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 تصنٌع الجبن والألبان المتخمرة: مقرر مواصفات

 

i.  انًمشس ػايح ػٍ يؼهىياخGeneral information about the course: 

1.  
 اعى انًمشس

Course Title 
 تصنٌع الجبن والألبان المتخمرة

2.  
 سيض انًمشس وسلًه

Course Code and Number 
FSN 324  

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hours  انغاػاخ انًؼرًذج
 الإجمالً
Total يحاضشاخ 

Lecture 
 ػًهي

Practical 
 ذًاسيٍ /عًُاس

Seminar /Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester  انفصم انذساعي انثاَي -انثانث انًغرىي 

5.  
 )إن وجدت(المقرر المتطلبات السابقة 

Pre-requisites (if any) 
 أعاعياخ ػهىو أغزيح

6.  
 (انًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ وجذخ

Co-requisites (if any) 
  يىجذ لا

7.  
 ذسط نه انًمشسيانثشَايج انزي 

Program (s) in which the course is offered ػهىو الأغزيح وانرغزيح تكانىسيىط 

8.  
 نغح ذذسيظ انًمشس

Language of teaching the course  انؼشتيحانهغح 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System فصهي 

11.  
 انًمشس يىاصفاخمعد)و( 

Prepared By 
 أ.د /  يطهش ششف شيثاٌ

11.  
 يىاصفاخ انًمشستارٌخ اعتماد 

Date of Approval 
 

 

 نهؼًهي وانرًاسيٍ ذغاوي عاػريٍ فؼهيريٍ خلال انرذسيظ.انغاػح انًؼرًذج : يلاحظح

 

 :Course Description وصف انًمشس

الاجبان والألبان المتخمرة  لتصنيع التكنولوجية بالطرق ميةعممهارات مفاهيم و  لباالطإكساب  إلىيهدف هذا المقرر 
 باالواعع المهاارات هاذ  ورباط،  الأجباان تصنيع تقنيات في الحديثة التطورات و تصنيعالب الخاصة والمعدات المكائنو 

فااي تنميااة معاااريع إنتاجيااة ماادرة لماادخ  لممجتمااع وتحساااين  يساااهم بمااا المحميااة المنتجااات تطااوير ماان خاا   العممااي
 . الغذائي وتحقيق الأمنالاكتفاء الذاتي  إلىوصولا معيعته 

 

ii. يخشخاخ تؼهى انًمشس Course Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

 المعارف والفهم       
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- a1-   الأنثاٌ انًرخًشج في انغىق انًحهيح .انجثٍ و أَىاعيصُف 

a2-  التحكٌم الحسً للمنتجات .ٌوضح الأسس العلمٌة لصناعة منتجات الجبن والألبان المتخمرة و  

- a3-   انحذيثح في صُاػح انجثٍ . الأعانيةيىصف    

 الذهنٌة المهارات       

b1-  .ٌلخص خطوات صناعة منتجات الجبن وأنواع البادئات المستخدمة فً صناعة الجبن واللبن الزبادي  

b2-   المنتج فً تظهر التً والعٌوب ، الجبن صناعة فً المستخدمة والحدٌثة التقلٌدٌة الأسالٌبٌربط .  

  والعملٌة المهنٌة المهارات       

- c1-   انًغرخذيح في انصُاػح وانًُافح وانثادئاخ انًيكشوتيح والأدواخانخاو يحذد انًىاد .  

c2-  المعد لصناعة الجبن حلٌبٌنفذ المعاملات التكنولوجٌة التً تجري علً ال . 

c3-  عالٌة غذائٌة وقٌمة بجودةالناتج  وحفظ تصنٌع مهارات ٌمارس. 

 ةعامال المهارات       

d1-   حل المشكلاتمع زملائه بروح الفرٌق الواحد، وإمكانٌة ٌعمل.  

d2-   تكنولوجٌا الجبن والألبان المتخمرة مجال فً الحدٌثة العمل من خلال الإلمام بالتطورات متطلبات سوقٌواكب. 

 

 

 
 يىاءيح يخشخاخ انتؼهى تاعتشاتيدياخ انتؼهيى وانتؼهى وانتمىيى

Alignment of CILOs to Teaching and Assessment Strategies 

 

 )انًؼاسف وانفهى( تاعرشاذيجيه انرؼهيى وانرؼهى وانرمىيى:أولا: يىاءيح يخشجاخ ذؼهى انًمشس 

First: Alignment of Knowledge and Understanding CILOs 

 يخشجاخ انًمشس/ انًؼشفح وانفهى

Knowledge and Understanding CILOs 

 إعرشاذيجيح انرذسيظ

Teaching Strategies 

 انرمىيى إعرشاذيجيح

Assessment Strategies 

i. :يىاءيح يخشخاخ تؼهى انًمشس يغ يخشخاخ انتؼهى نهثشَايح 
Alignment of CILOs (Course Intended Learning Outcomes) to PILOs (Program Intended Learning Outcomes ( 

 يخشخاخ انتؼهى انًمصىدج يٍ انًمشس

(Course Intended Learning Outcomes) 

 يخشخاخ انتؼهى انًمصىدج يٍ انثشَايح

(Program Intended Learning Outcomes ( 

a1 -  ٍوالأنثاٌ انًتخًشج في انغىق انًسهيح .يصُف أَىاع اندث A1 

a2 – 
يىضر الأعظ انؼهًيح نصُاػح يُتداخ اندثٍ والأنثاٌ انًتخًشج وانتسكيى  

 انسغي نهًُتداخ . 
A1 

-a3     . ٍيىصف الأعانية انسذيثح في صُاػح اندث C1 

b1– 
يهخص خطىاخ صُاػح يُتداخ اندثٍ وأَىاع انثادئاخ انًغتخذيح في  

 صُاػح اندثٍ وانهثٍ انضتادي.
A1.C1 

b2 - 
يشتظ الأعانية انتمهيذيح وانسذيثح انًغتخذيح في صُاػح اندثٍ ، وانؼيىب  

 انتي تظهش في انًُتح . 
C3 

c1- 
انًغتخذيح في  يسذد انًىاد انخاو والأدواخ وانثادئاخ انًيكشوتيح وانًُافر

 انصُاػح .
A4 

c2-  . ٍيُفز انًؼايلاخ انتكُىنىخيح انتي تدشي ػهي انسهية انًؼذ نصُاػح اندث A1,C3 

c3-  .يًاسط يهاساخ تصُيغ وزفظ انُاتح تدىدج وليًح غزائيح ػانيح C3 

d1-  .يؼًم يغ صيلائه تشوذ انفشيك انىازذ، وإيكاَيح زم انًشكلاخ D3 

d2- 
d2-  يتطهثاخ عىق انؼًم يٍ خلال الإنًاو تانتطىساخ انسذيثح في يىاكة

 يدال تكُىنىخيا اندثٍ والأنثاٌ انًتخًشج.
D2 
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a1- 
 

 انًحاضشج وانؼصف انزهُي
 اخرثاس ذحشيشي ،

 اخرثاس شفىي

a2- 
 

 
 (Quizايرحاَاخ لصيشج ) انحىاس وانًُالشح

a3- 
 انحىاس وانًُالشح 

 وانؼصف انزهُي
 انرمىيى انًغرًش نهرماسيش

 

 ثاَيا:يىاءيح يخشجاخ ذؼهى انًمشس)انًهاساخ انزهُيح( تئعرشاذيجيح انرذسيظ وانرمىيى:    

Second: Alignment of Intellectual Skills CILOs 

 يخشجاخ انًمشس/ انًهاساخ انزهُيح

Intellectual Skills CILOs 

 إعرشاذيجيح انرذسيظ

Teaching Strategies 

 إعرشاذيجيح انرمىيى

Assessment 

Strategies 

b1-  ، حىاس ويُالشح انًحاضشج 
 اخرثاس ذحشيشي ،

 ذمىيى انًغرًش

b2-  انًحاضشج ، ػصف رهُي ، اعرمصاء ( ايرحاَاخ لصيشجQuiz) 

 

 ثانثا:يىاءيح يخشجاخ ذؼهى انًمشس)انًهاساخ انًهُيح وانؼًهيح( تئعرشاذيجيح انرذسيظ وانرمىيى:

Third: Alignment of Professional and Practical Skills CILOs 

 يخشجاخ انًمشس/ انًهاساخ انًهُيح وانؼًهيح

Professional and Practical Skills CILOs 

 إعرشاذيجيح انرذسيظ

Teaching Strategies 

 إعرشاذيجيح انرمىيى

Assessment Strategies 

c1-  ػشوض ػًهيح، ذطثيك ػًهي 
 ذمييى الاداء ،

 شفىيح اخاخرثاس

c2-  حم انًشكلاخ، حىاس ويُالشح 
ذمييى انرماسيش وانىاجثاخ، 

 اخاخرثاس

c3-  
 حم انًشكلاخ، ػًهيح، ػشوض

 ذطثيك ػًهي
 كراتح انرماسيش ، ذمييى الاداء

 

 ساتؼا: يىاءيح يخشجاخ ذؼهى انًمشس )انًهاساخ انؼايح( تئعرشاذيجيح انرذسيظ وانرمىيى:

Fourth: Alignment of Transferable (General) Skills CILOs 

 يخشجاخ انًمشس 

Transferable (General) Skills CILOs 

 إعرشاذيجيح انرذسيظ

Teaching Strategies 

 إعرشاذيجيح انرمىيى

Assessment Strategies 

d1- 
 حىاس ويُالشح ، ذؼهى ذؼاوَي،

 حم انًشكلاخ

كراتح ذماسيش ،  ذمييى الاداء ،

 ذمىيى يغرًش

-d2  ،ذؼهى ذؼاوَيػشوض ػًهيح 
وانىاجثاخ ،  كراتح انرماسيش

 اخرثاس شفهي

 

 

 

  

iii.  انًمشسيستىي يىضىػاخ Course Content 

 

 Theoretical Aspectأولا: يىضىػاخ انجاَة انُظشي 

 انشلى

Order 

انًىضىػاخ انشئيغح/ 

 انىحذاخ

 انًىضىػاخ انرفصيهيح

Sub Topics List 

 ػذد الأعاتيغ 

Number 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

سيىص يخشجاخ انرؼهى 

 نهًمشس
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Topic List / Units of Weeks Contact 

Hours 

(CILOs) 

 تصُيف اندثٍ 1

 .وَثزج تاسيخيح يمذيـح•  

 . الأهًيح انتغزويح والالتصاديح نهدثٍ•  

 تمغيى وتصُيف اندثٍ .•  

1 2 a1 a2 d1 d2 

2 
انخطىاخ انشئيغيح 

 نصُاػح اندثٍ

 انًؼايهح انسشاسيح  –إػذاد انسهية •  

 إضافح   –إضافح انًهىٌ  –إضافح انثادئ •  

 انكانغيىو والأيلاذ انًثثطح .كهىسيذ •  

1 2 a2 b1 b2 C1 d1 

3 

 
=  =  = 

 تدثٍ انسهية•  

 طشد انششػ•  
1 2 a2 b1 b2 C1 d1 

4 =  =  = 
 انتًهير -كثظ انخثشج  –انشذسَح •  

 يخطظ انصُاػح. –تغطيح وتغهيف اندثٍ •  
1 2 a2 b1 b2 C1 d1 

 تسكيى اندثٍ 5

 انصفاخ انتي تخضغ نهتسكيى .•  

 اعتًاساخ انتسكيى . –ػيىب اندثٍ  • 

 انمىاػذ انخاصح تانتسكيى انسغي .  •

1 2 a2 b2 d1 

 اندثٍ وأَىاػه في انؼانى 6

 أخهضج صُاػح اندثٍ•  

 أَىاع اندثٍ في الأعىاق انؼانًيح•  

 ًَارج ) صىس وأفلاو فذيى (  •

1 2 a1 a3 b2 C1 d2 

  2 1 ايتساٌ اػًال انفصم•    7

 انًتخًشجالأنثاٌ  8

 انميًح انغزائيح وانؼلاخيح نهضتادي•  

 خظ الإَتاج وطشيمح انصُاػح•  

 إَتاج أصُاف يختهفح يٍ الأنثاٌ انًتخًشج. •  

1 2 a1 a2 b1 C1 d1 

 

9 
الألبان المعاد 

 تركٌبها
 جودة المكونات الداخلة فً الصناعة   •

 )حلٌب بودر، دهن حلٌب، ماء، مثبتات(
1 2 a2 C1 d1 

10  = =  = 

 تأثٌر العملٌات الصناعٌة : •

 درجة حرارة الخلط  –ذوبان الحلٌب   -

 جهاز الخلط -الاعتبارات المٌكروبٌولوجٌة -

 إزالة الهواء . –استحلاب الدهن  -

1 2 a2 a3 b1 b2 d1 

11 
تصمٌمات مصانع 

 الألبان المعاد تركٌبها

 نظام إضافة الدهن فً تانك الخلط  •

 بنظام الإنتاج المستمر إضافة الدهن  •
1 2 a2 a3 b1 b2 C1 d1 

12 

الطرق الجدٌدة فً 

مصانع الألبان المعاد 

 تركٌبها

 الإنتاج على دفعات  •

 الخلط المستمر أحادي التدفق   •

 الخلط المستمر متعدد الإضافات  •

1 2 a3 b2 C1 d1 d2 

13 

استخدام الترشٌح 

الفائق فً مصانع 

 الألبان

 الحدٌثة فً صناعة الجبنالاتجاهات   •

فتتتً (  UF) استتتتخدام أة تتتٌة التر تتتٌ  ال تتتا ق  •

 صناعة الجبن .

2 4 a3 b2 C1 d1 d2 

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيحإجًاني 

 Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
41 28 === 

   Practical Aspect انؼًهي  انجاَة يىضىػاخ ثاَيا:

 انشلى

Order 
انغاػاخ  ػذد الأعاتيغ انرجاسب انؼًهيح/  ذذسيثاخ

 سيىص يخشجاخ انرؼهى
Course ILOs 
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Practical / Tutorials topics Number of 

Weeks 
 انفؼهيح

Contact 

Hours 

1  2 1  استخلاص المنفحة C1 C3 d1 

2 
 صناعة اللبن الزبادي والحقٌن 
  حلٌب مجفف( –من )حلٌب سائل 

1 2 C1 C3 d1 

3 
 صناعة اللبن المتخمر اكتٌفٌا 
 صناعة اللبنة 

1 2 C1 C3 d1 d2 

4  )2 1 صناعة الجبن نصف الجاف )اٌدام C1 C2 C3 d1 

5  )2 1 صناعة الجبن الحامضً )كوسً بلانكو C1 C2 C3 d1 

6  2 1 القوالب( -صناعة الجبن الأبٌض الطري باستخدام )الشاش C1 C2 C3 d1 

7   2 1 حلٌب مجفف( –صناعة الجبن الفتا  من )حلٌب سائل C1 C2 C3 d1 

8  2 1 امتحان عملً نصف الفصل  

9    2 1 صناعة الجبن الموتوزرٌلا C1 C2 C3 d1 

11     2 1 صناعة الجبن الدبل كرٌم C1 C2 C3 d1 

11    2 1 صناعة الجبن المطبوخ C1 C3 d1 

12  2 1 تقٌٌم نماذج الجبن a1 a2 b2 d1 

13  4 2 تقٌٌم التقارٌر والأنشطة والعروض  

 الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح إجًاني
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 

41 28 === 

 

 

 :Teaching Strategiesالتدرٌساستراتٌجٌات 

، المهااام والتكاااليف ، التطبيااق العممااي، تعاااونيالمحاضاارة ، حااوار ومناععااة، حاا  المعااك ت، عصااف ذهنااي، تعماام 
 استقصاء . ، عروض عممية

 

iv.  الأَشطح وانركانيفTasks and Assignments: 

 و
No 

 / انركهيفالأَشطح 

Assignments/ Tasks 
َىع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼاوَي(

انذسجح 

 انًغرحمح

Mark 

أعثىع 

 انرُفيز
Week Due 

 خرجات التعلمم

CILOs 

(symbols) 

 W4 C2 C3 d1 d2 5.2 جًاػي التصنٌع المختلفة استخدام أجهزة 1

 All week C2 C3 d1 d2 5 جًاػي تطبٌقات عملٌة 2

 W13 a1 a2 b2 d1 5 جًاػي التقٌٌم الحسً لنماذج الجبن 3

 W8 a1 b2 C1 d2 5.2 جًاػي زٌارات مٌدانٌة 4
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 === == Total Score   15إجًاني انذسجح 

 

v. ذمييى انرؼهى Learning Assessment: 

 الرقم

No. 

 أنشطة التقٌٌم 
Assessment Tasks 

 وعبسأ

 التقٌٌم
Week due 

 الدرجة

Mark 

نسبة الدرجة إلى 

درجة ال

 Proportionةالنهائٌ

of Final 

Assessment 

 مخرجات التعلم

CILOs (symbols) 

1 

 التكلٌفات والواجبات

Tasks and Assignments 

+ 

 (  Quiz ) ةقصٌرات اختبار

 a1 a2  a3 b1  b2 %15 15 كل الأسابٌع

2 
 )َظشي( اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam (theoretical) 
7 7.5 7.5% a2 a3 b1 b2 d1 d2 

3 
 )ػًهي( اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam (practical) 
8 7.5 7.5% 

a1 a2 a3 C2 C3  

d1 d2 

4 
 اخرثاس َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
14 20 20% 

a1 a2 a3 C1 C2 C3 

d1 d2 

5 
 اخرثاس َهايح انفصم )َظشي(

Final Exam (theoretical) 
15 50 50% 

a1 a2 a3 b1 b2 C1 

d1 d2 

 Total  ً100% 100 الإجمال  === 

 

 انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ انُشش(.كراتح انًشاجغ نهًمشس )اعى انًؤنف، عُح :   Learning Resourcesيصادس انرؼهى
 

 ) لا ذضيذ ػٍ يشجؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاجغ انشئيغح .1
 ( . (2015َظشي + ػًهي( يٍ إػذاد أعرار انًمشس ذصُيغ انجثٍ والأنثاٌ انًرخًشج   يزكشاخ انًمشس ) .1

  1999 مصر. -الناشر المكتبة الأكادٌمٌة القاهرة. الأعظ انؼهًيح نركُىنىجيا انجثٍ .(1997)  ه السٌد.، عبد شحاذح .2

•    New processing methods for recombined white milk; Published December 2015.   

www.tetrapak.com 

 :Essential References  انًشاجغ انًغاَذج .2
    Dairy Processing Handbook. 2019. © Tetra Pak International S.A. • 

 •  مصر ،الإسكندرٌة/الموسوعة المصورة فً تقنٌات صناعة الألبان ومنتجاتها. 2009طارق النمر  

 .Electronic Materials and Web Sites etcالإَرشَد...انًصادس الإنكرشوَيح ويىالغ  .3

  : الألبانفً تخصص صناعة  العلمٌة الدورٌات المجلات                                                         

•    Journal of dairy science 

•    Journal of dairy research 

GOOGLE            الالكترونٌة، مواقع الانترنٌتالمراجع:                                           
 

 

vi. انضىاتظ وانغياعاخ انًتثؼح في انًمشسCourse Policies 

 : بعد الرجوع لموائح الجامعة يتم كتابة السياسة العامة لممقرر فيما يتعمق بالآتي

http://www.tetrapak.com/
https://www.tetrapak.com/about/legal-information
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الحضور ومتى يعتمد الغياب وكيفيته ونسبته، ومتى يعد الطالب محروماً من :  تحدد سياسة  سياسة حضور الفعاليات التعميمية 1
  المقرر

2 
  يتم تحديد السياسة المتبعة في حالات تكرار تأخر الطالب عن حضور الفعاليات التعميمية   : الحضور المتأخر

توصيف السياسة المتبعة في حالات تأخر : تحديد السياسات المتبعة في حالات الغياب عن الامتحان و  ضوابط الامتحان 3
  الطالب عن الامتحان.

: تحديد السياسات المتبعة في حالات تأخير تسميم التكاليف والمشاريع ومتى يجب أن تسمم إلى  التعيينات والمشاريع 4
 الأستاذ.

5 

 بأي طريقة من طرائق الغش. الغش: تحدد هنا السياسات المتبعة في حالات الغش إما في الامتحانات أو في التكاليف

6 
 .: يحدد تعريف الانتحال وحالاته والإجراءات المتبعة في حالة حدوثه الانتحال

 : أي سياسات أخرى مثل استخدام الموبايل أو مواعيد تسميم التكميفات ..... الخ سياسات أخرى 7
 

 

 (1اللغة الإنجلٌزٌة )يمشس:  انؼاو انجايؼي:
 

 انجثٍ والأنثاٌ انًرخًشجذصُيغ خطح انًمشس: 
Course Plan (Syllabus): 

i. يؼهىياخ ػٍ أعرار انًمشس Information about Faculty Member Responsible for the Course 

 الاعى

Name 
 أ.د. يطهش ششف شيثاٌ

 )أعثىػيا(انغاػاخ انًكرثيح 
Office Hours 

 

 انًكاٌ وسلى انهاذف
Location& Telephone No. 

    صُؼاء جايؼح – انضساػـح كهيح

     666700707:   انهاذف سلى 

 انغثد

SAT 

 الأحذ

SUN 

 الاثُيٍ

MON 

 انثلاثاء

TUE 

 الأستؼاء

WED 

 انخًيظ

THU 

 انثشيذ الإنكرشوَي

E-mail 
m.shiban@su.edu.ye        

ii.  يؼهىياخ ػايح ػٍ انًمشسGeneral information about the course: 

1.  
 اعى انًمشس
Course Title 

 ذصُيغ انجثٍ والأنثاٌ انًرخًشج 

2.  
 وسلًه سسيض انًمش

Course Code and Number 
FSN 324  

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 انًجًىع

Total 
 يحاضشاخ
Lecture 

 ػًهي
Practical 

 ذًاسيٍ /عًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

mailto:m.shiban@su.edu.ye
mailto:m.shiban@su.edu.ye
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4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester 
 انفصم انذساعي انثاَي -انًغرىي انثانث 

 س )إٌ وجذخ(انًرطهثاخ انغاتمح نهًمش  .5
Pre-requisites  

 أعاعياخ ػهىو أغزيح

  يىجذ لا Co –requisite (وجذخانًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ   .6

البرنامج/ البرامج التً ٌتم فٌها تدرٌس المقرر   .7
Program (s) in which the course is offered تكانىسيىط ػهىو الأغزيح وانرغزيح 

 نغح ذذسيظ انًمشس  .8
Language of teaching the course  انؼشتيحانهغح 

 يكاٌ ذذسيظ انًمشس  .9
Location of teaching the course يؼايم لغى ػهىو الأغزيح وانرغزيح  -ىل انذساعيح فصان 

 انغاػح انًؼرًذج نهؼًهي ونهرًاسيٍ ذغاوي عاػريٍ فؼهيريٍ خلال انرذسيظ.: يلاحظح

iii. وصف انًمشسCourse Description: 

 ٌهدف هذا المقرر إلى 

والألبان المتخمرة الاجبان  لتصنيع التكنولوجية بالطرق ميةعممهارات مفاهيم و  لباالطإكساب  إلىيهدف هذا المقرر 
 باالواعع المهاارات هاذ  ورباط،  الأجباان تصنيع تقنيات في الحديثة التطورات و تصنيعالب الخاصة والمعدات المكائنو 

فااي تنميااة معاااريع إنتاجيااة ماادرة لماادخ  لممجتمااع وتحساااين  يساااهم بمااا المحميااة المنتجااات تطااوير ماان خاا   العممااي
 . الغذائي وتحقيق الأمنالاكتفاء الذاتي  إلىوصولا معيعته 

iv.  يخشخاخ تؼهى انًمشسCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

 المعارف والفهم       

- a1-   الأنثاٌ انًرخًشج في انغىق انًحهيح .انجثٍ و أَىاعيصُف 

a2-   التحكٌم الحسً للمنتجات .لصناعة منتجات الجبن والألبان المتخمرة وٌوضح الأسس العلمٌة  

- a3-   انحذيثح في صُاػح انجثٍ . الأعانيةيىصف    

 الذهنٌة المهارات       

b1-  .ٌلخص خطوات صناعة منتجات الجبن وأنواع البادئات المستخدمة فً صناعة الجبن واللبن الزبادي  

b2-   المنتج فً تظهر التً والعٌوب ، الجبن صناعة فً المستخدمة والحدٌثة التقلٌدٌة الأسالٌبٌربط .  

  والعملٌة المهنٌة المهارات       

- c1-   انًغرخذيح في انصُاػح وانًُافح وانثادئاخ انًيكشوتيح والأدواخانخاو يحذد انًىاد .  

c2-  المعد لصناعة الجبن حلٌبٌنفذ المعاملات التكنولوجٌة التً تجري علً ال . 

c3-  عالٌة غذائٌة وقٌمة بجودةالناتج  وحفظ تصنٌع مهارات ٌمارس. 

 ةعامال المهارات       

d1-   حل المشكلاتمع زملائه بروح الفرٌق الواحد، وإمكانٌة ٌعمل.  

d2-   والألبان المتخمرة تكنولوجٌا الجبن مجال فً الحدٌثة العمل من خلال الإلمام بالتطورات متطلبات سوقٌواكب. 

v. انًمشس  يحرىيCourse Content: 

 : Theoretical Aspectانًىضىػاخ انُظشيحأولا: 
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 انشلى
Order 

 انىحذاخ
 ()انًىضىػاخ انشئيغح

Units 

 انًىضىػاخ انرفصيهيح

Sub Topics 
 الأعثىع

Week Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Con. H 

 تصنٌف الجبن 1
 .ونبذة تارٌخٌة ةـمقدم  •

 . الأهمٌة التغذوٌة والاقتصادٌة للجبن  •

 . تقسٌم وتصنٌف الجبن  •

W1 2 

2 

الخطتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتوات 

الر ٌسٌة لصناعة 

 الجبن

 المعاملة الحرارٌة  –إعداد الحلٌب •  
 إضافة   –إضافة الملون  –إضافة البادئ   •

 كلورٌد الكالسٌوم والأملاح المثبطة .  •
W2 2 

3 =  =  = 
 تجبن الحلٌب  •

 ال رشطرد   •
W3 2 

4 =  =  = 
 التملٌ  -كبس الخثرة  –ال درنة   •

 مخطط الصناعة. –تغطٌة وتغلٌف الجبن   •
W4 2 

 تحكٌم الجبن 5
 الص ات التً تخضع للتحكٌم .  •

 استمارات التحكٌم . –عٌوب الجبن   •

 القواعد الخاصة بالتحكٌم الحسً .  •

W5 2 

6 
الجتتتتبن وأنواعتتتت  

 فً العالم

 صناعة الجبنأجهزة   •

 أنواع الجبن فً الأسواق العالمٌة  •

 ( ونماذج ) صور وأفلام فدٌ  •

W6 2 

 الألبان المتخمرة 7
 القٌمة الغذا ٌة والعلاجٌة للزبادي  •

 خط الإنتاج وطرٌقة الصناعة  •

 إنتاج أصناف مختل ة من الألبان المتخمرة.   •

W7 2 

 W8 2 (نظري) الفصلمنتصف  اختبار 8

9 
الألبتتتتتتان المعتتتتتتاد 

 تركٌبها

 جودة المكونات الداخلة فً الصناعة   •

 )حلٌب بودر، دهن حلٌب، ماء، مثبتات(
W9 2 

10 =  =  = 

 تأثٌر العملٌات الصناعٌة : •

 درجة حرارة الخلط  –ذوبان الحلٌب   -

 جهاز الخلط -الاعتبارات المٌكروبٌولوجٌة -

 إزالة الهواء . –استحلاب الدهن  -

W10 2 

11 
تصمممممممٌمات مصممممممانع 

 الألبان المعاد تركٌبها
 نظام إضافة الدهن فً تانك الخلط  •

 بنظام الإنتاج المستمر إضافة الدهن  •
W11 2 

12 

الطمممرق الجدٌمممدة فمممً 

مصانع الألبمان المعماد 

 تركٌبها

 الإنتاج على دفعات  •

 الخلط المستمر أحادي التدفق   •

 الخلط المستمر متعدد الإضافات  •

W13 2 

13 

اسممممممتخدام الترشممممممٌح 

الفممممائق فممممً مصممممانع 

 الألبان

 الاتجاهات الحدٌثة فً صناعة الجبن  •

 فً صناعة الجبن .(  UF) استخدام أة ٌة التر ٌ  ال ا ق  •

W14-

W15 
4 
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 W16 2 (نظري) الفصل نهاٌة اختبار 16

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 

 

 :                                       Training/ Tutorials/ Exercises Aspectsخطح ذُفيز انجاَة انؼًهي  ثاَيا:

 انشلى
Order 

 انرًاسيٍانًهاو / 

Tutorials/ Exercises   

 الأعثىع

Week 

Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Cont. H 

 W1 2  استخلاص المنفحة 1

 W2 2 حلٌب مجفف( –من )حلٌب سائل -اللبن الزبادي والحقٌن  صناعة 2

 W3 2 صناعة اللبنة -  صناعة اللبن المتخمر اكتٌفٌا 3

 W4 2 صناعة الجبن نصف الجاف )اٌدام( 4

 W5 2 صناعة الجبن الحامضً )كوسً بلانكو( 5

 W6 2 القوالب( -صناعة الجبن الأبٌض الطري باستخدام )الشاش 6

 W7 2 (Midterm Exam) الفصل نصف اختبار 7

 W8 2 حلٌب مجفف( –صناعة الجبن الفتا  من )حلٌب سائل  8

 W9 2 صناعة الجبن الموتوزرٌلا   9

 W10 2 صناعة الجبن الدبل كرٌم    10

 W11 2 صناعة الجبن المطبوخ   11

 W12 2 تقٌٌم نماذج الجبن 12

 W13 2 تقٌٌم التقارٌر والأنشطة والعروض 13

 Final Exam W14 2 ( عملً) الفصل نهاٌة اختبار 14

 الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح إجًاني

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
14 28 

vi.  انرذسيظاعرشاذيجياخ Teaching Strategies: 

 نرفاػهيحا انًحاضشجLectures  

 انحىاس وانًُالشحdiscussion  

 انؼصف انزهُي Brainstorming 

 انًشكلاخ حم  Problem solving 

 انؼًهيح انؼشوضو انًحاكاجSimulation Method Practical presentations&  

 انرطثيك انؼًهيPractical in computer Lab  (Lab works) 

 والتكالٌف والمهام المشروعات  projects 

 ًالتعلم الذات  Self-learning 

 انرؼهى انرؼاوَي Cooperative Learning 

 

VII وانركهيفاخ.الأنشطة Tasks and Assignments: 

 و

No 
 النشاط/ التكلٌف

Assignments 
َىع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼاوَي(

 انذسجح انًغرحمح

Mark 
 أعثىع انرُفيز

Week Due 
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 W4 5.2 جًاػي التصنٌع المختلفة استخدام أجهزة 1

 All week 5 جًاػي تطبٌقات عملٌة 2

 W13 5 جًاػي التقٌٌم الحسً لنماذج الجبن 3

 W8 5.2 جًاػي زٌارات مٌدانٌة 4

 0Total Score 15  إجًاني انذسجح  

 

vii. انرؼهى  ذمىيىLearning Assessment: 

 و

No 

 أعانية انرمىيى

Assessment Method 
 انرمىيى )أعثىع(يىػذ

Week Due 
 انذسجح
Mark 

 انىصٌ انُغثي%
Proportion of Final 

Assessment 

1 
 + Tasks and Assignments التكلٌفات والواجبات

 (  Quiz ) ةقصٌرات اختبار
 %15 15 كل الأسابٌع

 Midterm Exam (theoretical) 7 7.5 7.5% )َظشي( اخرثاس َصف انفصم 2

 Midterm Exam (practical) 8 7.5 7.5% )ػًهي( اخرثاس َصف انفصم 3

 Final Exam (practical) 14 20 20% )ػًهي(اخرثاس َهايح انفصم  4

 Final Exam (theoretical) 15 50 50%  اخرثاس َهايح انفصم )َظشي( 5

 Total  111 %111انًجًىع 

 

 كراتح انًشاجغ نهًمشس )اعى انًؤنف، عُح انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ انُشش(.:   Learning Resourcesيصادس انرؼهى
 

 ) لا ذضيذ ػٍ يشجؼيٍ( :Required Textbook(s) انشئيغح انًشاجغ .4
 ( . (2015َظشي + ػًهي( يٍ إػذاد أعرار انًمشس ذصُيغ انجثٍ والأنثاٌ انًرخًشج   يزكشاخ انًمشس ) .3

  1999 مصر. -الناشر المكتبة الأكادٌمٌة القاهرة. الأعظ انؼهًيح نركُىنىجيا انجثٍ .(1997)  ه السٌد.، عبد شحاذح .4

•    New processing methods for recombined white milk; Published December 2015.   

www.tetrapak.com 

 :Essential References  انًشاجغ انًغاَذج .5
    Dairy Processing Handbook. 2019. © Tetra Pak International S.A. • 

 •  مصر ،الإسكندرٌة/الموسوعة المصورة فً تقنٌات صناعة الألبان ومنتجاتها. 2009طارق النمر  

 .Electronic Materials and Web Sites etcانًصادس الإنكرشوَيح ويىالغ الإَرشَد... .6

  : الألبانفً تخصص صناعة  العلمٌة الدورٌات المجلات                                                         

•    Journal of dairy science 

•    Journal of dairy research 

GOOGLE            الانترنٌتالمراجع الالكترونٌة، مواقع:                                           

 

vii. انضىاتظ وانغياعاخ انًتثؼح في انًمشسCourse Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:

 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من المحاضرات وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك.95بحضور ٌلتزم الطالب  -
% وٌمتم 25ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالمب ممن دخمول الامتحمان فمً حمال تجماوز الغٌماب  -

 الحرمان من مجلس القسم. إقرار

http://www.tetrapak.com/
https://www.tetrapak.com/about/legal-information
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 :Tardyالحضور المتأخر  2

عن ثلاث مرات ٌحذر ٌادة إذا تأخر ز، وللطالب حضور المحاضرة إذا تأخر لمدة ربع ساعة لثلاث مرات فً الفصل الدراسً ٌسمح -
 المحاضرة. دخول ٌمنع من الالتزاموعند عدم ، شفوٌا من أستاذ المقرر

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتحان 20لا ٌسمح للطالب دخول الامتحان النهائً إذا تأخر مقدار ) -
 إذا تغٌب الطالب عن الامتحان النهائً تطبق اللوائح الخاصة بنظام الامتحان فً الكلٌة. -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌع  4

 ضوابط تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.و الفصل وٌحدد مواعٌد تسلٌمهاٌحدد أستاذ المقرر نوع التعٌٌنات فً بداٌة  -
 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheatingالغش 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه فً حال ثبوت قٌام الطالب بالغش فً الامتحان النصفً أو النهائً تطبق -
 فً التكلٌفات والمشارٌع ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النقل فً حال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

 لأداء الامتحان نٌابة عنه تطبق اللائحة الخاصة بذلك طالبفً حالة وجود شخص ٌنتحل شخصٌة  -
 :Other policiesسٌاسات أخرى  7

 أي سٌاسات أخرى مثل استخدام الموباٌل أو مواعٌد تسلٌم التكلٌفات ..... الخ -

 


