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  نموذج توصيف مقرر
 ٥١٢ ل مراقبھ الجوده و الشئون الصحیھ للبن و منتجاتھ

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
ئون   اسم المقرر ھ الجوده و الش مراقب

 الصحیھ للبن و منتجاتھ
ز  الرم

 والكود 
وده   المستوى/الفرقة ٥١٢ل  ھ ج وم مراقب دبل

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

 إجبارى     تخصصى نوع المقرر
ن          /البرنامج رر م درس المق ذى ی رامج، ال الب

 خلالھ
 الصناعات الغذائیھ و الألبان

 علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن البرنامج/القسم
 علوم و تكنولوجیا الألبان لمقررالأقسام، المسؤلة عن تدریس ا/القسم

 ٦/١/٢٠١٣ تاریخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر
 

 Professional Informationالمعلومات المهنية : ثانياً
 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .١

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

رف أسس مراقبة جودة الأغذیة التي تشمل نظام الجودة ، وطرق المراقبة ، وإدارة الجودة وتحسین التخطیط عی ١-١
الأخطار ، والتلوث : و إدارة الجودة الشاملة  شرح معنى المصطلحات ذات الصلة با لجودة وسلامة الأغذیة 

 generally recognized as safe  منةوالغش والخلط ، ونظم الجودة ، و التى ینظر إلیھا عادة باعتبارھا آ
(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 

  .كیة على تجارة الأغذیة في جمیع أنحاء العالمفي المواءمة بین الحواجز غیر الجمر
التحكم  و  الدقة ، ، والتحیز ، والنوعیة ، والحساسیةمثلنات الغذائیة اتحلیل البیب العلاقھح معنى المصطلحات ذات رشی ٣-١

   طات التحكم استخدام وتنفیذ مخطمن  التى تعود على المنشأه للفوائد ،ھتفصیلیال  المعرفھ  وفي العملیات الإحصائیة
Control charts  ٠ عند استخدام الرسوم البیانیةاتخاذ القرار بما في ذلك مؤشرات المصنعفي 

صف الخلفیة العلمیھ  والمبادئ الأساسیة بما في ذلك المعایرة واستخدام المواد المرجعیة ، وعملیة اعتماد ی ٤-١
وصف الخلفیة العلمیھ ، للأسس   General Laboratory  Practice (GLP) الممارسة المعملیھ الجیدة

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  ضع العناصر الأساسیة ووذیة من المخاطر على سلامة الأغ فعالیتھا في الوقایة
وصف الخلفیة العلمیھ ، لمختلف  . والطرق العامھ لتنفیذ خطة الھاسب داخل مصانع الأغذیھ و الألبان المخاطر 

 International Standards )ایزو(النظم المستخدمة والتنفیذ العملي للمعاییر الدولیة للمنظمة 
Organization (ISO) و منتجاتھاصناعات الألبان الجودة في   لنظام  

و التعرف على طرق   والمعدات والأجھزة والعمالةالألبان عرف الإشتراطات الصحیة لمبانى المنشآت ی ٥-١
 التنظیف والتطھیر و معرفة كیفیة التخلص من النفایات ومقاومة الآفات

 
 
 



 ٢

 ILO's(rning Outcomes  Intended Lea(مخرجات التعليم المستهدفة   .٢
 Knowledge and Understanding المعرفة والفهم   - أ

 :أن یج قادر على بانتھاء الدراسھ یجب أن یكون الخر
 
 المبادىء الأخلاقیھ و القانونیھ للممارسھ المھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانیعرف  ١-أ
 ھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانمبادىء و أساسیات الجوده فى الممارسھ المیعرف  ٢-أ
 .الألبانمفاھیم إداره الجوده الشاملھ فى مصانع یعرف    ٣-أ
 .الاشتراطات الصحیھ لمصانع الألبانیعرف  ٤-أ
 .التشریعات فى مجال الألبان و الھیئات المسئولھ عنھایلم ب ٥-أ

 
  المهارات الذهنية–ب 

 : أن یج قادراً على یجب أن یكون الخربانتھاء الدراسھ 
  .یحدد و یحل مشاكل التصنیع الأساسیھ ١-ب
  . التصنیع الغذائىیتنبأ بإحتیاجات السوق المستقبلیھ من منتجات ٢-ب
 
 

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

  .یعیحدد مشاكل تخزین الغذاء و مسبباتھا الناتجھ من عملیات التصن ١ -ت
 .یراقب الشروط الصحیھ عند نقل و تسلیم الغذاء ٢-ت
 .یكشف عن غش الأغذیھ ٣-ت
 .یطبق معاییر الجوده و یتأكد من سلامھ الغذاء ٤-ت
 

 المنتقله المهارات العامة و-ث
 :أن  یجب أن یكون الخریج قادراً على

 
 ھستخدم تكنولوجیا المعلومات بما یخدم تطویر الممارسھ المھنیی ١-ث
 للحصول على المعلومات و المعارف ستخدم المصادر المختلفھی ٢-ث
 مألوفھق العمل فى سیاقات مھنیھ ی فردوقی ٣-ث
 
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 يةالنظر

 ٢ االمبادئ وأھمیتھ -للألبانتعریف مراقبة الجودة : تقدیم ومراجعة شاملھ  ١
 دور  مراقب وحدة ضبط الجودة في مصانع - الألبانوالعلاقة بین الانتاج والبیع وإدارات مراقبةجوده  ٢

 الألبان
٢ 

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

٢ 

 ) أمتحان دورى(  ٤
 .لعیوب و انواعھاا) ٣التصنیع والمعالجة الحراریة و الغیرحراریھ ؛ ) ٢: مراقبة الجودة تابع  

٢ 



 ٣

  التقییم المعملى -ب ٥
 النكھة والرائحة واللون: التقییم الحسى ) ١ 

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

٢ 

 ٢ الخصائص الریولوجیھ ، واللزوجة ، والوزن النوعي : التقییم المادى ) ٣ ٦
 )امتحان منتصف الترم(  ٧

بكتیریا حمض اللاكتیك ، :العد الكلى ، والخمائر و الفطریات ، والبكتیریا : التقییم المیكروبیولوجي) ٤
، وجود الكائنات المیكروبیھ الغیر   المحبھ للبرودهالكولیفورم ، البكتیریا المحبھ للحراره و البكتیریا

 .مرغوب فیھا المسببھ للفساد و الأمراض

٢ 

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

 .الخ... دران والسقوفوالج

٢ 

 )أمتحان دورى(  ٩
  GMP( Manufacturing Practice.( ممارسات التصنیع الجیدةو الشئون الصحیھ )  ج
المیاه و ) ٣ بناء الخارجيالمكافحة الحشرات ، القوارض ، ونوعیة الھواء والتربة و: خارج المصنع) ٢

     البیولوجیھو إحتیاجات الأوكسجینالكلوره ، : والنفایات الصلبة

٢ 

١٠   
 التشریعات والقوانین المعمول بھا فى الصناعات الغذائیھ و الألبان

٢ 

 ٢  الغذائیة وفقا لتشریعات الأغذیةالإضافات  و و منتجاتھاالغش في الألبان ١١

 الألبانأسالیب تطبیق مراقبة جودة  ١٢
 HACCP) الھاسب(مبادئ تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة 

 تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة تنفیذ.  عناصر الخطر 

٢ 

 ٢ لبرامج التى تطبق على  منتجات الألبانلنموذج لتحلیل المخاطر  ١٣
  لنظام الجودة  International Standards Organisation (ISO) )ایزو(منظمة المعاییر الدولیة  ١٤

  )شفوى امتحان (  الألبانصناعھفي 
٢ 

 ٢٨ الى عدد الساعات النظريةاجم
 

 الدروس العملیھ
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 العمليه

 ٢ ختبارات مراقبة الجودة إ ١

 ٢ القواعد الاساسیة فى عملیة التحكیم ٢

 ٢ بن السائللانواع ال ٣

 )امتحان دورى( ٤
 التحكیم فى اللبن السائل

٢ 

 ٢ تدریب عملى على التحكیم فى اللبن السائل ٥

 ٢ ) الجبن الطرى ( التحكیم فى الجبن  ٦

 )امتحان منتصف الترم( ٧
 الجافة نصف  التحكیم فى الجبن 

٢ 

 ٢ التحكیم فى الجبن الجافة ٨



 ٤

 )امتحان دورى( ٩
 التحكیم فى الزبد 

٢ 

 ٢ التحكیم فى المثلوجات اللبنیة ١٠

 ٢ تدریب على التحكیم فى المثلوجات اللبنیة ١١

 ٢  السائلھت لقیاسیة لمنتجات الالبانالمواصفا ١٢

 ٢  الدھنیھالمواصفات لقیاسیة لمنتجات الالبان ١٣

 ٢   المركزه و المجففھالمواصفات لقیاسیة لمنتجات الالبان  ١٤
 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

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

 .مراقبھ الجوده
اد وتقدیم تقریر علمي كما أنھا إعدو  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

 ستهدف تقيمهاالمهارات الم )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  العامھ  المھاراتو تقییم المعرفة والفھم 

 مستھدفھ جمیع المھارات التقییم   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
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  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 ي ، لعمل المیداناتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

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

 الدروس النظرية
 

المھارات العامة ومھارات  العملیةالمھارات المھنیة و 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 

تعریف : تقدیم ومراجعة شاملھ  ١
المبادئ  -للألبانمراقبة الجودة 

 اوأھمیتھ

×                    

٢ 
والعلاقة بین الانتاج والبیع وإدارات 

 دور  مراقب - الألبانمراقبةجوده 
 الألبانلجودة في مصانع وحدة ضبط ا

×  ×        ×     ×     

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

 ×         ×      ×    

 ) أمتحان دورى(  ٤
التصنیع ) ٢: مراقبة الجودة تابع  

والمعالجة الحراریة و الغیرحراریھ ؛ 
 .العیوب و انواعھا) ٣

 ×    ×           ×    

  التقییم المعملى -ب ٥
النكھة والرائحة : التقییم الحسى ) ١ 

 واللون
المواد الصلبة : التقییم الكیماوى  )٢

القابلة للذوبان ، أو غیر قابلة (الكلیة 
الكربوھیدرات والبروتینات ) للذوبان

والمعادن والإنزیمات ، والفیتامینات ، 
 والمواد الملونة ، والملح ، والحموضة

    ×                

الخصائص : التقییم المادى ) ٣ ٦
الریولوجیھ ، واللزوجة ، والوزن 

 النوعي 

    ×                

 )امتحان منتصف الترم(  ٧
العد : التقییم المیكروبیولوجي) ٤

الكلى ، والخمائر و الفطریات ، 

    ×       ×         



 ٧

بكتیریا حمض اللاكتیك ، :والبكتیریا 
للحراره الكولیفورم ، البكتیریا المحبھ 

، وجود  و البكتیریا المحبھ للبروده
الكائنات المیكروبیھ الغیر مرغوب 

 .فیھا المسببھ للفساد و الأمراض
ممارسات و الشئون الصحیھ )  ج ٨

   Manufacturingالتصنیع الجیدة 
Practice (GMP) 

الأفراد : في المصنع التفتیش ) ١
یة الآلیة ، والمعدات وأنظمة التھو

والأرضیات ، والمصارف ، 
 .الخ... والجدران والسقوف

  × ×        ×  ×    ×   

 )أمتحان دورى(  ٩
ممارسات و الشئون الصحیھ )  ج

 Manufacturing التصنیع الجیدة
 ).GMP(Practice  

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

المیاه و والنفایات ) ٣ يبناء الخارجالو
و إحتیاجات الكلوره ، : الصلبة

    الأوكسجین البیولوجیھ

  ×         ×          

١٠   
التشریعات والقوانین المعمول بھا فى 

 الصناعات الغذائیھ و الألبان

   ×        ×          

  و و منتجاتھاالغش في الألبان ١١
  الغذائیة وفقا لتشریعاتالإضافات

 الأغذیة

   × × ×       ×        

 الألبانأسالیب تطبیق مراقبة جودة  ١٢
مبادئ تحلیل المخاطر ونقاط المراقبة 

 HACCP) الھاسب(الحرجة 
تحلیل  تنفیذ.  عناصر الخطر 

 المخاطر ونقاط المراقبة الحرجة

×  ×       ×    ×    ×   

لبرامج التى لنموذج لتحلیل المخاطر  ١٣
  منتجات الألبانتطبق على 

  ×       ×    ×  ×     

 )ایزو(منظمة المعاییر الدولیة  ١٤
International Standards 

Organisation (ISO)  لنظام  
  الألبانصناعھالجودة في 

×  ×             ×     

 
 

 الدروس العملية
المھارات العامة   المھنیة والعملیةالمھارات 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 
       ×         ×      إختبارات مراقبة الجودة ١

               ×  ×    القواعد الاساسیة فى عملیة التحكیم ٢

               × ×     انواع البن السائل ٣

 ) دورىامتحان( ٤
 التحكیم فى اللبن السائل

 ×                   

        ×           × تدریب عملى على التحكیم فى اللبن  ٥



 ٨

 السائل

        ×        ×     ) الجبن الطرى ( التحكیم فى الجبن  ٦

 )امتحان منتصف الترم( ٧
  التحكیم فى الجبن  نصف الجافة

    ×        ×        

        ×        ×     تحكیم فى الجبن الجافةال ٨

 )امتحان دورى( ٩
 التحكیم فى الزبد 

    ×        ×        

        ×        ×     التحكیم فى المثلوجات اللبنیة ١٠

تدریب على التحكیم فى المثلوجات  ١١
 اللبنیة

    ×        ×        

ان المواصفات لقیاسیة لمنتجات الالب ١٢
 السائلھ

    ×        ×        

المواصفات لقیاسیة لمنتجات الالبان  ١٣
 الدھنیھ

    ×        ×        

 المواصفات لقیاسیة لمنتجات الالبان  ١٤
 المركزه و المجففھ

    ×                

   
 
 

 رئيس القسم منسق المقرر
 رجب محمد بدوى. د.أ كمال محمد كمالى. د.أ

 
 


