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 : تكنولوجٌا منتجات الألبان الدهنٌة والمثلجاتمواصفات مقرر

 

i.  انممشسػامت ػه مؼهىماث General information about the course :  

1.  
 اعى انًمشس

Course Title 
 ٌا منتجات الألبان الدهنٌة والمثلجات تكنولوج

2.  
 سيض انًمشس وسلًه

Course Code and Number 
FSN 413  

3.  
 انغبػبد انًؼزًذح نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغبػبد انًؼزًذح 
 الإجمالً
Total يسبػشاد 

Lecture 
 ػًهٌ

Practical 
 /رًبسٍٍعًُبس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 وانفظم انذساعٌ انًغزوى

Study Level and Semester  ٌالأولانًغزوى انشاثغ / انفظم انذساع 

5.  
 )إن وجدت(المقرر المتطلبات السابقة 

Pre-requisites (if any) 
 لا ٍوخذ

6.  
 (انًزطهجبد انًظبزجخ )إٌ وخذد

Co-requisites (if any) 
 لا ٍوخذ

7.  
 ذسط نه انًمشسٍانجشَبيح انزً 

Program (s) in which the course is offered 
 ثشَبيح ػهوو الأغزٍخ وانزغزٍخ

8.  
 نغخ رذسٍظ انًمشس

Language of teaching the course انهغخ انؼشثَخ 

9.  
 َظبو انذساعخ

Study System ٌفظه 

11.  
 يواطفبد انًمشسمعد)و( 

Prepared By 
 أ.د / طلال ػجذ انشصاق ػهٌ انكوسً

11.  
 يواطفبد انًمشستارٌخ اعتماد 

Date of Approval 
 

 

 انغبػخ انًؼزًذح نهؼًهٌ وانزًبسٍٍ رغبوى عبػزٍَ فؼهَزٍَ خلال انزذسٍظ.: يلازظخ

 

 :Course Description وصف انممشس

اع أنوٌهدف هذا المقرر الى أن ٌتعرف الطالب على المهارات المعرفٌة المتعلقة بمنتجات الألبان الدهنٌة المختلفة والمثلجات، كما ٌتعرف على 

حد سواء كما ٌتعرف الطالب على إنتاج الزبدة  القشدة المنتشرة محلٌا وإقلٌمٌا وعالمٌا ومواصفاتها وأسالٌب إنتاجها التقلٌدٌة والحدٌثة على

ومواصفاتها بطرائق الوجبات التقلٌدٌة والطرائق المستمرة ومزاٌا وعٌوب كل منها ، فضلا عن ذلك ٌتعرف الطالب على إنتاج السمن على 

وطرائق إنتاجها طبقا ومكوناتها وقٌمتها الغذائٌة النطاق المعملً والتجاري ومواصفاته فً البلدان المختلفة ، وكذا المثلجات اللبنٌة 

 للمواصفات القٌاسٌة.

  

ii. مخشخاث تؼهم انممشس Course Intended Learning Outcomes (CILOs): 

 :أن على قادرا طالبال ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1- .ٌعدد أنواع القشدة المختلفة وطرائق تصنٌعها 

2a- .ٌصف طرائق التصنٌع التقلٌدٌة والحدٌثة والمستمرة والوجبات 

3a- 4وطرائق تصنٌعها. ٌذكر أنواع الزبدة والسمن والمنتجات الدهنٌة الشبٌهة 
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4a-  .ٌصنف المثلجات اللبنٌة وطرائق إنتاجها 

b1- ظرٌات تكوٌن طبقة القشدة ونظرٌات تكوٌن الزبدة ومدى دقة كل منها.ٌربط بٌن ن 

2b- .ٌقترح الحسابات اللازمة المتعلقة بكمٌات القشدة والحلٌب ونسب الدهن فً كل منها وكذا خلائط المثلجات 

3b- فً الإنتاج مبنٌة على أسس علمٌة ٌبتكر طرائق جدٌدة. 

4b- ًبعض المنتجات اللبنٌة الدهنٌة والمثلجات. ٌُعرف أسباب الفساد التً قد تظهر ف 

1c- .ٌتقن المهارات المتعلقة بتصنٌع أنواع القشدة المختلفة وإجراء الحسابات ذات العلاقة وحسابات مخالٌط المثلجات بدقة 

2c- .ٌطور فً إنتاج الزبدة والسمن على النطاقٌن المحدود والتجاري وفقا للخطوات العلمٌة الدقٌقة 

3c-  فً إنتاج المنتجات اللبنٌة الدهنٌة والشبٌهة والمثلجات بما ٌلبً متطلبات السوق فً المواسم المختلفة.ٌنوع 

1d- ًلمواكبة التطورات العلمٌة فً مجال تكنولوجٌا منتجات الألبان الدهنٌة والمثلجات. ٌظهر فدرات التعلم الذات 

2d- .ٌعمل ضمن فرٌق عمل 

3d- .ٌلتزم بأخلاقٌات المهنة    

 

i.  انممشس مغ مخشخاث انتؼهم نهبشوامح تؼهممخشخاث مىاءمت: 
Alignment of CILOs (Course Intended Learning Outcomes) to PILOs (Program Intended Learning Outcomes ( 

 مخرجات التعلم المقصودة من المقرر

(Course Intended Learning Outcomes) 

 البرنامجمخرجات التعلم المقصودة من 

(Program Intended Learning Outcomes ( 

a1 .يؼذد أوىاع انمشذة انمختهفت وطشائك تصىيؼها 

A1 

يتعرف عمى أسس ومبادئ العموم الاساسية 
موم الزراعة و تكنولوجيا في عوتطبيقاتها 

والتغذية ويوضح التركيب الكيماوي الأغذية 
وعوامل فساد وتفاعلاتها  لمحتويات الغذاء

 ذية وطرق الحفظ المناسبة.الأغ

a2 
يصف طشائك انتصىيغ انتمهيذيت وانحذيثت وانمستمشة 

 وانىخباث.

a3 
 يزكش أوىاع انزبذة وانسمه وانمىتداث انذهىيت انشبيهت

 وطشائك تصىيؼها.

b1 
يشبظ بيه وظشياث تكىيه طبمت انمشذة ووظشياث تكىيه 

 انزبذة ومذي دلت كم مىها.

B2 

ت الغذائية لمختمف الفئات الاحتياجا يقترح
 الاغذية ويحمل العمرية في الصحة والمرض

 .جودتها وسلامتها ويختبر ومنتجاتها والألبان

b2 
ٌقترح الحسابات اللازمة المتعلقة بكمٌات القشدة والحلٌب 

 ونسب الدهن فً كل منها وكذا خلائط المثلجات.

b4 
تداث يؼُشف أسباب انفساد انتي لذ تظهش في بؼض انمى

 انهبىيت انذهىيت وانمثهداث.

c1 

ٌتقن المهارات المتعلقة بتصنٌع أنواع القشدة المختلفة 

وإجراء الحسابات ذات العلاقة وحسابات مخالٌط المثلجات 

 بدقة.

C3 

 الأغذية منتجات وحفظ تصنيع مهارات يمارس
 c2 .عالية غذائية وقيمة بجودة والألبان

على النطاقٌن المحدود  ٌطور فً إنتاج الزبدة والسمن

 والتجاري وفقا للخطوات العلمٌة الدقٌقة.

c3 
يىىع في إوتاج انمىتداث انهبىيت انذهىيت وانشبيهت وانمثهداث 

 بما يهبي متطهباث انسىق في انمىاسم انمختهفت.
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 باستشاتيدياث انتؼهيم وانتؼهم وانتمىيم مخشخاث انتؼهم مىاءمت
Alignment of CILOs to Teaching and Assessment Strategies 

 

 :والتقوٌم التعلٌم والتعلم باستراتٌجٌة (المعارف والفهمرجات تعلم المقرر )مخمواءمة أولا: 

First: Alignment of Knowledge and Understanding CILOs 

 مخرجات المقرر/ المعرفة والفهم

Knowledge and Understanding CILOs 

 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 

 التقوٌم استراتٌجٌة

Assessment Strategies 

a1- 
 

 ٌعدد أنواع القشدة المختلفة وطرائق تصنٌعها.
 –انًسبػررررررررشح انزفبػهَررررررررخ 

 .انًُبلشخ وانسواس
الإيزسبَرررررررررررربد انزسشٍشٍررررررررررررخ 

 وانشفوٍخ
 .انُمبشبد انظفَخ

a2- 
ٌصفففف طرائفففق التصفففنٌي التقلٌدٌفففة والحدٌثفففة والمسفففتمرة 

 والوجبات.

a3 

 هنٌة الشبٌهةٌذكر أنواع الزبدة والسمن والمنتجات الد
 وطرائق تصنٌعها.

 

a4 .انًسبػشح انزفبػهَخ  ٌصنف المثلجات اللبنٌة ومكوناتها وطرائق إنتاجها– 

 .انًُبلشخ وانسواس

الإيزسبَرررررررررررربد انزسشٍشٍررررررررررررخ 

 وانشفوٍخ
 .انُمبشبد انظفَخ

 

   التدرٌس والتقوٌم:   ةباستراتٌجٌ (المهارات الذهنٌةمخرجات تعلم المقرر )مواءمة ثانٌا: 
Second: Alignment of Intellectual Skills CILOs                              

 / المهارات الذهنٌةالمقررمخرجات 
Intellectual Skills CILOs 

 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

b1-  ة ونترٌففات تكففوٌن ٌففربط بففٌن نترٌففات تكففوٌن طبقففة القشففد

 الزبدة ومدى دقة كل منها.

 –انًُبلشرررخ  –انؼظرررل انرررزهٌُ 

 يشبسٍغ انزخشج.

ػررررشوع  –ثسررررر رخررررشج 

 نهطلاة.

b2-   ٌقترح الحسابات اللازمة المتعلقة بكمٌات القشدة والحلٌب

 ونسب الدهن فً كل منها وكذا خلائط المثلجات.

b3 س علمٌة .ٌبتكر طرائق جدٌدة فً الإنتاج مبنٌة على أس 

b4  ٌُعرف أسباب الفساد التً قد تتهر فً بعض المنتجات

 اللبنٌة الدهنٌة والمثلجات .

 

 :والتقوٌمتدرٌس ال باستراتٌجٌة المهنٌة والعملٌة(المهارات مخرجات تعلم المقرر )مواءمة  ثالثا:
Third: Alignment of Professional and Practical Skills CILOs 

 المهارات المهنٌة والعملٌةالمقرر/ مخرجات 

Professional and Practical Skills CILOs 
 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

c1-  ٌتقن المهارات المتعلقة بتصنٌي أنواع القشدة المختلفة

وإجراء الحسابات ذات العلاقة وحسابات مخالٌط 

 مثلجات بدقة.ال

تدرٌب مٌفدانً  –التطبٌقات المعملٌة 
 الزٌارات العلمٌة.–

ػًررررم  -ثسررررر رخررررشج -

 ركبنَل  -رمبسٍش

d1 
نمىاكبت انتطىساث انؼهميت في  يظهش فذساث انتؼهم انزاتي

 ن انذهىيت وانمثهداث.مدال تكىىنىخيا مىتداث الأنبا
D2 

العمل من خلال الإلمام  متطمبات سوق يواكب
 الغذاء عموم مجال في الحديثة بالتطورات

 الانسان. وتغذية
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c2-  ٌطور فً إنتاج الزبدة والسمن على النطاقٌن المحدود

 والتجاري وفقا للخطوات العلمٌة الدقٌقة.

c3-  ٌنوع فً إنتاج المنتجات اللبنٌة الدهنٌة والشبٌهة

ا ٌلبً متطلبات السوق فً المواسم والمثلجات بم

 المختلفة.

 

     التدرٌس والتقوٌم: ةمخرجات تعلم المقرر )المهارات العامة( باستراتٌجٌمواءمة رابعا: 
 Fourth: Alignment of Transferable (General) Skills CILOs 

 مخرجات المقرر 

Transferable (General) Skills CILOs 
 رٌسالتداستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

d1- ًلمواكبة التطورات  ٌظهر فدرات التعلم الذات 

  العلمٌة فً مجال تكنولوجٌا منتجات الألبان       
 الدهنٌة والمثلجات.      

 تماسيش  –بحث تخشج  - مشاسيغ تخشج  –تؼهم راتي 

-d2 .ٌعمل ضمن فرٌق عمل 

3d- .ٌلتزم بأخلاقٌات المهنة 

 

i.  محتىي انممشسمىضىػاث Course Content 

                                                       Theoretical Aspectانُظشً اندبَت  يوػوػبد أولا:

 انشلى

Order 

انًوػوػبد 

 انشئَغخ/ انوزذاد

Topic List / 

Units 

 التفصٌلٌةانًوػوػبد 

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعبثَغ 

Number 

of Weeks 

انغبػبد 

 انفؼهَخ
Contact 

Hours 

يخشخبد سيوص 

 انزؼهى نهًمشس

(CILOs) 

1 
إنتاج القشدة بطرٌقة 

 الترقٌد.

 –تركٌبها وحساب نسبة المركب فٌها  –تعرٌف القشدة  –مقدمة 

طرائق الإنتاج.نترٌات تجمي  –إستعمالاتها  –القٌمة الغذائٌة 

ترقٌد  –العوامل المؤثرة على طبقة القشدة  –ٌبات الدهنٌة الحب

 عٌوب طرٌقة الترقٌد. –أنواع مختلفة من الحلٌب 

1 w 2 All a 

2 

إنتاج القشدة بطرٌقة 

القوة الطاردة 

 المركزٌة.

كفررب ح ػًهَررخ انفررشص وانؼوايررم  –انمرروح انطرربسدح انًشكضٍررخ  –يمذيررخ 

فررشاصاد  –ا  انفررشاص يررب ٍدررت يشاػبررره ػُررذ شررش –انًررؤةشح ػهَ ررب 

 .خواص انمشذح –فشاص رؼذٍم رشكَت انسهَت  -انًظبَغ انكجَشح 

1w 2 
a1,a2,a3,a4 

b1,b2,b3 

3 

أنفففففففففففواع القشفففففففففففدة 

وحسفففاباتها وطرائفففق 

 حفتها.

–زغربثبد كًَرخ انمشرذح  –ركش انؼذٍذ يٍ أَواع انمشذح وخظبئظ ب 

ذح زًوػرخ انمشر –كًَخ انسهَرت انلاصيرخ نهفرشص  –َغجخ دهٍ انمشذح 

 .أهى طشائك انسفظ –رؼذٍم َغجخ دهٍ انمشذح  –

1W 2 All a & b 

4 

 

مقدمففففة عففففن الزبففففدة 

 وطرائق إنتاجها.

أهمٌتهففا كمففادة  –أسففس صففناعة الزبففدة  –التعرٌففف والمواصفففات 

نترٌفففات  –طرائفففق الصفففناعة التقلٌدٌفففة  –أنفففواع الزبفففدة  –غذائٌفففة 

 تكوٌن الزبدة 
W 1 2 All  a & b 

5 

 الخطوات العامة

لصناعة الزبدة 

 بطرٌقة الخضاض.

رغروٍخ  –ثغرزشح انمشرذح ورجشٍرذهب  –يؼبدنخ انسًوػرخ  -فشص انسهَت

انخرررغ  –إػررربفخ انهررروٌ  –انزجشٍرررذ إػرررذاد انمشرررذح نهخرررغ –انمشرررذح 

 .انزؼجئخ وانزغهَل –شبيلا انغغم وانزًهَر وانخذيخ 

2 w 

 
4 All  a & b 

6 
الطرائق المستمرة 

 لصاعة الزبدة.

 –أسفس الطرائفق المسفتمرة  –اف الطرائفق المسفتمرة أهد –مقدمة 

 –رٌففي الزبففدة  –تصففافً الزبففدة  –الأقسففام المعتمففدة فففً التصففنٌي 

 عٌوب الزبدة. 

1 w 2 
All a & b1 , 

b2 

 & w 2 All a 1 أسئلة متنوعة .  إختبار نصفً 7
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b1,b2,b3 

8 

السمن وطرٌقة  

 إنتاجه تقلٌدٌا.
خطرواد طرُبػخ انغرًٍ  –بػخ الأعبط فرٌ انظرُ –رؼشٍل  –يمذيخ 

  -انزغَشاد انًظبزجخ نهزغخٍَ  –ثطشٍمخ انغهٌ انًجبشش 
 1 w 2 All a & b1 

9 
الطرائق الحدٌثة فً 

 صناعة السمن.

 –انطشائرررك انخبطرررخ ثكرررم َظررربو  –الأَظًرررخ  انًؼزًرررذح فرررٌ انزظرررَُغ 

أهررى انؼوايررم انزررٌ رغرربػذ  –انًررواد انسبفظررخ  –طررفبد انغررًٍ اندَررذ 

اطرلاذ  –رهرل انغرًٍ  –رظربفٌ انغرًٍ  –ل انغرًٍ ػهي عشػخ رهر

 .انغًٍ انزبنل وإعزؼًبلاره

1 w 2 b1 

10 
المنتجات الدهنٌة 

 الشبٌهة.
زغربثبد يكوَربد انًغرزسهت  –يكوَبر رب  –أعرجبة إَزبخ رب  –يمذيخ 

 .طشائك انزظَُغ -خظبئض انًُزدبد انشجَ خ –
1 w 2 a2 ,a4 ,b4 

 المثلجات اللبنٌة 11
الفففدور التكنولفففوجً للمفففواد  –مفففة الغذائٌفففة للمثلجفففات القٌ –مقدمفففة 

 الخام. 
2 w 4 a4 , b4 

 تابي المثلجات اللبنٌة  12
عٌفوب المثلجفات  –أنواع مخالٌط المثلجات والعملٌات الحسفابٌة لهفا 

 طرائق تحكٌم المثلجات  –
2 w 4 a4 , b4  

 w 2 1 أسئلة متنوعة. إخزجبس َ بئٌ 13
All a & 

b1,b2,b3 

 ػذد الأعبثَغ وانغبػبد انفؼهَخٌ اخًبن

 Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 === 

 

                                                  Practical Aspect انؼًهٌ  اندبَت يوػوػبد ةبََب:

 انشلى

Order 

 انزدبسة انؼًهَخ/  رذسٍجبد
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعبثَغ

Number of 

Weeks 

انغبػبد 

 انفؼهَخ
Contact 

Hours 

سيوص يخشخبد 

 انزؼهى
Course ILOs 

 w 2 1 التعرف على الأجهزة المختلفة وطرائق فتحها وتركٌبها وتشغٌلها. 1
All a, b1 , b2, 

c1 

 1w 2 c1 إنتاج القشدة بطرٌقة الجاذبٌة الأرضٌة )الترقٌد( . 2

 w 2 c1 1   طرٌقة القوة الطاردة المركزٌة )طرٌقة الفراز( .إنتاج القشدة ب 3

 w 4 c1 2 تصنٌي أنواع مختلفة من القشدة . 4

 w 2 c1 1 تصنٌي الزبدة بطرٌقة الخضاض. 5

 w 2 c1 1 تصنٌي الزبدة بطرٌقة الخلاط الكهربائً. 6

  w 2  All a & b4 ,c3 1 إختبار نصفً عملً . 7

 w 2 c1 1 لفٌزٌائٌة والكٌماوٌة للقشدة والزبدة والمنتجات الشبٌهة.تقدٌر بعض الخواص ا 8

 w 2  c1 1 تصنٌي السمن بطرٌقة الغلً المباشر. 9

 w 2 c2,c3 1 تقدٌر بعض الخواص الفٌزٌائٌة والكٌماوٌة للسمن. 10

 w 2 c1 1 تصنٌي بعض المنتجات الشبٌهة. 11

 w 2 c3 1 إنتاج بعض المثلجات اللبنٌة. 12

 w 2 C3 1 اختبارات مٌكروبٌة  –اختبارات فٌزٌاوٌة  –إختبارات كٌماوٌة  13

 w 2 All a & b4 ,c3 1 إختبار عملً نهائً. 14
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 اخماني الأسابيغ وانساػاث انفؼهيت

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
15 30 === 

 

 :Teaching Strategies التدرٌساستراتٌجٌات 

 انزفبػهَخ شحانًسبػ Lectures 

 وانًُبلشخ انسواس discussion 

 انزهٌُ انؼظل Brainstorming 

 انًشكلاد زم Problem solving 

 انؼًهَخ انؼشوعو انًسبكبح Simulation Method Practical presentations&                 

 انؼًهٌ انزطجَك Practical in computer Lab (Lab works) 

 والتكالٌف هاموالم المشروعات projects 

 الذاتً التعلم Self-learning 

 انزؼبوٌَ انزؼهى Cooperative Learning  

 

ii. وانزكهَفبد الاَشطخ Tasks and Assignments: 

 و
No 

 / انزكهَلالاَشطخ 

Assignments/ Tasks 
َوع انزكهَل 
 )فشدً/ رؼبوٌَ(

انذسخخ 

 انًغزسمخ

Mark 

أعجوع 

 انزُفَز
Week Due 

 لتعلمخرجات ام

CILOs 

(symbols) 

منتجات تكلٌف الطالب او الطالبة بإجراء تجارب معٌنة متعلقة بمجال  1

  الألبان الدهنٌة والشبٌهة والمثلجات.
 11 5 فشدً

a2,a4,b2,b3c1

, c2 

2 
 11 5 رؼبوٌَ بنزول مٌدانً   تكلٌف مجموعة من الطلاب والطالبات

a2,a4,b2,b2c1

,c2, d2 

 === == Total Score  10 إخًبنٌ انذسخخ 

 

iii. انزؼهى رمََى Learning Assessment: 

 الرقم

No. 
 أنشطة التقٌٌم 

Assessment Tasks 

 أسوع

 التقٌٌم
Week due 

 الدرجة

Mark 

نسبة الدرجة إلى 

 ةدرجة النهائٌال
Proportion of 

Final Assessment 

 مخرجات التعلم

CILOs (symbols) 

1 
 التكلٌفات والواجبات

 Tasks and Assignments 
3 5 10 % 

a2, b2 , c3 

 Quiz - - - All a & b( 1كوص) 2

3 
 اخزجبس َظل انفظم

Midterm Exam 
8 10 10 % 

All a & b1,b2,b3 

 Quiz - - - All a & b( 2كوص) 4

5 
 اخزجبس َ بٍخ انفظم )ػًهٌ(

Final Exam (practical) 
14 25 22 % 

All a & b1,b2,b3 
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6 
 نفظم )َظشً(اخزجبس َ بٍخ ا

Final Exam (theoretical) 
15 60 66 % 

All a & b1,b2,b3 

 Total  ً100    الإجمال  % === 

 

 :  Learning Resources يظبدس انزؼهى
 

  :Required Textbook(s) انًشاخغ انشئَغخ .1
 .وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً ، العراق ( الحلٌب السائل.1892السفر،ثابت عبد الرحمن ومحمود عٌد العمر) - •

 ( مبادئ تصنٌع الألبان. وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً، العراق.1891التكرٌتً، هٌلان وخالد محمد) -2

 العراق. –الموصل  –( المثلجات اللبنٌة . وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً 1891سلٌم ، رٌاض محمد ) -3

 :Essential References انًغبَذحانًشاخغ  .2
1-Ozimek, L. (2005) Milk Processing and Dairy Technology. 

2- Totman, C.C.; Mckay, L. and Larsen, C. (1939) Butter. John Wiley & Sons, Inc. 

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًظبدس الإنكزشوََخ ويوالغ الإَزشَذ... .3

  واقع الشبكة العنكبوتٌة ذات العلاقة.كل م

 

 

iv. انضىابظ وانسياساث انمتبؼت في انممشس Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:

 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 ضرات وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك.% من المحا55ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌفتم 25ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالفب مفن دخفول الامتحفان ففً حفال تجفاوز الغٌفاب  -

 اقرار الحرمان من مجلس القسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

عن ثلاث مرات ٌحذر ٌادة إذا تأخر ز، ورات فً الفصل الدراسًللطالب حضور المحاضرة إذا تأخر لمدة ربي ساعة لثلاث م ٌسمح -
 المحاضرة. دخول ٌمني من الالتزاموعند عدم ، شفوٌا من أستاذ المقرر

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتحان 22لا ٌسمح للطالب دخول الامتحان النهائً إذا تأخر مقدار ) -
 ب الطالب عن الامتحان النهائً تطبق اللوائح الخاصة بنتام الامتحان فً الكلٌة.إذا تغٌ -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌي  4

 ضوابط تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.و ٌحدد أستاذ المقرر نوع التعٌٌنات فً بداٌة الفصل وٌحدد مواعٌد تسلٌمها -
 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنفات إذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌ -

 :Cheating الغش 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه فً حال ثبوت قٌام الطالب بالغش فً الامتحان النصفً أو النهائً تطبق -
 للتكلٌف. فً التكلٌفات والمشارٌي ٌحرم من الدرجة المخصصةبالغش 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 -
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 (1لغة الإنجلٌزٌة )اليمشس:  .انؼبو اندبيؼٌ: 
 

 تكنولوجٌا منتجات الألبان الدهنٌة والمثلجات :خطخ يمشس
Course Plan (Syllabus):    

i. يؼهويبد ػٍ أعزبر انًمشس Information about Faculty Member Responsible for the Course 

 الاعى

Name 
 ا. د / طلال ػجذانشصاق ػم انكوسً

 )أعجوػَب(انغبػبد انًكزجَخ 
Office Hours 

 

 انًكبٌ وسلى ان برل
Location &Telephone No.  

 772718827شَشاروٌ / 
 انغجذ

SAT 

 الأزذ

SUN 

 الاةٍَُ

MON 

 انثلاةب 

TUE 

 الأسثؼب 

WED 

 انخًَظ

THU 

 انجشٍذ الإنكزشوٌَ

E-mail 
talalalkawry0@gmail.com       

ii. بد ػبيخ ػٍ انًمشس يؼهويGeneral information about the course: 

1.  
 اعى انًمشس
Course Title 

 تكنولوجٌا منتجات الألبان الدهنٌة والمثلجات

2.  
 وسلًه سسيض انًمش

Course Code and Number 
FSN 413  

3.  
 انغبػبد انًؼزًذح نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغبػبد انًؼزًذح 
 انًدًوع

Total 
 يسبػشاد
Lecture 

 ػًهٌ
Practical 

 /رًبسٍٍعًُبس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغزوى وانفظم انذساعٌ

Study Level and Semester 
 الأولانًغزوى انشاثغ / انفظم انذساعٌ 

 س )إٌ وخذد(انًزطهجبد انغبثمخ نهًمش  .5
Pre-requisites  

 لا ٍوخذ

 لا ٍوخذ Co –requisite (وخذدانًزطهجبد انًظبزجخ )إٌ   .6

البرنامج/ البرامج التً ٌتم فٌها تدرٌس المقرر   .7
Program (s) in which the course is offered ثشَبيح ػهوو الأغزٍخ وانزغزٍخ 

 نغخ رذسٍظ انًمشس  .8
Language of teaching the course  انهغخ انؼشثَخ 

 يكبٌ رذسٍظ انًمشس  .9
Location of teaching the course  خبيؼخ طُؼب 

 انغبػخ انًؼزًذح نهؼًهٌ ونهزًبسٍٍ رغبوى عبػزٍَ فؼهَزٍَ خلال انزذسٍظ.: يلازظخ

iii. وطل انًمشس Course Description: 

ٌهدف هذا المقرر الى أن ٌتعرف الطالب على المهارات المعرفٌفة المتعلقفة بمنتجفات الألبفان الدهنٌفة المختلففة والمثلجفات، 

حفد  القشدة المنتشرة محلٌا وإقلٌمٌا وعالمٌا ومواصفاتها وأسالٌب إنتاجها التقلٌدٌفة والحدٌثفة علفىكما ٌتعرف على أنواع 

سواء كما ٌتعرف الطالب على إنتاج الزبدة ومواصففاتها بطرائفق الوجبفات التقلٌدٌفة والطرائفق المسفتمرة ومزاٌفا وعٌفوب 

طففاق المعملففً والتجففاري ومواصفففاته فففً البلففدان كففل منهففا ، فضففلا عففن ذلففك ٌتعففرف الطالففب علففى إنتففاج السففمن علففى الن

 وطرائق إنتاجها طبقا للمواصفات القٌاسٌة.ومكوناتها وقٌمتها الغذائٌة المختلفة ، وكذا المثلجات اللبنٌة 

 

 

mailto:talalalkawry0@gmail.com
mailto:talalalkawry0@gmail.com
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i.  مخشخاث تؼهم انممشسCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 

 :أن على ادراق الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1- .ٌعدد أنواع القشدة المختلفة وطرائق تصنٌعها 

2a- .ٌصف طرائق التصنٌع التقلٌدٌة والحدٌثة والمستمرة والوجبات 

3a- 4وطرائق تصنٌعها. ٌذكر أنواع الزبدة والسمن والمنتجات الدهنٌة الشبٌهة 

4a-  .ٌصنف المثلجات اللبنٌة وطرائق إنتاجها 

b1-  تكوٌن طبقة القشدة ونظرٌات تكوٌن الزبدة ومدى دقة كل منها.ٌربط بٌن نظرٌات 

2b- .ٌقترح الحسابات اللازمة المتعلقة بكمٌات القشدة والحلٌب ونسب الدهن فً كل منها وكذا خلائط المثلجات 

3b- فً الإنتاج مبنٌة على أسس علمٌة ٌبتكر طرائق جدٌدة. 

4b- لمنتجات اللبنٌة الدهنٌة والمثلجات.ٌُعرف أسباب الفساد التً قد تظهر فً بعض ا 

1c- .ٌتقن المهارات المتعلقة بتصنٌع أنواع القشدة المختلفة وإجراء الحسابات ذات العلاقة وحسابات مخالٌط المثلجات بدقة 

2c- .ٌطور فً إنتاج الزبدة والسمن على النطاقٌن المحدود والتجاري وفقا للخطوات العلمٌة الدقٌقة 

3c- اج المنتجات اللبنٌة الدهنٌة والشبٌهة والمثلجات بما ٌلبً متطلبات السوق فً المواسم المختلفة.ٌنوع فً إنت 

1d- ًلمواكبة التطورات العلمٌة فً مجال تكنولوجٌا منتجات الألبان الدهنٌة والمثلجات. ٌظهر فدرات التعلم الذات 

2d- .ٌعمل ضمن فرٌق عمل 

3d- ٌلتزم بأخلاقٌات المهنة 

 

i. محتىي انممشس مىضىػاث Course Content 

                                                       Theoretical Aspectانُظشً اندبَت  يوػوػبد أولا:

 انشلى

Order 

انًوػوػبد 

 انشئَغخ/ انوزذاد

Topic List / 

Units 

 التفصٌلٌةانًوػوػبد 

Sub Topics List 

 ػذد الأعبثَغ 

Number of 

Weeks 

انغبػبد 

 انفؼهَخ
Contact 

Hours 

1 
إنتاج القشدة 

 بطرٌقة الترقٌد.

 –تركٌبها وحساب نسبة المركب فٌها  –تعرٌف القشدة  –مقدمة 

طرائق الإنتاج.نترٌات تجمي  –إستعمالاتها  –القٌمة الغذائٌة 

ترقٌد أنواع  –العوامل المؤثرة على طبقة القشدة  –الحبٌبات الدهنٌة 

 عٌوب طرٌقة الترقٌد. –ب مختلفة من الحلٌ

W1 2 

2 

إنتاج القشدة 

بطرٌقة القوة 

 الطاردة المركزٌة.

كفرررب ح ػًهَرررخ انفرررشص وانؼوايرررم  –انمررروح انطررربسدح انًشكضٍرررخ  –يمذيرررخ 

فرررشاصاد  –يرررب ٍدرررت يشاػبرررره ػُرررذ شرررشا  انفرررشاص  –انًرررؤةشح ػهَ رررب 

 .خواص انمشذح –فشاص رؼذٍم رشكَت انسهَت  -انًظبَغ انكجَشح 

W2 2 

3 

أنففففففففواع القشفففففففففدة 

وحساباتها وطرائق 

 حفتها.

–زغربثبد كًَرخ انمشرذح  –ركش انؼذٍرذ يرٍ أَرواع انمشرذح وخظبئظر ب 

 –زًوػرخ انمشرذح  –كًَخ انسهَت انلاصيرخ نهفرشص  –َغجخ دهٍ انمشذح 

 .أهى طشائك انسفظ –رؼذٍم َغجخ دهٍ انمشذح 

W3 2 

4 

 

مقدمففة عففن الزبففدة 

 وطرائق إنتاجها.

أهمٌتهفففا كمفففادة  –أسفففس صفففناعة الزبفففدة  –ت التعرٌفففف والمواصففففا

نترٌات تكفوٌن  –طرائق الصناعة التقلٌدٌة  –أنواع الزبدة  –غذائٌة 

 الزبدة 
W4 2 

5 

الخطوات العامة 

لصناعة الزبدة 

 بطرٌقة الخضاض.

رغرروٍخ  –ثغررزشح انمشررذح ورجشٍررذهب  –يؼبدنررخ انسًوػررخ  -فررشص انسهَررت

انخرغ شربيلا  –ػربفخ انهروٌ إ –انزجشٍذ إػذاد انمشذح نهخغ –انمشذح 

 .انزؼجئخ وانزغهَل –انغغم وانزًهَر وانخذيخ 

W5. w6 

 
4 



 
 
 
 
 

 
 سئَظ اندبيؼخًَذ يشكض انزطوٍش وػًبٌ اندودح      ػاندودح       ػًَذ انكهَخ       َبئت انؼًَذ نشؤوٌيُغك انجشَبيح        سئَظ انمغى       

 أ.و.د/ هذى انؼًبد               أ.د/ انمبعى يسًذ ػجبط     أ.د/طلال انكوسً     أ.و.د/ خبنذ زًَذ    أ.د./ ػجذ اندهَم دسهى      أ.و.د/ ػبدل انوشهٌ

 

11 

 الجمهورٌة الٌمنٌة 
 وزارة التعلٌم العالً

 جامعة صنعاء
 والاغذٌة والبٌئةكلٌة الزراعة  
  قسم علوم الاغذٌة والتغذٌة 

 برنامج علوم الاغذٌة والتغذٌة

 

Republic of Yemen 

Ministry of High Education 

Sana'a University 

Faculty of Agaric., Food & Environ. 

Depart. of Food Science& Nutrition 

Program of Food Science& Nutrition 
 

6 
الطرائق المستمرة 

 لصاعة الزبدة.

 –أسففس الطرائففق المسففتمرة  –أهففداف الطرائففق المسففتمرة  –مقدمففة 

 –رٌفففي الزبفففدة  –تصفففافً الزبفففدة  –الأقسفففام المعتمفففدة ففففً التصفففنٌي 

 عٌوب الزبدة. 

W7 2 

 W8 2 أسئلة متنوعة .  فًإختبار نص 7

8 
السمن وطرٌقة  

 إنتاجه تقلٌدٌا.
خطررواد طررُبػخ انغررًٍ  –الأعرربط فررٌ انظررُبػخ  –رؼشٍررل  –يمذيررخ 

  -انزغَشاد انًظبزجخ نهزغخٍَ  –ثطشٍمخ انغهٌ انًجبشش 
 W9 2 

9 
الطرائق الحدٌثة 

 فً صناعة السمن.

طرفبد  –بو انطشائك انخبطخ ثكرم َظر –الأَظًخ  انًؼزًذح فٌ انزظَُغ 

أهى انؼوايم انزٌ رغبػذ ػهي عرشػخ  –انًواد انسبفظخ  –انغًٍ اندَذ 

اطرلاذ انغرًٍ انزربنل  –رهرل انغرًٍ  –رظبفٌ انغرًٍ  –رهل انغًٍ 

 .وإعزؼًبلاره

W10 2 

10 
المنتجات الدهنٌة 

 الشبٌهة.
 –زغربثبد يكوَربد انًغرزسهت  –يكوَبر رب  –أعجبة إَزبخ ب  –يمذيخ 

 .طشائك انزظَُغ -شجَ خخظبئض انًُزدبد ان
W11 2 

 W12.w13 4 الدور التكنولوجً للمواد الخام.  –القٌمة الغذائٌة للمثلجات  –مقدمة  المثلجات اللبنٌة 11

12 
تابي المثلجات 

 اللبنٌة 

 –عٌوب المثلجفات  –أنواع مخالٌط المثلجات والعملٌات الحسابٌة لها 

 طرائق تحكٌم المثلجات 
W14.w15 4 

 W16 2 أسئلة متنوعة. بس َ بئٌإخزج 13
 ػذد الأعبثَغ وانغبػبد انفؼهَخاخًبنٌ 

 Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 

 

 انشلى

Order 

 انزدبسة انؼًهَخ/  رذسٍجبد
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعبثَغ

Number of 

Weeks 

 انغبػبد انفؼهَخ
Contact Hours 

 W1 2 عرف على الأجهزة المختلفة وطرائق فتحها وتركٌبها وتشغٌلها.الت 1

 W2 2 إنتاج القشدة بطرٌقة الجاذبٌة الأرضٌة )الترقٌد( . 2
 W3 2   إنتاج القشدة بطرٌقة القوة الطاردة المركزٌة )طرٌقة الفراز( . 3
 W4.w5 4 تصنٌي أنواع مختلفة من القشدة . 4

 W6 2 خضاض.تصنٌي الزبدة بطرٌقة ال 5

 W7 2 تصنٌي الزبدة بطرٌقة الخلاط الكهربائً. 6

 W8 2 إختبار نصفً عملً . 7

 W9 2 تقدٌر بعض الخواص الفٌزٌائٌة والكٌماوٌة للقشدة والزبدة والمنتجات الشبٌهة. 8

 W10 2 تصنٌي السمن بطرٌقة الغلً المباشر. 9

 W11 2 .تقدٌر بعض الخواص الفٌزٌائٌة والكٌماوٌة للسمن 10

 W12 2 تصنٌي بعض المنتجات الشبٌهة. 11

 W13 2 إنتاج بعض المثلجات اللبنٌة. 12

 W14 2 اختبارات مٌكروبٌة  –اختبارات فٌزٌاوٌة  –إختبارات كٌماوٌة  13

 W15 2 إختبار عملً نهائً. 14

 اخماني الأسابيغ وانساػاث انفؼهيت

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
15 30 
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ii.  انزذسٍظاعزشارَدَبد Teaching Strategies: 

 Lectures انزفبػهَخ انًسبػشح -
 discussion وانًُبلشخ انسواس -

 Brainstorming انزهٌُ انؼظل -

 Problem solving انًشكلاد زم -

                 &Simulation Method Practical presentations انؼًهَخ انؼشوعو انًسبكبح -

 Practical in computer Lab (Lab works) انؼًهٌ جَكانزط -

 projects والتكالٌف والمهام المشروعات -

 Self-learning الذاتً التعلم -

  Cooperative Learning انزؼبوٌَ انزؼهى -

 

  VII.   وانزكهَفبدالأنشطة Tasks and Assignments: 

 و

No 
 النشاط/ التكلٌف

Assignments 
َوع انزكهَل 

 رؼبوٌَ( )فشدً/

 انذسخخ انًغزسمخ

Mark 
 أعجوع انزُفَز

Week Due 

منتجات الألبان الدهنٌة تكلٌف الطالب او الطالبة بإجراء تجارب معٌنة متعلقة بمجال  1

 والشبٌهة والمثلجات.
 11 5 فشدً

 11 5 رؼبوٌَ بنزول مٌدانً  تكلٌف مجموعة من الطلاب والطالبات 2

 0Total Score 10  إخًبنٌ انذسخخ  

 

iii. انزؼهى  رموٍى Learning Assessment: 

 و

No 

 أعبنَت انزموٍى

Assessment Method 
 انزموٍى )أعجوع(يوػذ

Week Due 
 انذسخخ
Mark 

 انوصٌ انُغجٌ%
Proportion of Final 

Assessment 

 Tasks and Assignments 3 5 12% والواجبات التكلٌفات 1

 - - - Quiz( 1) قصٌر اختبار 2

 %12 10 8 ( وعملً نتري) Midterm Exam نصفً باراخت 3

 - - - Quiz( 2) قصٌر اختبار 4

 %22 25 14 نهائً عملً اختبار 5

 %06 60 15 نهائً تحرٌري اختبار 6

      Total   %   111 انًدًوع 

 

iv. يظبدس انزؼهى Learning Resources  :انُشش(. )اعى انًؤنل، عُخ انُشش، اعى انكزبة، داس انُشش، ثهذ 
 

 رضٍذ ػٍ يشخؼٍَ( )لا :Required Textbook(s) انًشاخغ انشئَغخ. 1
 .وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً ، العراق( الحلٌب السائل. 1892السفر،ثابت عبد الرحمن ومحمود عٌد العمر) -

 لً والبحث العلمً، العراق.( مبادئ تصنٌع الألبان. وزارة التعلٌم العا1891التكرٌتً، هٌلان وخالد محمد) -2

 العراق. –الموصل  –( المثلجات اللبنٌة . وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً 1891سلٌم ، رٌاض محمد ) -3
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 :Essential References انًشاخغ انًغبَذح. 2
1-Ozimek, L. (2005) Milk Processing and Dairy Technology. 

2- Totman, C.C.; Mckay, L. and Larsen, C. (1939) Butter. John Wiley & Sons, Inc. 

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًظبدس الإنكزشوََخ ويوالغ الإَزشَذ.... 3

 كل مواقع الشبكة العنكبوتٌة ذات العلاقة.

 

i. انضىابظ وانسياساث انمتبؼت في انممشس Course Policies 
 ة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:بعد الرجوع للوائح الجامع

 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من المحاضرات وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك.55ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌفتم 25حفال تجفاوز الغٌفاب  ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالفب مفن دخفول الامتحفان ففً -

 اقرار الحرمان من مجلس القسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

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

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتحان 22لا ٌسمح للطالب دخول الامتحان النهائً إذا تأخر مقدار ) -
 إذا تغٌب الطالب عن الامتحان النهائً تطبق اللوائح الخاصة بنتام الامتحان فً الكلٌة. -

 :ctsAssignments & Projeالتعٌٌنات والمشارٌي  4

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

 :Cheating الغش 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه لامتحان النصفً أو النهائً تطبقفً حال ثبوت قٌام الطالب بالغش فً ا -
 فً التكلٌفات والمشارٌي ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النقل فً حال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

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

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

 


