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 نموذج توصيف مقرر
 ٥١٩ كیمیاء الألبان ل 

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
الرمز   كیمیاء الألبان اسم المقرر

 والكود 
دبلوم مراقبھ جوده اللبن  المستوى/الفرقة ٥١٩ل 

 و منتجاتھ
 ٤ مجموع  ٤ عملى ٢ نظرى  ٣أسبوع )/الوحدات(الساعات المعتمدة 

 إجبارى    تخصصى مقررنوع ال
 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
  اساسیات التركیب البنائى للمركبات العضویھ و الغیرعضویھ  المكونھ اللألباندراسة  ١-١

  و منتجاتھاالألبان فسادو دراسة التفاعلات الكیمیائیة الحیویة التي لھا تأثیرات ھامة على جودة أ ٢-١

 التقدیر الكمى و الكیفى لمكونات الألبان و علاقتھا بالتصنیعدراسة  ٣-١

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

 Knowledge and Understanding المعرفة والفهم   - أ
 :أن یج قادر على بانتھاء الدراسھ یجب أن یكون الخر

 
 المجالات وبان لعلوم وتكنولوجیا الأ و المعارف المتخصصھ فى مجال النظریات و الأساسیاتیفھم  ١-أ

 .ذات العلاقھ
الخواص الطبیعیھ و الكیماویھ و المیكروبیھ لمكونات الألبان و التفاعلات الخاصھ بھا و كیفیھ یعرف  ٢-أ

 . التحكم فى ھذه التفاعلات
 .ان و منتجاتھا و طرق تقییمھاالخواص الحسیھ للألبیفھم  ٣-أ
 .طرق تحلیل و تقییم الألبان و المنتجات اللبنیھ یعرف  ٤-أ
 .أساسیات تغذیھ الانسانیفھم  ٥-أ
 

  المهارات الذهنية–ب 
 : أن  یجب أن یكون الخریج قادراً علىبانتھاء الدراسھ 

 حل المشاكل المتخصصھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانی ١-ب
 علوم وتكنولوجیا الألبانالقراءه التحلیلیھ للأبحاث و المواضیع ذات العلاقھ بیفھم  ٢-ب
  .حل مشاكل التصنیع الأساسیھیحدد و ی ٣-ب

 
 
 



 ٢

  و العمليه المهارات المهنية-ت
 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على

  . ا یحلل الغذاء كیمیائیاُ و میكروبیولوجیا و طبیعیا و ریولوجیا و حسی ١-ت
 .یكشف عن غش الأغذیھ ٢-ت
ضع جداول التغذیھ الجماعیھ و التغذیھ الخاصھ و إعداد وجبات غذائیھ تناسب الظروف الصحیھ المختلفھ ی ٣-ت

 . للإنسان
 .یقوم بتدعیم و تقویھ الأغذیھ ٤-ت
 المختلفھ و تركیزاتھا یختار المواد المضافھ فى تصنیع المنتجات اللبنیھ ٥-ت
 

 المنتقلهارات العامة و المه-ث
 : أن یجب أن یكون الخریج قادراً على

 
 تحدید احتیاجتھ التعلیمیھ الشخصیھالتقییم الذاتى و یقوم ب ١-ث
 للحصول على المعلومات و المعارف ستخدم المصادر المختلفھی ٢-ث
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 يةالنظر

 ٢  و عرض عام لأھمیھ الألبانمقدمة  ١
 و عوامل حیویة (والعواملئى و فساد الألبان  والنشاط المااللبن في الماء وحالة تركیبھ ، الألبان الماء في  ٢

 الألبان التي تؤدي إلى فساد )عوامل میكانیكیة و عوامل طبیعیة و عوامل كیمیائیة
٢ 

 ٢ و الدور الوظیفى لھا و خواصھا ذات العلاقھ بالألبان ھا وتصنیفھاعریفتالكربوھیدرات ، و ٣
 )امتحان دورى( ٤

  الكربوھیدراتاستكمال لموضوع
٢ 

 ٢ و الدور الوظیفى لھا ھا وتصنیفھاالدھون  وتعریف ٥
 ٢  الدھوناستكمال لموضوع ٦
 )امتحان منتصف الترم( ٧

لأحماض الأمینیة ، والببتیدات و والتغیرات  وا و الدور الوظیفى لھاو تركیبھا ھا خصائص و البروتینات 
  تخزینال والتصنیع البروتینات خلال فى

٢ 

 ٢ البروتینات استكمال لموضوع ٨
 )امتحان دورى( ٩

  و الأملاح تركیبھا و دورھا التغذوىالمعادن 
٢ 

 نزیم ومثبطات الانزیم الانزیم ، والنوعیة  والعوامل التي تؤثر في نشاط الإتسمیھالانزیمات ، التعریف ،   ١٠
 و دورھا فى التصنیع

٢ 

 ٢ الذائبھ فى الماء و الذابئھ فى الدھن: الفیتامینات  ١١

عنھا  طرائق الكشف .الشروط الواجب توفرھا في الملون الغذائي - انواعھا و تركیبھاصباغ الألوان و الأ ١٢
  لاستخدامھاالمنظمھالتشریعات و

٢ 

 ٢  لتقدیر المكونات  الكبرى  للألباناساسیات الطرق التحلیلیھ ١٣
 ٢  )شفوى امتحان ( اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر المكونات  الصغرى  للألبان ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية



 ٣

 الدروس العملیھ
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٤ طرق اخذ العینات والتعرف على ادوات و اجھزة المعمل    ١

 ٤ الاختبارات الحسیة   ٢

 ٤ الاختبارات الطبیعیة   ٣

 ٤ تقدیر الحموضة فى اللبن و منتجاتة    ٤

 ٤ تقدیر الدھن فى اللبن و منتجاتة   ٥

 ٤  تقدیر الجوامد الكلیة بالطرق الحسابیة والمعملیة فى اللبن و منتجاتة  ٦

 ٤ تةالمعملیة فى اللبن و منتجا   تقدیر الجوامد الكلیة   ٧

 ٤ تقدیر الرماد فى اللبن و منتجاتة   ٨

 ٤ تقدیر الكلوریدات   ٩

 ٤ تقدیر البروتین بطریقة الفورمول   ١٠

 ٤ تقدیر البروتین بطریقة كلداھل في اللبن و منتجاتة   ١١

 ٤  تقدیر الكالسیوم   ١٢

 ٤ المغنسیوم تقدیر ١٣
 ٤ تقدیر سكر اللاكتوز ١٤

 ٥٦ لعمليهاجمالى عدد الساعات ا
 
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .٤
 )٣محتویات المقرر رقم انظر ( في المحاضرات  محتویات  المقررتشمل المجالات الرئیسیة التي تتناول ١-٤
 جوانب عدة دورات دراسیة والتي تعطي الفرصة للطلاب لطرح بعض الأسئلة أو مناقشة أي جانب من عمل ٢-٤

 .مراقبھ الجوده
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 دوریھ امتحانات ١-٥
  المھارات الذھنیھ المھارات المھنیھ وو تقییم المعرفة والفھم امتحان منتصف الترم ٢-٥

شفوى ن امتحا ٣-٥  العامھ  المھاراتو تقییم المعرفة والفھم 
  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥



 ٤

  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .٦
 الدرجة أسبوع إجراء التقييم )الطريقة(الأسلوب  مسلسل

 %٥ ع الرابع و التاسعالأسبو 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
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 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : المعاملات الحراریة في مصانع الألبان
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  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم  .٨
  )داتا شو (رض جھاز ع -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
 

  ILO'sCourse Matrix ofللمقرر مخرجات التعليم المستهدفة مصفوفة : ثالثاً
 

 الدروس النظرية
المھارات العامة ومھارات  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم

 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 لأھمیھ مقدمة  ١
       ×             ×  الألبان

٢ 

 وحالة تركیبھ،  الألبان الماء في 
ئى و  والنشاط المااللبن في الماء

عوامل  (والعواملفساد الألبان 
 و عوامل كیمیائیة و حیویة

عوامل  و عوامل طبیعیة

×    ×   ×             



 ٦

 التي تؤدي إلى فساد )میكانیكیة
 الألبان

 ھاعریفتالكربوھیدرات ، و ٣
و خواصھا ذات  ھاوتصنیف

 الوظیفى و الدور العلاقھ بالألبان
 لھا

×    ×   ×     ×   ×     

 استكمال لموضوع ٤
                ×     الكربوھیدرات

و  ھا وتصنیفھاالدھون  وتعریف ٥
     ×   ×     ×       × الدور الوظیفى لھا

                ×      الدھوناستكمال لموضوع ٦

و  ھا خصائص و البروتینات  ٧
 ظیفى لھا و الدور الوتركیبھا

والأحماض الأمینیة ، والببتیدات 
 البروتینات فىو والتغیرات 

  تخزینال والتصنیعخلال 

×       ×     ×   ×     

                ×     البروتینات استكمال لموضوع ٨

 و الأملاح تركیبھا و المعادن  ٩
        ×     ×   ×     دورھا التغذوى

 تسمیھ ، الانزیمات ، التعریف  ١٠
الانزیم ، والنوعیة  والعوامل 

التي تؤثر في نشاط الإنزیم 
 و دورھا فى ومثبطات الانزیم

 التصنیع

×  ×     ×     ×  × ×     

الذائبھ فى الماء و : الفیتامینات  ١١
     ×   ×            × الذابئھ فى الدھن

انواعھا و صباغ الألوان و الأ ١٢
ب الشروط الواج - تركیبھا

 .توفرھا في الملون الغذائي
عنھا طرائق الكشف 

  لاستخدامھاالمنظمھالتشریعات و

    ×          × ×     

اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر  ١٣
    × ×    × ×    × ×  ×  ×  المكونات  الكبرى  للألبان

اساسیات الطرق التحلیلیھ لتقدیر  ١٤
    × ×    × ×    × ×  ×  ×  المكونات  الصغرى  للألبان

 
 

 الدروس العملية
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 
طرق اخذ العینات والتعرف   ١

          ×       ×    على ادوات و اجھزة المعمل

     ×    × ×   ×  ×    ×  الاختبارات الحسیة ٢

     ×    × ×     ×  ×    الاختبارات الطبیعیة ٣
تقدیر الحموضة فى اللبن و  ٤

                 ×    منتجاتة



 ٧

تقدیر الدھن فى اللبن و    ٥
     ×    × ×       ×    منتجاتة

لطرق تقدیر الجوامد الكلیة با ٦
الحسابیة والمعملیة فى اللبن و 

     ×    × ×   ×  ×  ×    منتجاتة

تقدیر الرماد فى اللبن و  ٧
     ×    × ×       ×    منتجاتة

     ×    ×        ×    اختبار نصف الترم ٨
     ×    ×        ×    تقدیر الكلوریدات ٩

تقدیر البروتین بطریقة  ١٠
     ×     ×       ×    الفورمول

تقدیر البروتین بطریقة كلداھل  ١١
     ×    ×        ×    في اللبن و منتجاتة

 تقدیر الكالسیوم والمغنسیوم ١٢
   ×       ×     ×     

     ×     ×       ×    تقدیر المغنسیوم ١٣
     ×     ×       ×    تقدیر سكر اللاكتوز ١٤
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