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 نموذج توصيف مقرر

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
 منتجـات ميكروبيولوجيا   اسم المقرر

 الألبان
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦٣٢ل  الرمز والكود 

 ٣   مجموع  ٢   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
 إجبارى  تخصصى ررنوع المق
 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 تاریخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر
 
 
 

 Professional Informationالمعلومات المهنية : ثانياً
 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .١
    بمنتجات الألبان عن علاقتھااكتساب خلفیة مناسبةدور الكائنات الحیھ الدقیقھ و فھم ا  ١-١

   الدور الذى تلعبھ المزارع المیكروبیھ فى تصنیع منتجات الألبانفھم  ٢-١

  و كیفیھ السیطره علیھاتلف في منتجات الألبانلل  المسببھ الكائنات الدقیقة و المسببة للأمراضالمیكروباتتحدید  ٣-١

 تقییم أھمیھ تطبیق المعاییر المیكروبیولوجیھ مع الإشاره إلى انظمھ الصحھ العامھ فى صناعھ الألبان ٤-١

 ي یمكن القیام بھ على مختلف منتجات الألبانالاختبارات المیكروبیولوجیة التبدرایھ ال ٥-١

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

 Knowledge and Understanding المعرفة والفهم   - أ
  
ال         النظریات و الأساسیات   ١-أ ى مج ارف ف ن المع ا الأ   و الحدیث م وم وتكنولوجی ان  لعل الات ذات  وب  المج

 .العلاقھ
 التأثیر المتبادل بین الممارسھ المھنیھ و انعكاسھا على البیئھ و كیفیھ صیانتھا ٢-أ
 التطورات و الأكتشافات العلمیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان ٣-أ
 المبادىء الأخلاقیھ و القانونیھ للممارسھ المھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان ٤-أ
 جوده فى الممارسھ المھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانمبادىء و أساسیات ال ٥-أ
 .أنواع البكتریا النافعھ و التى تستخدم كبادئات فى تصنیع منتجات الألبان و التخمرات اللبنیھ الصناعیھ ٩-أ
 .الألبان و كیفیھ الحد من نموھا المیكروبات الممرضھ و میكروبات فساد ١٠-أ
 .الألبانوده الشاملھ فى مصانع مفاھیم إداره الج   ١١-أ
 .الاشتراطات الصحیھ لمصانع الألبان ١٥-أ
 .الخواص الحسیھ للألبان و منتجاتھا و طرق تقییمھا ١٦-أ



 ٢

 .التشریعات فى مجال الألبان و الھیئات المسئولھ عنھا ١٧-أ
 .طرق تحلیل و تقییم الألبان و المنتجات اللبنیھ  ١٩-أ
 .اثیھ و التقنیھ الحیویھ و كیفیھ استخدامھا فى تطویر البادئاتدور الھندسھ الور ٢٢-أ
 

 Intellectual Skillsالمهارات الذهنية  - ب
 

 تحلیل و تقییم المعلومات فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان و القیاس علیھا لحل المشاكل ١-ب
 الربط بین المعارف المختلفھ لحل المشاكل المھنیھ ٣-ب
 بحثیھ  أو كتابھ دراسھ علمیھ منھجیھ حول مشكلھ بحثیھإجراء دراسھ  ٤-ب
 تقییم المخاطر فى الممارسات المھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان ٥-ب
 .تصمیم و إجراء التجارب و الوصول إلى استنتاج منطقى ٩-ب
 .جمع الدلائل بھدف تفسیر الظواھر و تقدیر المخاطر ١٠-ب
 .لوجى لخطوط تصنیع الألبان و منتجاتھا وضع التسلسل التكنو ١٢-ب
    .تصنیع الألبان فى  و الریاضھ و الحاسب الآلى ء مبادئ الإحصایطبق  ١٥-ب
 

 Professional Skillsالمهارات المهنية  - ت
 

 إتقان المھارات الأساسیھ و الحدیثھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان ١-ت
 كتابھ و تقییم التقاریر المھنیھ ٢-ت
 تقییم الطرق و الأدوات القائمھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان ٣-ت
 استخدام الوسائل التكنولوجیھ بما یخدم الممارسھ المھنیھ ٤-ت
  . یحلل الغذاء كیمیائیاُ و میكروبیولوجیا و طبیعیا و ریولوجیا و حسیا  ٦-ت
  .ات التصنیعیحدد مشاكل تخزین الغذاء و مسبباتھا الناتجھ من عملی ٧-ت
 .یسیطر على عملیات التلف و الفساد التى تحدث للمواد الغذائیھ الخام و المصنعھ ١٢ -ت
 .یكشف عن غش الأغذیھ ١٣-ت
 .یحكم و یقیم منتجات الألبان حسیاً و كیماویا و میكروبیولوجیا و ریولوجیاً ١٨-ت
ر البادئات المستخدمھ فى صناعھ المنتجات المقدره على استخدام أسالیب الھندسھ الوراثیھ فى تطوی ٢٢-ت

 .اللبنیھ
 یحكم و یقیم منتجات الألبان المختلفھ و دراسات الجدوى الخاصھ بصناعھ ٢٣-ت

 
 General and Transferable Skillsالمهارات العامة ومهارات الاتصال   - ث
 

 :یجب أن یكون الخریج قادراً على
 التواصل الفعال بأنواعھ المختلفھ ١-ث
 استخدام تكنولوجیا المعلومات بما یخدم تطویر الممارسھ المھنیھ ٢-ث
 تعلیم الآخرین و تقییم أداءھم ٣-ث
 و  للحصول على المعلومات و المعارف بما فیھا  تكنولوجیا المعلوماتاستخدام المصادر المختلفھ ٥-ث

 .التواصل
 مل فى سیاقات مھنیھ مختلفھ و قیاده فرق الع و تفھم سلوك المجموعاتالعمل فى فریق ٦-ث
 إداره اللقاءات العلمیھ و القدره على إداره الوقت ٧-ث
 . الحاسب الآلى فى كتابھ النصوص  و تحلیل و عرض البیانات استخدام ١٠-ث
 .استخدام تطبیقات الحاسب الآلى المتخصصھ فى مجال علوم و تكنولوجیا الألبان ١١-ث
 
 



 ٣

 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 
 لدروس النظريةا

 
عدد  الموضوع الأسبوع

الساعات 
 النظرية

 ٢ میكروبیولوجیا منتجات الألبان –مقدمھ  ١

٢ 
  الألبان المكثفھ و المجففھمیكروبیولوجیا

  كبیئھ نمو للكائنات الحیھ الدقیقھالألبان المكثفھ و المجففھ) ١
 المسببھ للأمراض  كبیئھ للكائنات الحیھ الدقیقھالألبان المكثفھ و المجففھ) ٢

٢ 

  و الكائنات الحیھ الدقیقھ المسببھ للفسادالألبان المكثفھ و المجففھ) ٣ ٣
  الألبان المجففھمیكروفللورا ) ٤

٢ 

 القشده و المنتجات التى تعتمد على القشده) امتحان دورى( ٤
 القشده و علاقتھا بالأمراض التى تنتقل عن طریق الألبان) ١

٢ 

 كروبى للقشدهالفساد المی) ٢ ٥
 التحالیل المیكروبیولوجیھ) ٣

٢ 

 ٢ الزبد و المرجرین و المفرودات كبیئھ نمو للكائنات الحیھ الدقیقھ) ١ ٦

لزبد و المرجرین و المفرودات و علاقتھا الأمراض التى تنتقل عن طریق ) ا٢)  امتحان منتصف الترم ( ٧
 الألبان

 التحالیل المیكروبیولوجیھ للزبد) ٣

٢ 

 ٢ الجبن الجافھ والجبن النصف جافھ و الجبن الطریھ(لجبن كبیئھ نمو للكائنات الحیھ الدقیقھ ا ٨

 ٢ الفساد المیكروبى للجبن ٩

  للجبنالفحص المیكروبیولوجى ١٠
 )البادئات( الفحص المیكروبیولوجى للمزارع المیكروبیھ 

٢ 

 كبیئھ نمو للكائنات الحیھ الدقیقھالألبان المتخمره  ١١
 و علاقتھا بالأمراض التى تنتقل عن طریق الألبان لبان المتخمرهالأ

٢ 

 الفساد المیكروبى للألبان المتخمره ١٢
 للألبان المتخمره الفحص المیكروبیولوجى

٢ 

 ٢ و علاقتھا بالأمراض التى تنتقل عن طریق الألبان المثلوجات اللبنیھ ١٣

 ٢ لمثلوجات اللبنیھل لوجىالفحص المیكروبیوالمعاییر البكتریولوجیھ و  ١٤
 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية 

 
 
 
  

 
 
 
 



 ٤

 الدروس العملیھ
عدد  الموضوع الأسبوع

الساعات 
 العمليه

 ٢ طرق أعداد العینات للفحص المیكروبیولوجى ١
 ٢  طرق العد المیكروبى و الفحص المیكروسكوبى   ٢
 ٢ مرةتقدیر العدد الكلى للبكتریا فى الالبان المتخ ٣
 )أمتحان دورى(  ٤

 تقدیر الخمائر والفطریات فى الالبان المتخمرة 
٢ 

 ٢ تقدیر المحتوى المیكروبى فى الجبن الطریة ٥
 ٢ تقدیر البكتریا المحللة للبروتین فى الجبن الطریة ٦
 )امتحان منتصف الترم(   ٧

 تقدیر البكتریا المحللة للدھن فى الجبن الطریة
٢ 

 ٢ ریا المقاومة للحرارة فى  الجبن المطبوختقدیر البكت ٨
 )أمتحان دورى(  ٩

 تقدیر البكتریا فى اللبن المكثف المحلى 
٢ 

 ٢ تقدیر البكتریا فى البن المركز  ١٠

 ٢ تقدیر الخمائر والفطریات فى الزبد ١١

 ٢ تقدیر العدد الكلى للبكتریا فى القشدة ١٢
 ٢ ثلوجات اللبنیةتقدیر العدد الكلى للبكتریا فى الم ١٣
 ٢ تقدیر العدد الكلى للبكتریا فى اللبن المجفف  ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه 

 
 
 
 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٤

 
  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .٥

 الدرجة أسبوع إجراء التقييم )الطريقة(الأسلوب  مسلسل
 %٥ لتاسعالأسبوع الرابع و ا دوریھ امتحانات ١-٥

 )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

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

 وة والضعف في العروض التي قدمتردود الفعل الجماعیة على نقاط الق  ومناقشھشفویاتعرض 
 .للطلاب أیضا كتابة تقییم نقدي على ورقة علمیة نشرت ٤-٤



 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  .٦
  تعطى أثناء المحاضراتمذكرات ١-٧
 كتب عربية ٢-٧

 ٢٠٠٣   عبده السید شحاتة بیولوجیة     مراقبة الجودة المیكرو
  ٢٠٠٤إبراھیم عبد االله زیدان  المواصفات القیاسیة لمنتجات الألبان الغذائیة بین الواقع والمأمول

 ٢٠٠٦لطفي فھمي الحمزاوى    نظم الجودة الحدیثة في مجال التصنیع الغذائي
 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : المعاملات الحراریة في مصانع الألبان

   عبده السید شحاتة: میكروبیولوجیا الجبن والألبان المتخمرة
 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان أسس تكنولوجیا الصناعات الزراعیة والأ

 ٢٠٠١ - طارق مراد النمر -والصحة اللبن ومنتجاتھ ودورھا في التغذیة 
 ٢٠٠٥ - مجدي محمد إسماعیل -تاج وتصنیع الألبان في الوطن العربي إن

 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : المعاملات الحراریة في مصانع الألبان
  إبراھیم سعد المھیزع, الشئون الصحیة الغذائیة 

 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ١میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج
 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ٢ جمیكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ

 ٢٠٠٥ – مصطفى عاشور -البكتریا الملوثة للألبان وعلاقتھا بصحة الإنسان 
 ١٩٩٩ – عادل مصطفى الخولى -الرقابة الصحیة على الألبان ومنتجاتھا 
  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 
 ٢٠٠٥ - طارق مراد النمر -منتجات الألبان الداعمة للحیویة 

  كتب أجنبية ٣-٧
Food Control and Sanitary Conditions in Food Industry. Edited by Foda, Y.H., Edited in 
Egypt by Egyptian Anglo Library in 1969. 
Sanitation in Food Processing.2nd Edition-John A. Troller-1993/ Academic Press Inc. 
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. 
Marth, E. H. (2001). Applied dairy microbiology   
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
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  Facilities Required for Teaching and Learningتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم ال .٧
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –الوسائل التعلیمیة السبورة  ١-٨
 .و المحاضراتقاعات التدریس  ٢-٨
 اجھزه الحاسب الآلى ٣-٨
 ذات الصلھ  و المصانع و الشركات والمراكز البحثیھ  الزیارات المیدانیھ للمعامللعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

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

 الدروس النظرية
 

المھارات المھنیة  المھارات الذھنیة المعرفة والفھم   
 والعملیة

المھارات العامة 
 رات الاتصال  ومھا

 موضوعات المقرر الأسبوع

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

 –مقدمھ  ١
میكروبیولوجیا 
 منتجات الألبان

√                    



 ٧

٢ 

 میكروبیولوجیا
الألبان المكثفھ و 

 المجففھ
الألبان ) ١

المكثفھ و 
 كبیئھ المجففھ

نمو للكائنات 
 الحیھ الدقیقھ

الألبان ) ٢
المكثفھ و 

ھ  كبیئالمجففھ
للكائنات الحیھ 

 المسببھ الدقیقھ
 للأمراض

                    

الألبان ) ٣ ٣
المكثفھ و 

 و المجففھ
الكائنات الحیھ 
الدقیقھ المسببھ 

 للفساد
میكروفللورا ) ٤

  الألبان المجففھ

                    

) امتحان دورى( ٤
القشده و 

المنتجات التى 
تعتمد على 

 القشده
القشده و ) ١

قتھا علا
بالأمراض التى 

تنتقل عن طریق 
 الألبان

                    

الفساد ) ٢ ٥
المیكروبى 

 للقشده
التحالیل ) ٣

 المیكروبیولوجیھ

                    

الزبد و ) ١ ٦
المرجرین و 

المفرودات كبیئھ 
نمو للكائنات 
 الحیھ الدقیقھ

                    

امتحان  ( ٧
)  منتصف الترم

لزبد و ) ا٢
المرجرین و 
المفرودات و 

علاقتھا 
الأمراض التى 

تنتقل عن طریق 

                    



 ٨

 الألبان
التحالیل ) ٣

المیكروبیولوجیھ 
 للزبد

الجبن كبیئھ نمو  ٨
للكائنات الحیھ 

الجبن (الدقیقھ 
الجافھ والجبن 

النصف جافھ و 
 الجبن الطریھ

                    

الفساد  ٩
ى المیكروب

 للجبن

                    

الفحص  ١٠
 المیكروبیولوجى

 للجبن
الفحص 

المیكروبیولوجى 
للمزارع 

( المیكروبیھ 
 )البادئات

                    

الألبان المتخمره  ١١
كبیئھ نمو 

للكائنات الحیھ 
 الدقیقھ

 الألبان المتخمره
و علاقتھا 

بالأمراض التى 
تنتقل عن طریق 

 الألبان

                    

الفساد  ١٢
المیكروبى 

 للألبان المتخمره
الفحص 

 المیكروبیولوجى
 للألبان المتخمره

                    

المثلوجات  ١٣
و علاقتھا  اللبنیھ

بالأمراض التى 
تنتقل عن طریق 

 الألبان

                    

المعاییر  ١٤
البكتریولوجیھ و 

الفحص 
 المیكروبیولوجى

لمثلوجات ل
 اللبنیھ

                    

 



 ٩

 
 
 

 الدروس العملية
المھارات المھنیة  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 
طرق أعداد  ١

العینات للفحص 
 المیكروبیولوجى

                    

 طرق العد  ٢
المیكروبى و 

الفحص 
 المیكروسكوبى  

                    

تقدیر العدد  ٣
الكلى للبكتریا 

فى الالبان 
 المتخمرة

                    

أمتحان (  ٤
 )دورى

تقدیر الخمائر 
والفطریات فى 

 الالبان المتخمرة 

                    

تقدیر المحتوى  ٥
روبى فى المیك

 الجبن الطریة

                    

تقدیر البكتریا  ٦
المحللة للبروتین 

فى الجبن 
 الطریة

                    

امتحان (   ٧
 )منتصف الترم
تقدیر البكتریا 
المحللة للدھن 

فى الجبن 
 الطریة

                    

تقدیر البكتریا  ٨
المقاومة 

للحرارة فى  
 الجبن المطبوخ

                    

أمتحان (  ٩
 )دورى

تقدیر البكتریا  
فى اللبن المكثف 

 المحلى

                    

تقدیر البكتریا  ١٠
 فى البن المركز 

                    

تقدیر الخمائر  ١١
والفطریات فى 

                    



 ١٠

 الزبد
تقدیر العدد  ١٢

الكلى للبكتریا 
 فى القشدة

                    

تقدیر العدد  ١٣
الكلى للبكتریا 
فى المثلوجات 

 اللبنیة

                    

تقدیر العدد  ١٤
الكلى للبكتریا 

فى اللبن 
 المجفف 
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