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 Professional Informationالمعلومات المهنية : ثانياً

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

 بنعھ اللیإدراك طب ودرك أھمیھ اللبن كمحصول فى المجتمع الزراعىی ١-١
 فھم كیفیھ التخلیق الحیوى للبن داخل الحیوان ثم عملیھ إفرازهی ٢-١

 تعرف على التركیب الكیماوى للبن و علاقتھ بصحھ الحیوان ی ٣-١
 كیفیھ إنتاج اللبن النظیف فى المزرعھ ومیكروبیولوجیا اللبن على مستوى المزرعھ یتعرف ٤-١
 hazard analysis critical control points ()لھاسبا( مبادئ نظام تحلیل المخاطرعلى  تعرفی ٥-١

(HACCPو تطبیقھ على إنتاج اللبن بالمزرعھ  
 
 
  ILO's( Intended Learning Outcomes(مخرجات التعليم المستهدفة   .٢
 

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

 .المیكروبات الممرضھ و میكروبات فساد الألبان و كیفیھ الحد من نموھا یعرف ١-أ
 .أساسیات نقل و تداول المنتجات اللبنیھ یعرف ٢-أ
 .الاشتراطات الصحیھ لمصانع الألبان یعرف ٣-أ
 .الخواص الحسیھ للألبان و منتجاتھا و طرق تقییمھایفھم  ٤-أ
 .لھیئات المسئولھ عنھاالتشریعات فى مجال الألبان و ایفھم  ٥-أ
 

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

 .جمع الدلائل بھدف تفسیر الظواھر و تقدیر المخاطری ١-ب



 ٢

 .ختار أفضل البدائل لتحقیق أقصى فائده لمنشأه تصنیع الألبانی ٢-ب
 
 
 Professional Skillsة  المھارات المھنی-ت

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
 خطط لتطویر الممارسھ المھنیھ و تنمیھ أداء الآخرینی ١-ت
 .یراقب الشروط الصحیھ عند نقل و تسلیم الغذاء ٢ -ت
 .یسیطر على عملیات التلف و الفساد التى تحدث للمواد الغذائیھ الخام و المصنعھ ٣ -ت
 .فذ اختبارات التحكیم الحسى للأغذیھیصمم و ین ٤-ت
 
 
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

 ٢  و عرض عام لأھمیھ إفراز اللبن و إنتاجھ و تداولھمقدمة  ١

  الأغنام- الماعز - الأبقار- الجاموس–إفراز اللبن من حیونات المزرعھ  ٢
 

٢ 

 ٢  الآلىاللبن حلب    الیدوى و  اللبن   حلب ٣

 ٢ (امتحان دورى) تابع   حلب  اللبن  الیدوى و حلب اللبن  الآلى ٤

 ٢  نظره عامھإنتاج اللبن النظیف بالمزرعھ ٥

  المصادر المختلفھ لتلوث اللبن بالمزرعھ و الأحتیاطات التى تساعد على تقلیل التلوث من ھذه المصادر ٦

تأثیر صحھ  –التلوث الناشىء من داخل الضرع : تلوث اللبن من الماشیھ المنتجھ ) تصف الترمامتحان من( ٧
  تلوث اللبن من الأقذار العالقھ بجسم الحیوان-الحیوان المنتج فى نقاوه اللبن

٢ 

 ٢  - التلوث من الحلاب –التلوث من الھواء : تلوث اللبن فى أثناء الحلب ٨

(امتحان دورى) التلوث من الأوانى و الأجھزه: أنواع البكتیریا فى الأوانى الغیر نظیفھ و الأحتیاطات التى  ٩
 تتخذ لتجنب التلوث من الأوانى

٢ 

التصفیھ و التنقیھ و اثرھا فى محتویات اللبن من : العملیات التى تعقب الحلب و أثرھا فى تلوث اللبن ١٠
 لتصفیھ و التنقیھ الأحتیاطات الواجب اتخاذھا فى عملیتى ا-البكتیریا 

٢ 

 كیفیھ العنایھ بالمبردات – المبرد ذو الألواح - المبردات السطحیھ–كیفیھ أجراء عملیھ التبرید : تبرید اللبن  ١١
( نظام المبانى و المعدات المجھزه بھا :  المبانى المخصصھ للعملیات التى تعقب الحلب–و نقل اللبن 
 )  حجره الغسل-حجره اللبن

٢ 

 -عوامل التلوث التى یتعرض لھا اللبن فى أثناء اعداده للتوزیع : التداول والتوزیع فى تلوث اللبن أثر   ١٢
 العنایھ باللبن فى المنزل

٢ 

 ٢  القوانین و المباریات الخاصھ بإنتاج اللبن النظیف و رتب اللبن  ١٣

 hazard analysis critical control points ()الھاسب( مبادئ نظام تحلیل المخاطر تطبیق ١٤
(HACCPعلى إنتاج اللبن بالمزرعھ  )امتحان شفوى( 

 

٢ 

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 



 ٣

 
 

 الدروس العملیھ
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٢  )فسیولوجیھ تخلیق اللبن بالضرع( تركیب الحلمھ و الضرع و میكنیكیھ - مقدمھ  ١
 ٢ التھاب الضرع المسئولھ عن  دقیقھ الكائنات الحیة ال ٢
 ٢ ماكینھ الحلب الآلیھ و التھاب الضرع ٣
 ٢ تابع ماكینھ الحلب الآلیھ و التھاب الضرع) امتحان دورى( ٤
 ٢ الظروف بیئھ الحیوان  و التھاب الضرع ٥
 ٢ Somatic Cell Count عد الخلایا الطلائیھ ٦
 ٢  و العد الكلى للبكتریاBactoscanكتوسكان االب) امتحان منتصف الترم ٧
 ٢ أجھزه و أدوات الحلیب ٨
 ٢ تنظیف و تطھیر أوانى الحلب) امتحان دورى( ٩
 ٢  والمعملالكشف عن غش اللبن بالمزرعھ ١٠
 ٢ الكشف عن الألبان الغیر طبیعیھ ١١

 ٢ مضادات البكتیریا الطبیعیھ باللبن ١٢
 ٢  السموم الفطریھ– لحیویھالمضادات ا: المركبات المتبقیھ فى اللبن  ١٣
 ٢ المضادات الحیویھ و الكشف عنھا: تابع المركبات المتبقیھ فى اللبن   ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

 
 
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .٤
 )٣محتویات المقرر رقم انظر (ت  في المحاضرا 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

 .افراز اللبن و إنتاجھ و تداولھ
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 Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٥

 المهارات المستهدف تقيمها )الطريقة(الأسلوب  مسلسل
 و المھارات الذھنیھ تقییم المعرفة والفھم ریھدو 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 



 ٤

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥
  Time Schedule and Weighting of Assessmentم ودرجات التقييم الجدول الزمنى للتقيي .٦

 الدرجة أسبوع إجراء التقييم )الطريقة(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  ائىنھ امتحان  ٤-٥

 %١٠٠ إجمالى الدرجة

 List of Referencesقائمة المراجع  .٧
  تعطى أثناء المحاضراتمذكرات ١-٧
 كتب عربية ٢-٧
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 rning Facilities Required for Teaching and Leaالتسهيلات 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
 

 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 

و عرض عام مقدمة  ١
ھمیھ إفراز اللبن و لأ

  إنتاجھ و تداولھ
×                    

٢ 

إفراز اللبن من 
 –حیونات المزرعھ 

 - الأبقار-الجاموس
  الأغنام-الماعز 

 

× ×    ×      ×         

 حلب  اللبن  الیدوى و   ٣
          ×         ×  حلب  اللبن  الآلى

  حلب  اللبن  تابع  ٤
للبن  الیدوى و  حلب ا

 الآلى
 ×         ×          



 ٦

إنتاج اللبن النظیف  ٥
  نظره عامھبالمزرعھ

 
 × ×    ×    × ×         

المصادر المختلفھ  ٦
لتلوث اللبن بالمزرعھ 

و الأحتیاطات التى 
تساعد على تقلیل 

التلوث من ھذه 
 المصادر

×           × ×        

تلوث اللبن من الماشیھ  ٧
التلوث : المنتجھ 

الناشىء من داخل 
تأثیر صحھ  –الضرع 

الحیوان المنتج فى 
 تلوث -نقاوه اللبن

اللبن من الأقذار 
 العالقھ بجسم الحیوان

 

×           × ×        

تلوث اللبن فى أثناء  ٨
التلوث من : الحلب

 التلوث من –الھواء 
  -الحلاب 

× ×          × ×        

التلوث من الأوانى و  ٩
أنواع : لأجھزها

البكتیریا فى الأوانى 
الغیر نظیفھ و 

الأحتیاطات التى تتخذ 
لتجنب التلوث من 

 الأوانى

× ×   ×       × ×        

العملیات التى تعقب  ١٠
الحلب و أثرھا فى 

التصفیھ و : تلوث اللبن
التنقیھ و اثرھا فى 
محتویات اللبن من 

 الأحتیاطات -البكتیریا 
ى الواجب اتخاذھا ف

عملیتى التصفیھ و 
 التنقیھ

×   ×  ×      × ×        

كیفیھ : تبرید اللبن  ١١
 –أجراء عملیھ التبرید 

 -المبردات السطحیھ
 –المبرد ذو الألواح 

كیفیھ العنایھ 
بالمبردات و نقل اللبن 

 المبانى المخصصھ –
للعملیات التى تعقب 

نظام المبانى و : الحلب
المعدات المجھزه بھا 

 حجره -ه اللبنحجر( 
 ) الغسل

×  × ×  ×      × ×        



 ٧

أثر  التداول والتوزیع  ١٢
: فى تلوث اللبن 

عوامل التلوث التى 
یتعرض لھا اللبن فى 
 -أثناء اعداده للتوزیع 

العنایھ باللبن فى 
 المنزل

     × ×     × ×        

 القوانین و المباریات  ١٣
الخاصھ بإنتاج اللبن 

 ب اللبن النظیف و رت
   × × ×               

مبادئ نظام  تطبیق ١٤
 تحلیل المخاطر

 hazard ()الھاسب(
analysis critical 

control points 
(HACCP على 

 إنتاج اللبن بالمزرعھ

  ×  ×      × ×  ×       

 
 

 الدروس العملية
المھنیة المھارات  المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 والعملیة
المھارات العامة 
 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 
 تركیب الحلمھ و - مقدمھ  ١

الضرع و میكنیكیھ 
فسیولوجیھ تخلیق اللبن (

 )بالضرع

×                    

الكائنات الحیة الدقیقھ  ٢
التھاب  المسئولھ عن  

 الضرع
×           × ×        

ماكینھ الحلب الآلیھ و  ٣
        × ×      ×  ×   × التھاب الضرع

تابع ) امتحان دورى( ٤
ماكینھ الحلب الآلیھ و 

 التھاب الضرع
×   ×  ×      × ×        

الظروف بیئھ الحیوان  و  ٥
               ×     × التھاب الضرع

 عد الخلایا الطلائیھ ٦
Somatic Cell Count ×                    

) امتحان منتصف الترم ٧
الباكتوسكان 
Bactoscan و العد 
 الكلى للبكتریا

×    ×                

        ×      ×    ×   أجھزه و أدوات الحلیب ٨
تنظیف ) امتحان دورى( ٩

         ×          × × و تطھیر أوانى الحلب

الكشف عن غش اللبن  ١٠
        × ×     ×     ×  بالمزرعھ

الكشف عن الألبان الغیر  ١١
         ×       ×   ×  طبیعیھ

مضادات البكتیریا  ١٢
                ×    × الطبیعیھ باللبن



 ٨

المركبات المتبقیھ فى  ١٣
 المضادات الحیویھ: اللبن 

  السموم الفطریھ–
×    ×                

تابع المركبات المتبقیھ )  ١٤
المضادات : فى اللبن 

 الحیویھ و الكشف عنھا
×    ×        ×        
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