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  نموذج توصيف مقرر
 ٦٣٣مراقبه جوده اللبن و منتجاته و التشريعات اللبنيه ل 

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
اللѧѧѧѧѧبن و مراقبѧѧѧѧھ جѧѧѧѧوده    اسم المقرر

منتجاتѧѧѧѧѧھ و التشѧѧѧѧѧریعات  
 اللبنیھ

 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦٣٣ل  الرمز والكود 

 ٣   مجموع  ٢   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/اتالوحد(الساعات المعتمدة 
 إختیارىى  تخصص نوع المقرر

البرامج، الѧذى یѧدرس المقѧرر مѧن        /البرنامج
 خلالھ

 الصناعات الغذائیھ و الألبان

 علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن البرنامج/القسم
 وجیا الألبانعلوم و تكنول 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

  :  أنبغي أن یكون الطالب قادرا علىوعند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ین
 الأغذیة التي تشمل نظام الجودة ، وطرق المراقبة ، وإدارة الجودة وتحسین التخطیط عرف أسس مراقبة جودةی ١-١

الأخطار ، والتلوث : و إدارة الجودة الشاملة  شرح معنى المصطلحات ذات الصلة با لجودة وسلامة الأغذیة 
 generally recognized as safe  والغش والخلط ، ونظم الجودة ، و التى ینظر إلیھا عادة باعتبارھا آمنة

(GRAS( 
  . التشریعات الغذائیةتنفیذ سن ومصرفى في ھ المتبعالطرقشرح أھداف تشریعات الأغذیة وی ٢-١

تنظیم القطاع الغذائي ووصف الدور الذي تضطلع بھ ھیئة الدستور الغذائي مصرل في ھ المتبعالطرق توضیح 
  .ذیة في جمیع أنحاء العالمفي المواءمة بین الحواجز غیر الجمركیة على تجارة الأغ

التحكم  و  الدقة ، ، والتحیز ، والنوعیة ، والحساسیةمثلانات الغذائیة اتحلیل البیب العلاقھح معنى المصطلحات ذات رشی ٣-١
   استخدام وتنفیذ مخططات التحكم من  التى تعود على المنشأه للفوائد ،ھتفصیلیال  المعرفھ  وفي العملیات الإحصائیة

Control charts  ٠ عند استخدام الرسوم البیانیةاتخاذ القرار بما في ذلك مؤشرات المصنعفي 
  والمبادئ الأساسیة بما في ذلك المعایرة واستخدام المواد المرجعیة ، وعملیة اعتماد  العلمیھصف الخلفیةی ٤-١

 للأسس ،  العلمیھفیةوصف الخل  General Laboratory  Practice (GLP)  الجیدةالمعملیھالممارسة 
بما فیھا     GMP(Manufacturing Practice  Good.(العشر الموضوعیة لممارسات التصنیع الجید 

 وتثبت hazard analysis critical control points (HACCP ()الھاسب( مبادئ نظام تحلیل المخاطر
لنقاط المراقبة الحرجة لتحلیل   الأساسیة العناصرضع وو من المخاطر على سلامة الأغذیة فعالیتھا في الوقایة

 مصانع الأغذیھ و الألبان لتنفیذ خطة الھاسب داخل ھ العامالطرقو  المخاطر
 )ایزو(مختلف النظم المستخدمة والتنفیذ العملي للمعاییر الدولیة للمنظمة ل ،  العلمیھصف الخلفیةی ٥-١

International Standards Organization (ISO) ھ و الألبان الجودة في الصناعات الغذائیم  لنظا 
 
 
 
 
 



 ٢

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

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

 .یھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانالمبادىء الأخلاقیھ و القانونیھ للممارسھ المھنیعرف  ١-أ
 .مبادىء و أساسیات الجوده فى الممارسھ المھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانیعرف  ٢-أ
 .الألبانمفاھیم إداره الجوده الشاملھ فى مصانع یعرف    ٣-أ
 .الاشتراطات الصحیھ لمصانع الألبانیفھم  ٤-أ
 .لبان و الھیئات المسئولھ عنھاالتشریعات فى مجال الأیفھم  ٥-أ
 

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

  و الاستباط منھاقیم المعلومات فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان و القیاس علیھایحل و ی ١-ب
  مختلفھخذ القرارات المھنیھ فى سیاقات مھنیھیت ٢-ب
 .جمع الدلائل بھدف تفسیر الظواھر و تقدیر المخاطری ٣-ب
  . تصنیع الألبانیتنبأ بإحتیاجات السوق المستقبلیھ من منتجات ٤-ب
    .تصنیع الألبانیطبق  مبادئ الإحصاء و الریاضھ و الحاسب الآلى فى   ٥-ب

 
 
 Professional Skills المھارات المھنیة -ت

 : أنریج قادراً علىیجب أن یكون الخ
 قیم التقاریر المھنیھیكتب و ی ١-ت
 .یراقب الشروط الصحیھ عند نقل و تسلیم الغذاء ٢ -ت
 .یطبق معاییر الجوده و یتأكد من سلامھ الغذاء ٣-ت
یكون دائم الاطلاع على الحدیث فى المواد التى تدخل فى صناعھ المنتجات اللبنیھ أو المواد التى لھا خواص  ٤-ت

 . ظیفیھ أو صحیھ و تطویرھاو
 یحكم و یقیم منتجات الألبان المختلفھ و دراسات الجدوى الخاصھ بصناعھ ٥-ت
 
 General and Transferable Skills  المھارات العامة والمنتقلھ-ث

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
 . اتستخدم الحاسب الآلى فى كتابھ النصوص  و تحلیل و عرض البیانی ١-ث
 .ستخدم تطبیقات الحاسب الآلى المتخصصھ فى مجال علوم و تكنولوجیا الألبانی ٢-ث
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 ٣

 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 النظرية

 ٢ االمبادئ وأھمیتھ -لبان و منتجاتھاتعریف مراقبة الجودة للأ :  شاملھتقدیم ومراجعة ١

 الجودة في ضبطوحدة  مراقب دور  -لبان و منتجاتھا  الأجودهوالعلاقة بین الانتاج والبیع وإدارات مراقبة ٢
 لبانمصانع الأ

٢ 

 :مراقبة الجودة  ٣
و عیوب ال) ٣ ؛  و الغیرحراریھتصنیع والمعالجة الحراریةال) ٢فحص المواد الخام   )١ : التفتیش -أ 

 .انواعھا

٢ 

 التقییم المعملى  -ب) امتحان دورى( ٤
 النكھة والرائحة واللون : الحسىتقییم ال) ١ 

٢ 

الكربوھیدرات ) القابلة للذوبان ، أو غیر قابلة للذوبان(المواد الصلبة الكلیة  : التقییم الكیماوى )٢ ٥
 والبروتینات والمعادن والإنزیمات ، والفیتامینات ، والمواد الملونة ، والملح ، والحموضة

٢ 

   النوعي الوزن ، واللزوجة ، والریولوجیھخصائص  ال :المادىتقییم ال) ٣ ٦

 وجود - البكتیریا المحبھ للحراره و البكتیریا المحبھ للبروده ، الكولیفورم  )   ٤) امتحان منتصف الترم( ٧
 . المسببھ للفساد و الأمراضغیر مرغوب فیھاال  المیكروبیھكائناتال

٢ 

   GMP(Manufacturing Practice( الجیدة ممارسات التصنیع ) ج ٨
١) في المصنع التفتیش : الأفراد والمعدات وأنظمة التھویة الآلیة ، والأرضیات ، والمصارف ، والجدران 

 .والسقوف... الخ

٢ 

(متحان دورى) .٢) خارج المصنع: مكافحة الحشرات ، القوارض ، ونوعیة الھواء والتربة وبناء الخارجي ٩
 ٣) المیاه و والنفایات الصلبة: الكلوره ، و إحتیاجات الأوكسجین البیولوجیھ 

٢ 

 ٢ المعمول بھا فى صناعھ الألبانالتشریعات والقوانین  ١٠

 ٢ الألبان وفقا لتشریعات اللبنیھ و الغیر لبنیھ الإضافات الألبان والغش في  ١١

 أسالیب تطبیق مراقبة جودة الأغذیة ١٢
 HACCP) الھاسب(قاط المراقبة الحرجة مبادئ تحلیل المخاطر ون

٢ 

 تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة تنفیذ. عناصر الخطر  ١٣
 الألبان منتجات التى تطبق على برامج ال نموذج لتحلیل المخاطر 

٢ 

 الجودة في   لنظام International Standards Organisation (ISO) )ایزو(لمعاییر الدولیة امنظمة  ١٤
 )امتحان شفوى (لبانالأ
 

٢ 

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 

 الدروس العملیھ
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٤ اختبارات مراقبة الجودة ١

 ٤ القواعد الاساسیة فى عملیة التحكیم ٢

 ٤ المواصفات لقیاسیة لمنتجات الالبان ٣



 ٤

 ٤ الألبان السائلھانواع ) امتحان دورى(  ٤
 ٤ التحكیم فى اللبن السائل ٥

 ٤ تدریب عملى على التحكیم فى اللبن السائل ٦

 ٤ التحكیم فى القشده) امتحان منتصف الترم ( ٧
 ٤ الألبان المكثفھ و المجففھالتحكیم فى  ٨

 ٤ )الجبن الطرى ( التحكیم فى الجبن ) امتحان دورى( ٩

 ٤  )النصف جافھالجبن ( التحكیم فى الجبن  ١٠

 ٤ التحكیم فى الجبن الجافة ١١

 ٤  و المسلى التحكیم فى الزبد ١٢

 ٤ التحكیم فى المثلوجات اللبنیة  ١٣

 ٤ تدریب على التحكیم فى المثلوجات اللبنیة ١٤
 ٥٦ اجمالى عدد الساعات العمليه

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

 .مراقبھ الجوده
د وتقدیم تقریر علمي كما أنھا إعداو  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
 هدف تقيمهاالمهارات المست )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 

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

 %١٠٠ إجمالى الدرجة



 ٥

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

 ٢٠٠٣   عبده السید شحاتة مراقبة الجودة المیكروبیولوجیة     
  ٢٠٠٤إبراھیم عبد االله زیدان  ائیة بین الواقع والمأمولالمواصفات القیاسیة لمنتجات الألبان الغذ

 ٢٠٠٦لطفي فھمي الحمزاوى    نظم الجودة الحدیثة في مجال التصنیع الغذائي
  إبراھیم سعد المھیزع, الشئون الصحیة الغذائیة 

 ١٩٩٩ – عادل مصطفى الخولى -الرقابة الصحیة على الألبان ومنتجاتھا 
  مكتبة المعارف الحدیثة- ٢٠٠١ –محمد حسیب حافظ /  د-قابة على الأغذیة التشریعات المتعلقة بالر

  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. 
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  
 

 دوريات ونشرات ٤-٧
 

INTERNATIONAL JOURNAL OF FOOD 
MICROBIOLOGY 
 

AUSTRALIAN JOURNAL OF DAIRY TECHNOLOGY 
 

JOURNAL OF AGRICULTURAL AND FOOD 
CHEMISTRY 
 

FOOD AND BIOPRODUCTS PROCESSING 
 

JOURNAL OF DAIRY RESEARCH 
 

FOOD BIOTECHNOLOGY 
 

JOURNAL OF DAIRY SCIENCE 
 

FOOD CHEMISTRY 

JOURNAL OF FOOD BIOCHEMISTRY 
 

FOOD MICROBIOLOGY 
 

JOURNAL OF FOOD LIPIDS 
 

FOOD RESEARCH INTERNATIONAL 

JOURNAL OF FOOD PROCESSING AND 
PRESERVATION 
 

FOOD TECHNOLOGY 
 

JOURNAL OF FOOD PROTECTION 
 

FOOD TECHNOLOGY AND BIOTECHNOLOGY 

JOURNAL OF FOOD QUALITY 
 

INTERNATIONAL DAIRY JOURNAL 
 

JOURNAL OF FOOD SAFETY 
 

INTERNATIONAL JOURNAL OF DAIRY 
TECHNOLOGY 
 

Annual Review of Quality Control of 
Foods 

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/ 



 ٦

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 لعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

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

 الدروس النظرية
 

المھارات العامة  لیةالمھارات المھنیة والعم 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 

تعریف مراقبة  :  شاملھتقدیم ومراجعة ١
المبادئ  -لبان و منتجاتھاالجودة للأ

 اوأھمیتھ
×                    

٢ 

والعلاقة بین الانتاج والبیع وإدارات 
  دور -لبان و منتجاتھا  الأجودهمراقبة

 الجودة في مصانع ضبطوحدة مراقب 
 لبانالأ

×  ×        ×     ×     

 :مراقبة الجودة  ٣
فحص المواد الخام   )١ : التفتیش -أ 

 و تصنیع والمعالجة الحراریةال) ٢
 .و انواعھاعیوب ال) ٣ ؛ الغیرحراریھ

 ×         ×      ×    

 التقییم المعملى  -ب) امتحان دورى( ٤
النكھة والرائحة  : الحسىم تقییال) ١ 

 واللون
 ×    ×           ×    

المواد الصلبة  : التقییم الكیماوى )٢ ٥
القابلة للذوبان ، أو غیر قابلة (الكلیة 

الكربوھیدرات والبروتینات ) للذوبان
والمعادن والإنزیمات ، والفیتامینات ، 
 والمواد الملونة ، والملح ، والحموضة

    ×    ×            

خصائص  ال :المادىتقییم ال) ٣ ٦
 الوزن ، واللزوجة ، والریولوجیھ

 النوعي 
    ×   ×             

    ) ٤) امتحان منتصف الترم( ٧
البكتیریا المحبھ للحراره و  ، الكولیفورم

 وجود - البكتیریا المحبھ للبروده
 غیر مرغوب فیھاال  المیكروبیھكائناتال

    ×     ×  ×         



 ٧

 .الأمراضالمسببھ للفساد و 

   ممارسات التصنیع الجیدة) ج ٨
Manufacturing Practice 

(GMP) 
١) في المصنع التفتیش : الأفراد 

والمعدات وأنظمة التھویة الآلیة ، 
والأرضیات ، والمصارف ، والجدران 

 .والسقوف... الخ

  × ×      ×  ×  ×   ×    

٢) خارج المصنع: مكافحة الحشرات ،  ٩
القوارض ، ونوعیة الھواء والتربة 

٣)  (متحان دورى) .وبناء الخارجي
المیاه و والنفایات الصلبة: الكلوره ، و 

 إحتیاجات الأوكسجین البیولوجیھ

  ×         ×     ×    

المعمول بھا فى التشریعات والقوانین  ١٠
    ×     ×        ×    صناعھ الألبان

اللبنیھ و  الإضافات لبان والأالغش في  ١١
        ×       × × ×    الألبان وفقا لتشریعات الغیر لبنیھ

 أسالیب تطبیق مراقبة جودة الأغذیة ١٢
مبادئ تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة 

 HACCP) الھاسب(الحرجة 
×  ×       ×    ×   ×    

تحلیل المخاطر  تنفیذ. عناصر الخطر  ١٣
 الحرجةونقاط المراقبة 

التى برامج ال نموذج لتحلیل المخاطر 
 الألبان منتجات تطبق على 

  ×       ×    ×  ×     

 )ایزو(لمعاییر الدولیة امنظمة  ١٤
International Standards 

Organisation (ISO) لنظام   
 الألبانالجودة في 

×  ×         ×    ×     

 
 

 الدروس العملية
المھارات العامة  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 ومھارات الاتصال
 ررموضوعات المق الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 
       ×         ×     اختبارات مراقبة الجودة ١

القواعد الاساسیة فى عملیة  ٢
    ×     ×      ×  ×    التحكیم

ت لقیاسیة لمنتجات المواصفا ٣
     ×   ×       × ×     الالبان

انواع الألبان ) امتحان دورى(  ٤
          ×         ×  السائلھ

        ×           ×  التحكیم فى اللبن السائل ٥
تدریب عملى على التحكیم فى  ٦

        ×        ×     اللبن السائل

م التحكی) امتحان منتصف الترم ( ٧
        ×        ×     فى القشده

     ×   ×        ×    التحكیم فى الألبان المكثفھ و  ٨



 ٨

 المجففھ

التحكیم فى الجبن ) امتحان دورى( ٩
        ×        ×     )الجبن الطرى ( 

الجبن النصف ( التحكیم فى الجبن  ١٠
        ×  ×      ×     )جافھ 

        ×        ×     لجافةالتحكیم فى الجبن ا ١١

        ×        ×     التحكیم فى الزبد و المسلى  ١٢
      ×  ×        ×     التحكیم فى المثلوجات اللبنیة  ١٣

تدریب على التحكیم فى  ١٤
    ×  ×          ×     المثلوجات اللبنیة

 
  

 
 رئيس القسم منسق المقرر

 رجب بدوى. د.أ كمال محمد كمالى. د.أ
 
 


