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 نموذج توصيف مقرر
 ٦٢٥ ل التحكیم فى اللبن و منتجاتھ

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
 دراسات علیا المستوى/الفرقة ٦٢٥ل  والكودالرمز التحكیم فى اللبن و منتجاتھ المقرر اسم

 ٣ مجموع ٢ عملى ٢ نظرى ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
   اختیارىتخصصى رنوع المقر
 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

 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 
 

 لمبالخواص الحسیھ للألبان و طرق تقییمھای ١-١

  و الھیئات المسئولھ عنھاانونیھ درایھ بالتشریعات اللبنیھ و القیكون على  ٢-١
  المنتجات اللبنیھكشف غش  درایھ و القدره على یكون على  ٣-١

 
 



 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 

 .مبادىء و أساسیات الجوده فى الممارسھ المھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانرف یع ١-أ
الخواص الطبیعیھ و الكیماویھ و المیكروبیھ لمكونات الألبان و التفاعلات الخاصھ بھا و كیفیھ یعرف  ٢-أ

 . التحكم فى ھذه التفاعلات
 .یمھاالخواص الحسیھ للألبان و منتجاتھا و طرق تقییفھم  ٣-أ
 .التشریعات فى مجال الألبان و الھیئات المسئولھ عنھایعرف  ٤-أ
 .طرق تحلیل و تقییم الألبان و المنتجات اللبنیھ یفھم  ٥-أ

 
 Intellectual Skills   المھارات الذھنیة–ب 

 : أن بانتھاء الدراسھ یجب أن یكون الخریج قادراً على
-ب
١ 

 و الاستباط منھام وتكنولوجیا الألبان و القیاس علیھاقیم المعلومات فى مجال علویحلل و ی

-ب
٢ 

 عیبد/ بتكر ی

-ب
٣ 

 . التجارب و الوصول إلى استنتاج منطقىيجریصمم و ی

 
 
 Professional Skills المھارات المھنیة -ت

 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على
 .لوجیا و حسیا یحلل الغذاء كیمیائیاُ و میكروبیولوجیا و طبیعیا و ریو ١-ت
 .یكشف عن غش الأغذیھ ٢-ت
 .یصمم و ینفذ اختبارات التحكیم الحسى للأغذیھ ٣-ت
 .یطبق معاییر الجوده و یتأكد من سلامھ الغذاء ٤-ت
 .یحكم و یقیم منتجات الألبان حسیاً و كیماویا و میكروبیولوجیا و ریولوجیاً ٥-ت



 ٣

 General and Transferable Skills  المھارات العامة والمنتقلھ-ث
 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على

 .ستخدم الحاسب الآلى فى كتابھ النصوص  و تحلیل و عرض البیاناتی 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

 Introductionمقدمة  ١
 ?What is sensory evaluationما ھو التقییم الحسي؟ 

 What is the role of sensory evaluation ما ھو دور التقییم الحسي؟ 
 What drives successful sensory testing ما الذي یدفع التجارب الحسیة ناجحة؟ 

٢ 

٢ 
 Sensory perceptionالتقییم الحسى 

 The human sensesالحواس البشریة 
 Factors affecting sensory measurements العوامل التي تؤثر على القیاسات الحسیة 

٢ 

 .Planning your sensory projectة تخطیط المشروع الخاص حسی ٣
 Setting objectivesتحدید الأھداف 

٢ 

 (امتحان دورى) ٤
 Product typeنوع المنتج 
 Budge المیزانیة 

 

٢ 

 Timingsالتوقیت  ٥
  Selecting the test method اختیار طریقة الاختبار 

 Setting action standardsإعداد العمل   معاییر

٢ 



 ٤

 Experimental designالتجریبي التصمیم  ٦
 Data analysis تحلیل البیانات 

٢ 

 Requirements for sensory testingمتطلبات الاختبار الحسي ) امتحان منتصف الترم( ٧
 الصحة والسلامة ،:  السلوك المھني في التجارب الحسیة 

 الاعتبارات الأخلاقیة والقانونیة
Professional conduct in sensory testing: health, safety, 

ethical and legal considerations 

٢ 

 Good working and laboratory practicesالعمل الجید والممارسات المعملیھ  ٨
 Resources needed for sensory testing الموارد اللازمة لاختبار الحسي 

٢ 

 Samples عینات )امتحان دورى( ٩
 Assessors المحكمون 

 Data captureالحصول على  البیانات  

٢ 

 Sensory test methodsطرق الاختبار الحسي  ١٠
 Selecting the test اختیار الاختبار 

٢ 

 ٢ Discrimination tests اختبارات التمییز  ١١

 ٢ Descriptive analysis testsاختبارات التحلیل الوصفي  ١٢

 ٢ Affective/consumer testsاختبارات تفضیل  المستھلك  ١٣

 Linking consumer, sensory and product data ربط المستھلك ، والحسیة وبیانات المنتج ١٤
 )امتحان شفوى(
 

٢ 

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 
 
 
 
 



 ٥

 الدروس العملیھ*
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٢ طرق اخد العینات ١
 ٢ مختلفة من الالبانتحكیم عینات من انواع  ٢
 ٢ ) اللبن المعقم-اللبن المبستر( تحكیم عینات من الالبان المعاملة حراریا  ٣
 ٢ المركز و المكثف) امتحان دورى( ٤
 ٢ تحكیم عینات اللبن اللبن المجفف ٥
 ٢ تحكیم عینات من القشدة المخفوقة ٦
 ٢ و المخفوقةتحكیم عینات من القشدة المسخنة  )نصف الترممتامتحان ( ٧
 ٢ و زبد المائدة تحكیم عینات من الزبد الفلاحى ٨
 ٢ تحكیم عینات من السمن) امتحان دورى( ٩

 ٢ تحكیم عینات من الزبادى السادة ١٠

 ٢ تحكیم عینات من الزبادى بالفواكة ١١

 ٢ تحكیم عینات من الالبان التخمرة المحلیة ١٢
 ٢ تحكیم المثلوجات اللبنیة السادة ١٣
 ٢ تحكیم المثلوجات اللبنیة بالفواكة و الشیكولاتة ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه



 ٦

  Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم٤
 )٣محتویات المقرر رقم انظر ( في المحاضرات  محتویات  المقررتشمل المجالات الرئیسیة التي تتناول ١-٤
 ات دراسیة والتي تعطي الفرصة للطلاب لطرح بعض الأسئلة أو مناقشة أي جانب من جوانب عدة دورعمل ٢-٤

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

 ي العروض التي قدمتردود الفعل الجماعیة على نقاط القوة والضعف ف  ومناقشھشفویاتعرض 
 .للطلاب أیضا كتابة تقییم نقدي على ورقة علمیة نشرت ٤-٤

 
 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٤

 المهارات المستهدف تقيمها )الطريقة(الأسلوب  مسلسل
 و المھارات الذھنیھ تقییم المعرفة والفھم دوریھ امتحانات ١-٥
لترمامتحان منتصف ا ٢-٥   المھارات الذھنیھ المھارات المھنیھ وو تقییم المعرفة والفھم 

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  .٥

 الدرجة أسبوع إجراء التقييم )الطريقة(الأسلوب  لمسلس
 %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



 ٧

 st of ReferencesLiقائمة المراجع  .٦
  تعطى أثناء المحاضراتمذكرات ١-٧
 كتب عربية ٢-٧

 ٢٠٠٤إبراھیم عبد االله زیدان  المواصفات القیاسیة لمنتجات الألبان الغذائیة بین الواقع والمأمول
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 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : لبانالمعاملات الحراریة في مصانع الأ
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 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : 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-غذیة التشریعات المتعلقة بالرقابة على الأ
 ١٩٩٤ – أحمد السید بدران -الحلیب الآلي وإنتاج اللبن 
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 Facilities Required for Teaching and Learningلات اللازمة للتعليم والتعلم التسهي .٧
 )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –الوسائل التعلیمیة السبورة  ١-٨
 .و المحاضراتقاعات التدریس  ٢-٨
 اجھزه الحاسب الآلى ٣-٨
 ذات الصلھ صانع و الشركات والمراكز البحثیھ  الزیارات المیدانیھ للمعامل و الملعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 
 
 
 
 
 



 ١٠

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

 الدروس النظرية
 

المھارات العامة  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم
 الاتصالومھارات 

 موضوعات المقرر الأسبوع

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

 Introductionمقدمة  ١
 ?What is sensory evaluationما ھو التقییم الحسي؟ 

 What is the role of sensory ما ھو دور التقییم الحسي؟ 
evaluation 

 What drives ما الذي یدفع التجارب الحسیة ناجحة؟ 
successful sensory testing 

×                    

٢ 

 Sensory perceptionالتقییم الحسى 
 The human sensesالحواس البشریة 

 Factors العوامل التي تؤثر على القیاسات الحسیة 
affecting sensory measurements 

 × ×   ×     ×          

 Planning yourتخطیط المشروع الخاص حسیة  ٣
sensory project. 

 Setting objectivesتحدید الأھداف 
×     ×  ×     ×   ×     

 Product typeنوع المنتج  ٤
 Budge المیزانیة 

 
               × ×    

 Timingsالتوقیت  ٥
  Selecting the test method طریقة الاختبار  اختیار
 Setting action standardsإعداد العمل   معاییر

  ×  ×   ×     × ٤ ×      

 Experimental designالتصمیم التجریبي  ٦
    ×  ×  ×     ×   ×     Data analysis تحلیل البیانات 

متطلبات الاختبار الحسي ) امتحان منتصف الترم( ٧
Requirements for sensory testing ×   × ×   ×   ×  ×    ×    



 ١١

 الصحة والسلامة ،:  السلوك المھني في التجارب الحسیة 
 الاعتبارات الأخلاقیة والقانونیة

Professional conduct in sensory testing: health, 
safety, 

ethical and legal considerations 
 Good working andسات المعملیھ العمل الجید والممار ٨

laboratory practices 
 Resources needed for الموارد اللازمة لاختبار الحسي 

sensory testing 

×  ×  ×  × ×   ×  ×    ×    

 Samples عینات )امتحان دورى( ٩
 Assessors المحكمون 

 Data capture الحصول على  البیانات 
 ×   ×   ×    ×    × ×    

 Sensory test methodsطرق الاختبار الحسي  ١٠
        ×  ×   ×   ×  ×   Selecting the test اختیار الاختبار 

    ×    × ×       ×   ×  Discrimination tests اختبارات التمییز  ١١

    × × ×  × ×         ×   Descriptive analysis testsاختبارات التحلیل الوصفي  ١٢

    ×  ×    ×   ×   ×  × ×  Affective/consumer testsاختبارات تفضیل  المستھلك  ١٣

 Linking ربط المستھلك ، والحسیة وبیانات المنتج ١٤
consumer, sensory and product data ×     ×           ×    

 
 الدروس العملية

المھارات العامة  المھارات المھنیة والعملیة ذھنیةالمھارات ال 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 
    ×  ×    ×      ×   ×  تحكیم عینات من انواع مختلفة من الالبان ١
( تحكیم عینات من الالبان المعاملة حراریا  ٢

           × ×      × ×  ) اللبن المعقم-اللبن المبستر

    × × ×  × ×         ×   المركز و المكثف) امتحان دورى( ٣
          ×      ×   ×  تحكیم عینات اللبن اللبن المجفف ٤



 ١٢

      ×   ×         ×   تحكیم عینات من القشدة المخفوقة ٥
تحكیم عینات من ) امتحان متنصف الترم( ٦

      ×   ×  ×   ×    ×   القشدة المسخنة و المخفوقة

      ×   ×  ×   ×    ×   تحكیم عینات من الزبد الفلاحى و زبد المائدة ٧
      ×         ×   × ×  تحكیم عینات من السمن) امتحان دورى( ٨
      ×  ×     ×   ×  × ×  تحكیم عینات   من البادئات ٩

      ×  ×     ×   ×  × ×  تحكیم عینات الزبادى السادة ١٠
      ×  ×     ×   ×  × ×  تحكیم عینات من الزبادى بالفواكة ١١
      ×  ×  ×   ×   ×  × ×  تحكیم عینات من الالبان التخمرة المحلیة ١٢
      ×  ×  ×      ×  × ×  تحكیم المثلوجات اللبنیة السادة ١٣
      ×  ×   × × ×   ×  × ×  تحكیم المثلوجات اللبنیة بالفواكة و الشیكولاتة ١٤
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