  ) المجسات( ر أجھزة الاستشعا) امتحان منتصف الترم( ٧
  تحلیل اللبن ومنتجات الألبان بأجھزة الاستشعار

Biosensor Analysis of Milk and Dairy Products  
 Milk and Dairy Product Safety Assuranceضمان سلامة اللبن ومنتجات الألبان 

 Biosensor bacterial analysis  التحلیل البكتیرى بالإستشعار البیولوجى
 Microbial toxins analysisتحلیل السموم المیكروبیة 

 

٢ 

  Biosensorsالبیولوجیة  ) المجسات( أجھزة الاستشعار : تابع ٨
 Biosensor mastitis detectionالكشف عن التھاب الضرع بالإستشعار البیولوجى  

 ردمج أجھزة الإستشعار البیولوجي في برامج نظام تحلیل المخاط
Incorporation of biosensors into HACCP programmes  

 أجھزة الإستشعار البیولوجي لمراقبة جودة اللبن ومنتجات الألبان 
 فعالیة المعالجة الحراریة للبن   : Process Controlعملیة التحكم 

  حمض اللاكتیك–  الكالسیوم- الكازین - الدھن -اللاكتوز : التقدیر على خط الإنتاج لمركبات اللبن  

٢ 

 Physical Methodsالطرق الطبیعیھ ) امتحان دورى( ٩
 Titratable Acidity and pHمعایرة الحموضة ودرجة الحموضة 

 Density  الكثافھ-  Oxidation±Reduction Potentialالأختزال –الأكسدة 
 Polarimetryالاستقطاب  -Freezing Point   نقطة التجمد 

 Total Solids Determination  الصلبة تقدیرمجموع المواد  

٢ 

 Sensory Evaluationالتقییم الحسي  ١٠
 Quality Scoringسجل جودة 

 Discrimination Testingاختبار التمییز 
 Consumer Acceptability Testingاختبار القبول للمستھلك 

  معمل لتحالیل الحسیھ و متطلبات التحالیل الحسیة 
 Sensory Laboratory and Requirements for Sensory Analysis 

 العلاقات بین التقییم  الحسي وغیرھا من التحلیلات
Relationships between Sensory Evaluation and Other Analyses 

٢ 

 DNA-Based AssayNucleic Acid Hybridizationطرق الفحص التى تعتمد على الأحماض النوویھ  ١١
Polymerase Chain Reaction 

ulsed-Field Gel Electrophoresis and Ribotyping 
 

٢ 

 Microbiological Analysesالتحالیل المیكروبیولوجیة  ١٢
 Microscopic Analysisالتحلیل المجھري 

 Standard Plate Countلعد القیاسیى بالأطباق  ا 

٢ 

 رصد  -  Counting Coloniesعد المستعمرات Dilutions -التخفیفات  -   Product Samplingأخذ العینات  ١٣
 Reporting Resultsالنتائج 

       (PetrifilmTM) تقدیر بكتیریا القولون بواسطھ  
 Hydrophobic Grid Membrane Filterطریقھ الأطباق الحلزونیھ  

 Plate Loop Countعد الأطباق بالحلقھ 

٢ 

 Spoilage Microorganismsمیكروبات الفساد  ١٤
 Psychrotrophic Bacteriaالبكتیریا المحبة للبرودة 

 Thermoduric Bacteriaالمقاومھ للحراره البكتیریا 

٢ 



 ٤

 Thermophilic Bacteria المحبھ للحرارهالبكتیریا 
 Proteolytic Microorganisms المحللھ للبروتین الكائنات الدقیقة
 Lipolytic Microorganismsللدھون  المحللھ الكائنات الدقیقة

 Yeasts and Mouldsالخمائر والفطریات 
 )امتحان شفوى( Total Lactic Acid Bacteriaالعد الكلى لبكتیریا  حمض اللاكتیك 

 
 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية

 
 
 الدروس العملیھ* 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 العمليه

 ٢ طرق الفصل الكروماتوجرافى  ١
 ٢ لمحالیل المنظمة طرق عمل ا ٢
 ٢ الفصل الكھربي للكازین  ٣
 ٢ ربي لبروتینات الشرش ھالفصل الك ٤
 ٢ الفصل الكھربي لبروتینات المناعة ٥
 ٢ تفسیر نتائج الفصل الكھربي  ٦
 ٢ لأحماض الامینیةل الخواص الكھربیة   )نصف الترممنتامتحان ( ٧
 ٢   الخواص الكھربیة للبروتینات ٨
 ٢ Viscometerقدیر اللزوجة باستخدام طرق ت ٩
 ٢ الطرق الحدیثة لتقدیر دھن اللبن  ١٠

 ٢ الطرق اللونیة لتقدیر البروتینات ١١

 ٢ الطرق اللونیة لتقدیر الفسفور  ١٢
 ٢ لتقدیر الأملاح Automatic absorptionاستخدام   ١٣
 ٢  الإختبارات الحسیھ  ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العملية

 
 
   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

 .بھ الجودهمراق
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

 
 



 ٥

 Student Assessment Methods وطرق 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  لتقییم المعرفة والفھم والمھارات العامة 

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥
  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  ة لمنتجات الألبان الغذائیة بین الواقع والمأمولالمواصفات القیاسی
 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 –الله  محمد جعفر عبدا : 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 -الحلیب الآلي وإنتاج اللبن 
 ١٩٩٣ – محمد على شاكر -الألبان إنتاجھا ومنتجاتھا 
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 ired for Teaching and Learning Facilities Requالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .٨
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –الوسائل التعلیمیة السبورة  ١-٨
 .و المحاضراتقاعات التدریس  ٢-٨
 اجھزه الحاسب الآلى ٣-٨
 ھذات الصل  الزیارات المیدانیھ للمعامل و المصانع و الشركات والمراكز البحثیھ لعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 



 ٧

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

 الدروس النظرية
 

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 

خلفیة -  Samplingأخذ العینات  ١
Background- 
 الأغذیة اللبنیھ المعلبة  ، --الألبان السائلة 

 و  المنتجات  الزبد –الأغذیة اللبنیھ المجمده 
    الجبن --و اللبن المجفف   -المماثلة 

أخذ العینات للتحلیل الأغذیة اللبنیھ  من الناحیھ 
    المیكروبیولوجیة 

Sampling Dairy Foods for 
Microbiological Analysis 

   Samples forالعینات لتقییم الحسي 
Sensory Evaluatio 

×     ×               

٢ 

   Chemical Analysisالتحلیل الكیمیائي
 Major :رئیسیة ال  اللبن مكونات

Components 
 و جربر  Babcockبابكوك – الدھون 

 Gerber -تینى النیتروجین البرو  
Kjeldahl method  - طریقھ  Amido 

 black method- طریقھ الأرتباط   
 الماء - binding method-Dyeبالصبغھ  

طریقة (اللاكتوز  -)  الكلیھأو المواد الصلبة(
:  المعادن  --) الفینول ، حمض الكبریتیك

   Atomicتقنیات الطیفي الذرى
Spectrometric Techniques 

  ×    ×     ×  ×       

    لتحدید Spectroscopyالتحلیل الطیفي   ٣
 ھیاكل الذري والجزیئي 

التحلیل الطیفي بالأشعة فوق البنفسجیة 
 Spectroscopy -VIS±UV)  الطیف في

فى مجال   الأشعة فوق البنفسجیة والمرئیة 
تحلیل الأنزیمي ال و)الطیف الكھرومغناطیسي

)  إلیسا(م وتحلیل الفحص المناعي المرتبط انزی
 enzyme-linkedأو ما یعرف  

immunosorbent assay (ELISA) 
plates  

 Microwaveالمیكروویف الطیفي  
spectroscopy لاستخدامھا لتحدید محتوى   

الماء فى المساحیق و الألبان المجففھ ، والتي 
یمكن أن تستخدم أیضا في خط العملیة 

 in-lineالتقدیر على خط الإنتاج  (الإنتاجیھ  
measuremen( 

 Spectrophotometricتقنیات قیاس الطیف 
Techniques -- مطیافیة الأشعة تحت 

 Infrared Spectroscopyالحمراء 
: التطبیقات في مجال صناعة منتجات الألبان 

 التحكم --    للمصنع الداخلھ(منتجات الواردة
 النھائى مراقبة المنتج --في العملیة الإنتاجیھ  

   ×  ×     ×   ×  ×     

 :رافیھ جالطرق الكروماتو)  امتحان دورى٠ ٤
Chromatographic Methods 

 Gel Permeationالكروماتوجرافیا 
Chromatography 

 Ionالكروماتوجرافیا تبادل الأیونات  

     ×           ×    



 ٨

Exchange Chromatography 
Reversed-Phase High-Performance 

Liquid Chromatography  
 

 كروماتوجرفیا  الامتزاز: تقنیات أخرى  ٥
adsorption chromatography  ¬ اللوني 

 Hydrophilicقابلیھ للاتحاد مع الماء ال --
interaction chromatography  

 Gas  الغازىالكروماتوغرافیا 
Chromatography 

  Electrophoresis الكھربي التحلیل ا

×     ×          ×     

 تطبیقات الكیمیاء الإلكترونیة في مجال الألبان  ٦
Applications of Electrochemistry 

in Dairy Analysis 
-Ion  الأقطاب الكھربائیة الأیونیھ الانتقائیھ

Selective Electrodes 
 Glass Electrodes یھ  الزجاجالأقطاب

 Solid-Stateالأقطاب الكھربائیة الصلبة 
Electrodes 

 Liquid طاب الغشاء السائلالأق
Membrane Electrodes 

 Gas-Sensing  غشاء الاستشعار الغازى
Membrane 

Polarography 

×   ×  ×               

( أجھزة الاستشعار ) امتحان منتصف الترم( ٧
 Biosensorsالبیولوجیة  ) المجسات

تحلیل اللبن ومنتجات الألبان بأجھزة 
  الاستشعار

Analysis of Milk and Biosensor  
Dairy Products 

 Milkضمان سلامة اللبن ومنتجات الألبان 
and Dairy Product Safety 

Assurance 
  التحلیل البكتیرى بالإستشعار البیولوجى

Biosensor bacterial analysis 
 Microbialتحلیل السموم المیكروبیة 

toxins analysis 
 

 ×  ×            ×     

) المجسات( أجھزة الاستشعار : بعتا ٨
  Biosensorsالبیولوجیة  

الكشف عن التھاب الضرع بالإستشعار 
 Biosensor mastitisالبیولوجى  
detection 

دمج أجھزة الإستشعار البیولوجي في برامج 
 نظام تحلیل المخاطر

Incorporation of biosensors into 
HACCP programmes  

یولوجي لمراقبة جودة أجھزة الإستشعار الب
 اللبن ومنتجات الألبان 

فعالیة  : Process Controlعملیة التحكم 
 المعالجة الحراریة للبن  

: التقدیر على خط الإنتاج لمركبات اللبن  
 – الكالسیوم - الكازین - الدھن -اللاكتوز 

 حمض اللاكتیك

 ×              ×     

 Physicalالطرق الطبیعیھ ) امتحان دورى( ٩
Methods 

معایرة الحموضة ودرجة الحموضة 
Titratable Acidity and pH 

الأختزال –الأكسدة 
Oxidation±Reduction Potential  - 

×                    



 ٩

 Density الكثافھ
 -Freezing Point   نقطة التجمد 
 Polarimetryالاستقطاب 

 Total Solids  مجموع المواد الصلبة تقدیر 
Determination 

 Sensory Evaluationالتقییم الحسي  ١٠
 Quality Scoringسجل جودة 

 Discrimination Testingاختبار التمییز 
 Consumerاختبار القبول للمستھلك 

Acceptability Testing 
 معمل لتحالیل الحسیھ و متطلبات التحالیل 

 الحسیة 
 Sensory Laboratory and 

Requirements for Sensory Analysis 
العلاقات بین التقییم  الحسي وغیرھا من 

 التحلیلات
Relationships between Sensory 
Evaluation and Other Analyses 

  ×                  

طرق الفحص التى تعتمد على الأحماض  ١١
 DNA-Based AssayNucleicالنوویھ 

Acid Hybridization 
Polymerase Chain Reaction 

ulsed-Field Gel Electrophoresis 
and Ribotyping 

 

×               ×     

التحالیل المیكروبیولوجیة  ١٢
Microbiological Analyses 

 Microscopicالتحلیل المجھري 
Analysis 

 Standard Plateلعد القیاسیى بالأطباق  ا 
Count 

   ×  ×           ×    

 -   Product Samplingأخذ العینات  ١٣
عد المستعمرات Dilutions -التخفیفات 

Counting Colonies  -  النتائج رصد 
Reporting Results 

 تقدیر بكتیریا القولون بواسطھ  
(PetrifilmTM)       

 Hydrophobicطریقھ الأطباق الحلزونیھ  
Grid Membrane Filter 

 Plate Loop Countعد الأطباق بالحلقھ 

  ×                  

 Spoilageمیكروبات الفساد  ١٤
Microorganisms 

 Psychrotrophicالبكتیریا المحبة للبرودة 
Bacteria 

 Thermoduricالمقاومھ للحراره البكتیریا 
Bacteria 

 Thermophilic المحبھ للحرارهالبكتیریا 
Bacteria 

 المحللھ للبروتین الكائنات الدقیقة
Proteolytic Microorganisms 

 Lipolyticللدھون  المحللھ الكائنات الدقیقة
Microorganisms 
 Yeasts and Mouldsالخمائر والفطریات 

 Totalالعد الكلى لبكتیریا  حمض اللاكتیك 
Lactic Acid Bacteria 

  ×   ×               

 
 
 



 ١٠

 الدروس العملية
المھارات العامة  رات المھنیة والعملیةالمھا 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 
     ×     ×     ×     × فى طرق الفصل الكروماتوجرا ١
         ×        ×    طرق عمل المحالیل المنظمة  ٢
        ×      ×    ×   الفصل الكھربي للكازین  ٣
        ×          ×   ل الكھربي لبروتینات الشرش الفص ٤
        ×      ×    ×   الفصل الكھربي لبروتینات المناعة ٥
    × ×          ×     × تفسیر نتائج الفصل الكھربي  ٦
الخواص ) امتحان منتنصف الترم( ٧

                     للأحماض الامینیة الكھربیة  

         ×      ×   ×   بیة للبروتینات  الخواص الكھر ٨
طرق تقدیر اللزوجة باستخدام  ٩

Viscometer   ×        ×          

          ×       × ×   الطرق الحدیثة لتقدیر دھن اللبن  ١٠
                 × ×   الطرق اللونیة لتقدیر البروتینات ١١
          ×        ×   الطرق اللونیة لتقدیر الفسفور  ١٢
 Automatic absorptionاستخدام   ١٣

    ×          ×       لتقدیر الأملاح

    ×      ×       ×     الإختبارات الحسیھ  ١٤
 
 
  

 رئيس القسم منسق المقرر
 رجب بدوى. د.أ كمال محمد كمالى. د.أ

 
 
 
 
 


