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 نموذج توصيف مقرر
 ٥١٨ ل  تكنولوجیا المنتجات الثانویھ

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
ات  اسم المقرر ا المنتج تكنولوجی

 الثانویھ 
ز  الرم

 والكود 
وده  المستوى/الفرقة ٥١٨ل  ھ ج وم مراقب دبل

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

 إجبارىتخصصى   نوع المقرر
 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 مجلس القسم لمحتوى المقررتاریخ اعتماد 
 

 Professional Informationالمعلومات المهنية : ثانياً
 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .١
 – اللاكتوز –الدھن – البروتین –خصائص الكیمیائیھ و الفیزیائیة العامة لمكونات اللبن للفھم المبادئ الأساسیة ی ١-١

   ولا سیما في مجال منتجات الألبانتامینات و الفیالاملاح
 على وحدات التشغیل و المعدات   و التعرفالمنتجات الثانویھ للألبانفھم مبادئ  التكنولوجیا المتعلقھ بإنتاج  ی ٢-١

 الخاصھ بكل منتج
یائیة والمیكروبیولوجیة   بما في ذلك التحالیل الكیمالمنتجات الثانویھ للألبانتعلم التقنیات العملیة في تصنیع ی ٣-١

 والحسیة
و تجنب اسباب  المنتجات الثانویھ للألبانالدرایة باللوائح و التشریعات القانونیھ اللازمة لتصنیع وبیع یقوم ب ٤-١

 سحب المنتج
 التقنیات الاستفادة من و المنتجات الثانویھ للألبانإنتاج  علم بالبحوث الحالیة والتنمیة في مجالدرایھ والالیقوم ب ٥-١

  تلك المنتجات الحدیثة فى تصنیع 
 
  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
 الحفاظ على البیئھ و صیانتھاتأثیر الممارسھ المھنیھ على البیئھ و العمل على  یعرف ١-أ
 .تدویر و معالجھ المنتجات الثانویھ و مخلفات مصانع الأغذیھ من منظور بیئىیفھم  ٣-أ
 .أساسیات تغذیھ الانسانیفھم  ٤-أ
 .أنواعھا و خصائصھا و دورھا و حدود استخدامھا, الخامات المعاونھ  یعرف ٥-أ
 

 Intellectual Skillsالمهارات الذهنية  - ب
 : أن  یجب أن یكون الخریج قادراً علىنتھاء الدراسھبا

 و ترتیبھا وفقا لأولویتھا فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبان  المشاكل تحلیلحدد وی ١-ب
 علوم وتكنولوجیا الألبانقراء التحلیلیھ للأبحاث و المواضیع ذات العلاقھ بی ٢-ب
  .یحدد و یحل مشاكل التصنیع الأساسیھ ٣-ب
  . تصنیع الألباننبأ بإحتیاجات السوق المستقبلیھ من منتجاتیت ٤-ب



 ٢

 Professional Skills  و العمليهالمهارات المهنية - ت
 : أن  یجب أن یكون الخریج قادراً علىبانتھاء الدراسھ

 .یصنع و یطور منتجات الألبان المنتجھ محلیا و عالمیا ١-ت
لتى تدخل فى صناعھ المنتجات اللبنیھ أو المواد التى لھا یكون دائم الاطلاع على الحدیث فى المواد ا ٢-ت

 . خواص وظیفیھ أو صحیھ و تطویرھا
 .یختار المواد الأولیھ و المواد اللازمھ لعملیات تصنیع الألبان ٣-ت
 .یقوم بتدعیم و تقویھ الأغذیھ ٤-ت
 ھایختار المواد المضافھ فى تصنیع المنتجات اللبنیھ المختلفھ و تركیزات ٥-ت

 
 General and Transferable Skillsالمهارات العامة ومهارات الاتصال   - ث

 :أن  یجب أن یكون الخریج قادراً على
 ستخدم تكنولوجیا المعلومات بما یخدم تطویر الممارسھ المھنیھی ١-ث
 للحصول على المعلومات و المعارف ستخدم المصادر المختلفھی ٢-ث
 
 
 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
 

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 يةالنظر

 ٢  التعرف على الماد الخام الداخلھ فى الصناعھ  –مقدمھ  ١
 ٢  الثانویھائص الوظیفیھ لمكونات اللبن و علاقاتھا بتصنیع المنتجات اللبنیھصخال  ٢
 ٢ المصادر و استغلالھا: المنتجات الثانویھ للألبان و منتجاتھ ٣
 ٢ المنتجات الثانویھ للألبانالعصائر و المشروبات من ) امتحان دورى( ٤
 ٢ المنتجات الثانویھ للألبان صناعھ الجبن من  ٥
 ٢ المنتجات الثانویھ للألبانمن منتجات المخبوزات  ٦
 ٢ المنتجات الثانویھ للألبانمن المنتجات المتخمره ) امتحان منتصف الترم( ٧
 ٢ صناعھ الكیزین ٨
 ٢ الإستفاده من الشرش كماده ثانویھ من صناعھ الجبن) امتحان دورى( ٩
 ٢ منتجات الشرش المختلفھ ١٠
 ٢ منتجات بروتینات الشرش ١١

 ٢ منتجات اللاكتوز ١٢
 ٢ مشروبات الشرش ١٣
 ٢  )شفوى امتحان ( اللبن الخض كمنتج ثانوى من صناعھ الزبد ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 



 ٣

 
 الدروس العملیھ

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 العمليه

 ٢ الخواص الطبیعیة للبن الفرز ١
 ٢ دراسة التركیب الكیماوى للبن الخض ٢
 ٢ دراسة التركیب الكیماوى للشرش ٣
 ٢ خواص بروتینات الشرش ٤
 ٢ قیاس اللزوجة والعوامل المؤثرة علیھا  ٥
 ٢ طرق انتاج حامض اللاكتیك  ٦
 ٢ متحان نصف الترما ٧
 ٢ الخواص الطبیعیة للشرش  ٨
 ٢ فصل سكر اللاكتوز من الشرش  ٩
 ٢ فصل بروتینات الشرش من الشرش  ١٠

 ٢ طرق صناعة الكازین  ١١

 ٢  طرق انتاج اللبن الخض و خواصھ و استخداماتھ   ١٢
 ٢ )لمورتةا ( طرق انتاج المنتجات الثانویھ لصناعھ المسلى   ١٣
 ٢ المنتجات الثانویھ للألبانالعصائر و المشروبات من   نیع بعضتص ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

 
 
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .٤
 )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 جوانبلعم ٢-٤

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

  والضعف في العروض التي قدمتردود الفعل الجماعیة على نقاط القوة  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

ان منتصف الترمامتح ٢-٥   المھارات الذھنیھ المھارات المھنیھ وو تقییم المعرفة والفھم 

شفوى امتحان  ٣-٥   المھارات العامھو تقییم المعرفة والفھم 

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥



 ٤

 sment Time Schedule and Weighting of Assesالجدول 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

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

  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 : في مصانع الألبانالمعاملات الحراریة 
 ٢٠٠٢ –نبیل محمد مھنا : التصنیع والخواص الوظیفیة لبروتینات اللبن 

 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان أسس تكنولوجیا الصناعات الزراعیة والأ
 ٢٠٠١ - طارق مراد النمر -والصحة اللبن ومنتجاتھ ودورھا في التغذیة 

 ٢٠٠٥ - مجدي محمد إسماعیل -لألبان في الوطن العربي إنتاج وتصنیع ا
 ١٩٩٥ – ة إبراھیم حسین أبو لحی-منتجات الحلیب الدھنیة والمثلجات القشدیة 

 ١٩٩٩ – عادل مصطفى الخولى -الرقابة الصحیة على الألبان ومنتجاتھا 
 ١٩٩٣ – محمد على شاكر -الألبان إنتاجھا ومنتجاتھا 

  مكتبة المعارف الحدیثة- ٢٠٠١ –محمد حسیب حافظ /  د-لتشریعات المتعلقة بالرقابة على الأغذیة 
 ٢٠٠٥ - طارق مراد النمر -منتجات الألبان الداعمة للحیویة 
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 ٥

PRESERVATION 
 

 

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/ 
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 عمل المیداني ، لاتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

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

 الدروس النظرية
المھارات العامة ومھارات   المھنیة والعملیةالمھارات 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 

 التعرف على الماد –مقدمھ  ١
      ×           ×   × الخام الداخلھ فى الصناعھ  

٢ 
ائص الوظیفیھ لمكونات صخال 

اللبن و علاقاتھا بتصنیع 
 المنتجات اللبنیھ الثانویھ

 × ×    × ×     ×        

المنتجات الثانویھ للألبان و  ٣
     ×     ×  ×   ×     × المصادر و استغلالھا: منتجاتھ



 ٦

العصائر و المشروبات من  ٤
         ×     ×    × × × المنتجات الثانویھ للألبان

المنتجات صناعھ الجبن من  ٥
    ×     ×   × ×      × × الثانویھ للألبان 

من نتجات المخبوزات م ٦
          ×  ×   ×    ×  المنتجات الثانویھ للألبان

من المنتجات المتخمره  ٧
       ×        ×     × المنتجات الثانویھ للألبان

         ×           × صناعھ الكیزین ٨

الإستفاده من الشرش كماده  ٩
             ×      ×  ثانویھ من صناعھ الجبن

            ×       ×  منتجات الشرش المختلفھ ١٠

                     منتجات بروتینات الشرش ١١

    ×  ×  ×    × ×     × ×  منتجات اللاكتوز ١٢

         ×   ×  ×     ×  مشروبات الشرش ١٣

اللبن الخض كمنتج ثانوى من  ١٤
    × × ×  ×    ×      ×   صناعھ الزبد

 
  العمليةالدروس

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 
               ×     × الخواص الطبیعیة للبن الفرز ١
دراسة التركیب الكیماوى للبن  ٢

    ×           ×     × ضالخ

    ×          ×       دراسة التركیب الكیماوى للشرش ٣
    ×  × ×     ×  ×    × ×  خواص بروتینات الشرش ٤
قیاس اللزوجة والعوامل المؤثرة  ٥

      × ×     ×      × ×  علیھا 

         ×     ×     ×  طرق انتاج حامض اللاكتیك  ٦
     ×    ×    ×        صف الترمامتحان ن ٧
    ×   ×       ×    ×   الخواص الطبیعیة للشرش  ٨
          ×    ×      × فصل سكر اللاكتوز من الشرش  ٩

          ×   × ×    ×  × فصل بروتینات الشرش من الشرش  ١٠
          ×   × ×       طرق صناعة الكازین  ١١
لبن الخض و خواصھ  طرق انتاج ال ١٢

     × ×  ×       ×      و استخداماتھ  

طرق انتاج المنتجات الثانویھ   ١٣
         ×    ×      × × )لمورتةا ( لصناعھ المسلى 

العصائر و   تصنیع بعض ١٤
المنتجات الثانویھ المشروبات من 

 للألبان
×      ×     ×         

 
 رئيس القسم منسق المقرر

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