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 : كيمياء وتحليل الألبانمواصفات مقرر

 

i.  المقزرعامت عه معلوماث General information about the course :  

1.  
 اعى انًمشس

Course Title 
 كيمياء وتحليل الألبان 

2.  
 سيض انًمشس ٔسلًّ

Course Code and Number 
FSN 323  

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 الإجمالي
Total يحاضشاخ 

Lecture 
 ػًهي

Practical 
 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغرٕٖ ٔانفصم انذساعي

Study Level and Semester انثانث /انفصم انذساعي انثاَي 

5.  
 )إن وجدت(المقرر المتطلبات السابقة 

Pre-requisites (if any) 
 كيًياء حيٕيح 

6.  
 (انًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ ٔخذخ

Co-requisites (if any) لا يٕخذ 

7.  
 ذسط نّ انًمشسيانثشَايح انزي 

Program (s) in which the course is offered ػهٕو انغزاء ٔانرغزيح 

8.  
 نغح ذذسيظ انًمشس

Language of teaching the course انؼشتيح 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System فصهي 

11.  
 يٕاصفاخ انًمشسمعد)و( 

Prepared By 
 أ.و.د/ خانذ َاصش حًيذ

11.  
 يٕاصفاخ انًمشستارٌخ اعتماد 

Date of Approval 
 

 

 انغاػح انًؼرًذج نهؼًهي ٔانرًاسيٍ ذغأٖ عاػريٍ فؼهيريٍ خلال انرذسيظ.: يلاحظح

 

 :Course Description وصف المقزر

 يهدف هذا المقرر إلى: 

والأحماض وانواعها وغلوسيدات الحليب والعناصر المعدنية )الرماد(  ليبيداتتها والدراسة مكونات الحليب الكيميائية مثل البروتينات ومشتقا -

والفيتامينات بنوعيها الذائبة فيي المياء والذائبية فيي اليدهن والإنزيميات مين حيي  لواصيها الكيميائيية ونسيبها فيي الانيوا   العضوية والغازات

الملتلفيية ميين الحليييب ودورهييا فييي الثبييات الحييرارلا للحليييب وتفاعوتهييا الملتلفيية ودورهييا فييي العمليييات التصيينيعية للمنتجييات اللبنييية وت ثرهييا 

  ية .بالمعاموت التكنولوج

 

ii. مخزجاث تعلم المقزر Course Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب يكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 – يظهر الدور التغذولا والتكنولوجي لمكونات الحليب الملتلفة. 

a2 – الملتلفة. يوضح التركيب الكيماولا للبن والتفاعوت التي تحد  بين المكونات 

a3- يشرح طرق فصل المكونات الكيميائية الملتلفة للحليب. 
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a4- يعرف كل مكون من مكونات الحليب كالبروتينات والدهون والسكريات والاموح المعدنية والفيتامينات والانزيمات 

a5- .يعدد العوامل المؤثرة على التركيب الكيماولا للحليب 

b1- والمكونات الكيميائية للحليب, يربط بين القيمة التغذوية 

b2 – مهارات ألذ العينات وتقدير وتحليل جميع المكونات الكيميائية للحليب.  يقترح 

b3-  يحل المشكوت المتعلقة بالتغير في التركيب الكيماولا للحليب  

c1 – في مجال تحليل الألبان يطبق المواصفات والمقاييس الصحيحة 

c2 –  التحليلية وتحديد التغيرات في مكونات اللبن الملتلفة.يستلدم التقنيات 

c3 -  الأجهزة المناسبة المستلدمة في التحليل الكيماولا للألبان.  يلتار  

d1- .يتعامل مع زموئه بروح الفريق الواحد وامكانية التواصل مع الالرين  

d2 –  الألبانينفذ البحو  التطبيقية وتحليل البيانات في مجال كيمياء 

 

 

 باستزاتيجياث التعليم والتعلم والتقويم مخزجاث التعلم مواءمت
Alignment of CILOs to Teaching and Assessment Strategies 

 

 :والتقويم التعليم والتعلم باستراتيجية (المعارف والفهمملرجات تعلم المقرر )مواءمة أولا: 
First: Alignment of Knowledge and Understanding CILOs 

iii.  المقزر مع مخزجاث التعلم للبزوامج تعلممخزجاث مواءمت: 
Alignment of CILOs (Course Intended Learning Outcomes) to PILOs (Program Intended Learning Outcomes ( 

 ملرجات التعلم المقصودة من المقرر

(Course Intended Learning Outcomes) 

المقصودة من ملرجات التعلم 
 البرنامج

(Program Intended Learning Outcomes  

a1 - يظهر الدور التغذولا والتكنولوجي لمكونات الحليب الملتلفة. A1 

a2–  يوضيييح التركييييب الكيمييياولا لليييبن والتفييياعوت التيييي تحيييد  بيييين المكونيييات
 الملتلفة.

A2 

a3- يشرح طرق فصل المكونات الكيميائية الملتلفة للحليب. A3 

a4-  كلللم يكلللٌٕ يلللٍ يكَٕلللاخ انحهيلللة كانثشٔذيُلللاخ ٔانلللذٌْٕ ٔانغلللكشياخ يعيييرف

 ٔالايلاذ انًؼذَيح ٔانفيراييُاخ ٔالاَضيًاخ
A4 

a5- .يعدد العوامل المؤثرة على التركيب الكيماولا للحليب A5 

b1– ,يربط بين القيمة التغذوية والمكونات الكيميائية للحليب B1 

b2 -  .يكتسب مهارات ألذ العينات وتقدير وتحليل جميع المكونات الكيميائية للحليب B2 

b3-  يحل المشكوت المتعلقة بالتغير في التركيب الكيماولا للحليب B3 

c1- في مجال تحليل الألبان يطبق المواصفات والمقاييس الصحيحة C1 

c2-  مكونات اللبن الملتلفة.يستلدم التقنيات التحليلية وتحديد التغيرات في C2 

c3-   .يلتار الأجهزة المناسبة المستلدمة في التحليل الكيماولا للألبان C3 

d1- .يتعامل مع زموئه بروح الفريق الواحد وامكانية التواصل مع الالرين D3 

- d2 ينفذ البحو  التطبيقية وتحليل البيانات في مجال كيمياء الألبان D4 
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 ملرجات المقرر/ المعرفة والفهم

Knowledge and Understanding CILOs 
 التدريساستراتيجية 

Teaching Strategies 

 التقويم استراتيجية

Assessment Strategies 

a1-   الييدور التغييذولا والتكنولييوجي لمكونييات الحليييب ٌُظهررر

 .الملتلفة
 التفاعليت المحاضزة  -

 الحوار والمىاقشت -

 العصف الذهىي -

 الاختباراث التحزيزيت -

 التكليفاث والواجباث -
a2-   يوضيييح التركييييب الكيمييياولا لليييبن والتفييياعوت

 التي تحد  بين المكونات الملتلفة.

 

 التدريس والتقويم:     ةباستراتيجي (المهارات الذهنيةملرجات تعلم المقرر )مواءمة ثانيا: 
Second: Alignment of Intellectual Skills CILOs                              

 / المهارات الذهنيةالمقررملرجات 
Intellectual Skills CILOs 

 التدريساستراتيجية 

Teaching Strategies 
 استراتيجية التقويم

Assessment Strategies 

b1-  .المحاضزة التفاعليت - يربط بين القيمة التغذوية والمكونات الكيميائية للحليب 

 المىاقشاث والحوار  -

 التطبيق العملي -

 امتحان قصيز -

يكتسييب مهييارات ألييذ العينييات وتقييدير وتحليييل جميييع   -b2 تكليفاث وواجباث  -

 المكونات الكيميائية للحليب.

 

 :والتقويمتدريس ال باستراتيجية المهنية والعملية(المهارات ملرجات تعلم المقرر )مواءمة  ثالثا:
Third: Alignment of Professional and Practical Skills CILOs 

 المهارات المهنية والعمليةملرجات المقرر/ 

Professional and Practical Skills CILOs 
 التدريساستراتيجية 

Teaching Strategies 
 استراتيجية التقويم

Assessment Strategies 

c1- فييي مجييال  يطبييق المواصييفات والمقيياييس الصييحيحة

 تحليل الألبان

 التعلم الذاتي -
 المحاضرة التفاعلية -
 التطبيق العملي -

 التكليفاث والواجباث -

 الاختباراث التحزيزيت  -

يسيييتلدم التقنييييات التحليليييية وتحدييييد التغييييرات فيييي  -c2 الامتحاواث القصيزة -

 مكونات اللبن الملتلفة

c3- الأجهيييزة المناسيييبة المسيييتلدمة فيييي التحلييييل  يلتيييار

 الكيماولا للألبان.
 

 

     التدريس والتقويم: ةملرجات تعلم المقرر )المهارات العامة( باستراتيجيمواءمة رابعا: 
 Fourth: Alignment of Transferable (General) Skills CILOs 

 ملرجات المقرر 

Transferable (General) Skills CILOs 
 التدريساستراتيجية 

Teaching Strategies 
 استراتيجية التقويم

Assessment Strategies 

d1- 

 

يتعامل مع زموئه بروح الفريق الواحد وامكانية 

 التواصل مع الالرين.
 انًششٔػاخ ٔانًٓاو ٔانركانيف

 انًحاضشج انرفاػهيح

 انرطثيك انؼًهي

 اخرثاساخ َصف انؼاو  -

 انرحشيشيح انفاخرثاساخ -

-d2   ينفذ البحو  التطبيقية وتحليل البيانات في مجال

 كيمياء الألبان

iv.  محتوى المقزرموضوعاث Course Content 
 

                                                       Theoretical Aspectانُظشي انداَة  يٕضٕػاخ أٔلا:

 انشلى

Order 

انًٕضٕػاخ انشئيغح/ 

 انٕحذاخ

Topic List / Units 

 التفصيليةانًٕضٕػاخ 

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعاتيغ 

Number 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

سيٕص 

يخشخاخ 

انرؼهى 
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of 

Weeks 

Hours نهًمشس 

(CILOs) 

1 
مقدمة عن التركيب 

 الكيميائي للحليب

 صفات الحلٌب وخصائصه •

 العوامل المؤثرة على تركٌب الحلٌب•

 اصطناع مكونات الحلٌب الرئٌسٌة •

1w 2 a,b,d 

 تشٔذيُاخ انحهية 2

 التركٌب الكٌماوي لبروتٌنات الحلٌب •

 الكازئٌن الكامل وشقوقه فً الحلٌب •

 3w 6 a,b,d بروتٌنات الشرش  •

 

3 

 
 نيثيذاخ انحهية

 التركٌب الكٌماوي للجلٌسرٌدات الثلاثٌة فً الحلٌب •

 الكٌمٌائٌة لدهون الحلٌبالتفاعلات  •

 المواد المرتبطة بالدهون•

2w 4 a,b,d 

 1w 2 a ,b,d اخرثاس َصفي 4

 غلوسيدات الحليب 5
 التركٌب الكٌماوي لغلوسٌدات الحلٌب  •

 الخواص الكٌمٌائٌة للاكتوز •

 التحولات الكٌمٌائٌة والحٌوٌة للاكتوز •

2w 4 a,b,d 

6 

العناصر والاموح 

 الحليبالمعدنية في 

والاحماض 

 العضوية والغازات

 علاقة العناصر المعدنٌة بالرماد •

 المظاهر الحٌوٌة للعناصر المعدنٌة •

 الاملاح الذوابة فً الحلٌب•

 الاحماض العضوٌة والغازات فً الحلٌب•

2w 4 a,b,d 

 فيتامينات الحليب 7
 التركٌب الكٌمٌائً لفٌتامٌنات الحلٌب الذائبة فً الدهن •

 الماء التركٌب الكٌمٌائً لفٌتامٌنات الحلٌب الذائبة فً •

• 

2w 4 a,b,d 

8 
 اَضيًاخ انحهية

 

 اصل واهمٌة انزٌمات الحلٌب •

ودورهررا فررً التصررنٌس والفسرراد لمكونررات  انررواع ازنزٌمررات •

 الحلٌب

2w 4 a,b,d 

 1w 2 a.b,d اخرثاس َٓائي 9

 ػذد الأعاتيغ ٔانغاػاخ انفؼهيحاخًاني 

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

                                                  Practical Aspect انؼًهي  انداَة يٕضٕػاخ ثاَيا:

 انشلى

Order 

 انرداسب انؼًهيح/  ذذسيثاخ
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعاتيغ

Number of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

سيٕص يخشخاخ 

 انرؼهى
Course ILOs 

1  1 مقدمة عن التحليل الكيميائي للألبان وشروط الأمان في المعاملw 2 all c 

2 

 تحضير المحاليل النظامية 
  طرق الذ العينات للتحليل الكيميائي للألبان 
 تقدير الجوامد الكلية في الحليب والرطوبة 

3w 6 all c 

3   2 تقدير البروتين الكلي في الحليبw 4 all c 
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 تقدير البروتين الذائب في الحليب 

 2w 4 all c تقدير الدهون في الحليب 4

 1W 2 all C تقدير الوكتوز في الحليب • 5

6 

 تقدير الرماد في الحليب 
 تقدير الكلور في الحليب 
 الكشف عن بعض الفيتامينات وتقديرها 
  الإنزيمات المتواجدة في الحليبتقدير نشاط بعض 

3w 6 all c 

7  1 التبار نهائيw 2 a,b,c 

 اخًاني الأعاتيغ ٔانغاػاخ انفؼهيح
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 14 28 === 

 

 :Teaching Strategies التدريساستراتيجيات 
 انرفاػهيح انًحاضشج Lectures 

 ٔانًُالشح انحٕاس discussion 

 انزُْي انؼصف Brainstorming 

 انًشكلاخ حم Problem solving 

 انؼًهيح انؼشٔضٔ انًحاكاج Simulation Method Practical presentations&                 

 انؼًهي انرطثيك Practical in computer Lab (Lab works) 

 والتكاليف والمهام المشروعات projects 

 الذاتي التعلم Self-learning 

 انرؼأَي انرؼهى Cooperative Learning  

 انضيلاء تيٍ انخثشاخ ذثادل 

 

v. ٔانركهيفاخ الاَشطح Tasks and Assignments: 

 و
No 

 / انركهيفالاَشطح 

Assignments/ Tasks 
َٕع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼأَي(

انذسخح 

 انًغرحمح

Mark 

أعثٕع 

 انرُفيز
Week Due 

 لرجات التعلمم

CILOs 

(symbols) 

 d2 الثال  2.5 فردلا  Electrophoresisبحث فً الرحلان الكهربائً  1

 c2, b2,d2 السادس Chromatographic analysis = 2.5بحث عن التحلٌل الكروماتوغرافً 2

 === == Total Score  5 إخًاني انذسخح 

 

vi. انرؼهى ذمييى Learning Assessment: 

 الرقم

No. 

 أنشطة التقييم 
Assessment Tasks 

 أسو 

 التقييم
Week due 

 الدرجة

Mark 

نسبة الدرجة إلى 

 ةدرجة النهائيال
Proportion of 

Final Assessment 

 ملرجات التعلم

CILOs (symbols) 

1 
 التكليفات والواجبات

 Tasks and Assignments 
13w 5 5% 

a2,a3,b2,c2,c3,a3,b2, 

c2,c3,d1,d2 

 Quiz 3w 2.5 2.5%( 1كٕص) 2
a2,a3, a4, a5, b1, 

c1,d1 

c2,c3,d1,d2 
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3 
 اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam 
7w 10 10% 

a2,a3, a4, a5, b1, 

c1,d1 

 Quiz 10 2.5 2.5%( 2كٕص) 4 
a2,a3, a4, a5, b1, 

c1,d1 

 
5 

 اخرثاس َٓايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
 20 20% 

a2,a3, a4, a5, b1, 

c1,d1 

 
6 

 اخرثاس َٓايح انفصم )َظشي(

Final Exam (theoretical) 
 60 60% 

a2,a3, a4, a5, b1,b2 

c1, c2, c3,d1,d2 

  Total  100  100 الإجمالي   % === 

 

 انُشش(.كراتح انًشاخغ نهًمشس )اعى انًؤنف، عُح انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ :  Learning Resources يصادس انرؼهى
 

 ) لا ذضيذ ػٍ يشخؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاخغ انشئيغح .1
 و ،  كيًياء الأنثاٌ ٔذحهيهٓا ، يُشٕساخ خايؼح ديشك عٕسيا1992صياذ اتٕ غشِ ،  •

 ٔػايش ػهي يحًذ ٔ صادق طؼًح ٔيحًٕد انؼًش ،كيًياء الأنثاٌ يُشٕساخ ٔصاسج انرؼهيى انؼاني ٔانثحث انؼهًي انؼشاق يحغٍ انشثيثي •

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج .2
 • و، تشٔذيُاخ انهثٍ ،يُشٕساخ انًكرثح الاكاديًيح يصش 2114يحًذ انحغيُي ػثذانغلاو ٔ حًذي فشج حداج ،

 •غانم حداد وانطون دمر  م1991,  الالتبارات الكيميائية والميكروبيولوجية للحليب ومنتجاته جامعة دمشق سوريا–, الألبان 

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًصادس الإنكرشَٔيح ٔيٕالغ الإَرشَد... .3
 

• www.goodreads.com/book/show/41033129 

• Journal of Dairy Science   

• Others 

 

 

vii. الضوابط والسياساث المتبعت في المقزر Course Policies 
 بعد الرجو  للوائح الجامعة يتم كتابة السياسة العامة للمقرر فيما يتعلق بالآتي:

 : Class Attendanceسياسة حضور الفعاليات التعليمية  1

 بذلك.% من المحاضرات ويحرم في حال عدم الوفاء 55يلتزم الطالب بحضور  -
% وييتم 25يقدم أستاذ المقرر تقريرا بحضور وغياب الطوب للقسم ويحرم الطاليب مين دليول الامتحيان فيي حيال تجياوز الغيياب  -

 اقرار الحرمان من مجلس القسم.

 :Tardyالحضور المت لر  2

عن ثو  مرات يحذر يادة ت لر زإذا , وللطالب حضور المحاضرة إذا ت لر لمدة ربع ساعة لثو  مرات في الفصل الدراسي يسمح -
 المحاضرة. دلول يمنع من الالتزاموعند عدم , شفويا من أستاذ المقرر

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3

 ( دقيقة من بدء الامتحان 22لا يسمح للطالب دلول الامتحان النهائي إذا ت لر مقدار ) -
 النهائي تطبق اللوائح اللاصة بنظام الامتحان في الكلية.إذا تغيب الطالب عن الامتحان  -

 :Assignments & Projectsالتعيينات والمشاريع  4

 ضوابط تنفيذ التكليفات وتسليمها.و يحدد أستاذ المقرر نو  التعيينات في بداية الفصل ويحدد مواعيد تسليمها -
 يحرم من درجة التكليف الذلا ت لر في تسليمه. المحددموعد ال عنإذا ت لر الطالب في تسليم التكليفات  -

 :Cheating الغش 5

 لائحة شؤون الطوب. عليه في حال ثبوت قيام الطالب بالغش في الامتحان النصفي أو النهائي تطبق -
 في التكليفات والمشاريع يحرم من الدرجة الملصصة للتكليف.بالغش او النقل في حال ثبوت قيام الطالب  -
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 :Plagiarismالانتحال  6

 لأداء الامتحان نيابة عنه تطبق الوئحة اللاصة بذلك طالبفي حالة وجود شلص ينتحل شلصية  -
 :Other policiesسياسات ألرى  7

 ألا سياسات ألرى مثل استلدام الموبايل أو مواعيد تسليم التكليفات ..... الخ -
 
 

 (1)اللغة الإنجليزية يمشس:  .انؼاو اندايؼي: 
 

 كيًياء ٔذحهيم الأنثاٌ :خطح يمشس
Course Plan (Syllabus):    

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

 الاعى

Name 
 خانذ َاصش َاصش حًيذ

 )أعثٕػيا(انغاػاخ انًكرثيح 
Office Hours 

 

 انًكاٌ ٔسلى انٓاذف
Location &Telephone No.   777251051سئيظ انمغى 

 انغثد

SAT 

 الأحذ

SUN 

 الاثُيٍ

MON 

 انثلاثاء

TUE 

 الأستؼاء

WED 

 انخًيظ

THU 

 انثشيذ الإنكرشَٔي

E-mail 
Alymny987@yahoo.com ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  

ii.  يؼهٕياخ ػايح ػٍ انًمشسGeneral information about the course: 

1.  
 اعى انًمشس
Course Title 

 كيًياء ٔذحهيم الانثاٌ

2.  
 ٔسلًّ سسيض انًمش

Course Code and Number 
FSN 323  

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًمشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 انًدًٕع

Total 
 يحاضشاخ
Lecture 

 ػًهي
Practical 

 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغرٕٖ ٔانفصم انذساعي

Study Level and Semester انثانث/ انفصم انثاَي 

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

 كيًياء حيٕيح

  Co –requisite (ٔخذخانًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ   .6

البرنامج/ البرامج التي يتم فيها تدريس المقرر   .7
Program (s) in which the course is offered ػهٕو الأغزيح ٔانرغزيح 

 نغح ذذسيظ انًمشس  .8
Language of teaching the course انؼشتيح 

 يكاٌ ذذسيظ انًمشس  .9
Location of teaching the course انماػاخ انذساعيح ٔيؼايم انمغى 

 عاػريٍ فؼهيريٍ خلال انرذسيظ.انغاػح انًؼرًذج نهؼًهي ٔنهرًاسيٍ ذغأٖ : يلاحظح

iii. ٔصف انًمشس Course Description: 

 يهدف هذا المقرر إلى :

وانواعهيييا وغلوسييييدات الحلييييب  ليبييييداتدراسييية مكونيييات الحلييييب الكيميائيييية مثيييل البروتينيييات ومشيييتقاتها وال 

mailto:Alymny987@yahoo.com
mailto:Alymny987@yahoo.com
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والفيتامينات بنوعيهيا الذائبية فيي المياء والذائبية فيي  والأحماض العضوية والغازاتوالعناصر المعدنية )الرماد( 

الدهن والإنزيميات مين حيي  لواصيها الكيميائيية ونسيبها فيي الانيوا  الملتلفية مين الحلييب ودورهيا فيي الثبيات 

الحييرارلا للحليييب وتفاعوتهييا الملتلفيية ودورهييا فييي العمليييات التصيينيعية للمنتجييات اللبنييية وت ثرهييا بالمعيياموت 

 ية .التكنولوج

 

 

iv.  مخزجاث تعلم المقزرCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب يكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 – يظهر الدور التغذولا والتكنولوجي لمكونات الحليب الملتلفة. 

a2 – الملتلفة. يوضح التركيب الكيماولا للبن والتفاعوت التي تحد  بين المكونات 

a3- يشرح طرق فصل المكونات الكيميائية الملتلفة للحليب. 

a4- يعرف كل مكون من مكونات الحليب كالبروتينات والدهون والسكريات والاموح المعدنية والفيتامينات والانزيمات 

a5- .يعدد العوامل المؤثرة على التركيب الكيماولا للحليب 

b1- والمكونات الكيميائية للحليب, يربط بين القيمة التغذوية 

b2 –  .يكتسب مهارات ألذ العينات وتقدير وتحليل جميع المكونات الكيميائية للحليب 

b3-  يحل المشكوت المتعلقة بالتغير في التركيب الكيماولا للحليب  

c1 – في مجال تحليل الألبان يطبق المواصفات والمقاييس الصحيحة 

c2 – ليلية وتحديد التغيرات في مكونات اللبن الملتلفة.يستلدم التقنيات التح 

c3 -  الأجهزة المناسبة المستلدمة في التحليل الكيماولا للألبان.  يلتار  

d1- .يتعامل مع زموئه بروح الفريق الواحد وامكانية التواصل مع الالرين  

d2 – ينفذ البحو  التطبيقية وتحليل البيانات في مجال كيمياء الألبان  

v. ٖٕانًمشس  يحرCourse Content: 

 : Theoretical Aspectانًٕضٕػاخ انُظشيحأٔلا: 

 انشلى
Order 

 انٕحذاخ
 ()انًٕضٕػاخ انشئيغح

Units 

 انًٕضٕػاخ انرفصيهيح

Sub Topics 
 الأعثٕع

Week Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Con. H 

1 
مقدمة عن التركيب 

 الكيميائي للحليب

 صفات الحليب ولصائصه •

 العوامل المؤثرة على تركيب الحليب•

   اصطنا  مكونات الحليب الرئيسية•

1 2 

 2 2 التركيب الكيماولا لبروتينات الحليب • تشٔذيُاخ انحهية 2

 2 3 الكازئين الكامل وشقوقه في الحليب • تشٔذيُاخ انحهية 3

 2 4 بروتينات الشرش • تشٔذيُاخ انحهية 4

 2 5 التركيب الكيماولا للجليسريدات الثوثية في الحليب • نيثيذاخ انحهية 5

 نيثيذاخ انحهية 6
 التفاعوت الكيميائية لدهون الحليب

 المواد المرتبطة بالدهون•
6 2 
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7 
غلوسيدات 

 الحليب

 التركيب الكيماولا لغلوسيدات الحليب  •

 اللواص الكيميائية لوكتوز •

 التحولات الكيميائية والحيوية لوكتوز •

7 2 

 2 8 (نظرلا) الفصل منتصف التبار 8

9 

العناصر والاموح 

المعدنية في 

  الحليب

 عوقة العناصر المعدنية بالرماد •

 المظاهر الحيوية للعناصر المعدنية •

 الاموح الذوابة في الحليب•

9 2 

10 

والاحماض 

العضوية 

 والغازات
 2 10 الاحماض العضوية والغازات في الحليب

11 
فيتامينات 

 الحليب
 2 11 التركيب الكيميائي لفيتامينات الحليب الذائبة في الدهن •

12 
فيتامينات 

 الحليب
 2 12 الماء التركيب الكيميائي لفيتامينات الحليب الذائبة في •

 2 13 اصل واهمية انزيمات الحليب • اَضيًاخ انحهية 13

14 
 اَضيًاخ انحهية

 
 2 14 ودورها في التصنيع والفساد لمكونات الحليب انوا  الإنزيمات •

 2 15 مراجعة على ماسبق يشاخؼح ػايح 15

 2 16 (نظرلا) الفصل نهاية التبار 16

 ػذد الأعاتيغ ٔانغاػاخ انفؼهيح

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 

 

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

 انشلى
Order 

 انرًاسيٍانًٓاو / 

Tutorials/ Exercises   

 الأعثٕع

Week 

Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Cont. H 

1  2   1 مقدمة عن التحليل الكيميائي للألبان وشروط الأمان في المعامل 

2   2   2 النظاميةتحضير المحاليل 

3   2   3 طرق الذ العينات للتحليل الكيميائي للألبان 

4  2   4 تقدير الجوامد الكلية في الحليب والرطوبة 

5   2   5 تقدير البروتين الكلي في الحليب 

 2   6 تقدير البروتين الذائب في الحليب • 6

 7   2   (Midterm Exam)  الفصل نصف التبار 7

 2   8 بطريقة جربر وبابكوك الدهون في الحليبتقدير  8

 2   9 الرقم اليودلا ورقم التصبن  - تقدير الدهون في الحليب 9

 2   10 تقدير الوكتوز في الحليب • 10

11   2   11 في الحليبوالكلور تقدير الرماد 

12  2   12 الكشف عن بعض الفيتامينات وتقديرها 

13  2   13 المتواجدة في الحليب تقدير نشاط بعض الإنزيمات 
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 Final Exam  14   2 ( عملي) الفصل نهاية التبار 14

 الأعاتيغ ٔانغاػاخ انفؼهيح اخًاني

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
14 28 

vi.  انرذسيظاعرشاذيدياخ Teaching Strategies: 

 Lectures انرفاػهيح انًحاضشج -
 discussion ٔانًُالشح انحٕاس -

 Brainstorming انزُْي انؼصف -

 Problem solving انًشكلاخ حم -

                 &Simulation Method Practical presentations انؼًهيح انؼشٔضٔ انًحاكاج -

 Practical in computer Lab (Lab works) انؼًهي انرطثيك -

 projects والتكاليف والمهام المشروعات -

 Self-learning الذاتي التعلم -

  Cooperative Learning انرؼأَي انرؼهى -

 

  VII.   ٔانركهيفاخالأنشطة Tasks and Assignments: 

 و

No 
 النشاط/ التكليف

Assignments 
َٕع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼأَي(

 انذسخح انًغرحمح

Mark 
 أعثٕع انرُفيز

Week Due 

 3 2.5 فردلا  Electrophoresisبح  في الرحون الكهربائي  1

 3 2.5 فردلا Chromatographic analysisبح  عن التحليل الكروماتوغرافي 2

3     

 0Total Score 5  إخًاني انذسخح  

vii. انرؼهى  ذمٕيى Learning Assessment: 

 و

No 

 أعانية انرمٕيى

Assessment Method 
 انرمٕيى )أعثٕع(يٕػذ

Week Due 
 انذسخح
Mark 

 انٕصٌ انُغثي%
Proportion of Final 

Assessment 

 Tasks and Assignments W13 5 5% والواجبات التكليفات 1

 Quiz W3 2.5 2.5%( 1) قصير التبار 2

 W7 10 10% ( وعملي نظرلا) Midterm Exam نصفي التبار 3

 Quiz W10 2.5 2.5%( 2) قصير التبار 4

 W14 20 20% نهائي عملي التبار 5

 W16 60 60% نهائي تحريرلا التبار 6

      Total  100 %   100 انًدًٕع 

 

viii. يصادس انرؼهى Learning Resources  :.)اعى انًؤنف، عُح انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ انُشش( 
 

 ذضيذ ػٍ يشخؼيٍ( )لا :Required Textbook(s) انًشاخغ انشئيغح .4
 و ،  كيًياء الأنثاٌ ٔذحهيهٓا ، يُشٕساخ خايؼح ديشك عٕسيا1992صياذ اتٕ غشِ ،  •

 يحغٍ انشثيثي ٔػايش ػهي يحًذ ٔ صادق طؼًح ٔيحًٕد انؼًش ،كيًياء الأنثاٌ يُشٕساخ ٔصاسج انرؼهيى انؼاني ٔانثحث انؼهًي انؼشاق •



 
 
 
 
 

 
 سئيظ اندايؼحًيذ يشكض انرطٕيش ٔضًاٌ اندٕدج      ػاندٕدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤٌٔيُغك انثشَايح        سئيظ انمغى       

 أ.و.د/ ْذٖ انؼًاد               أ.د/ انماعى يحًذ ػثاط     أ.د/طلال انكٕسي     أ.و.د/ خانذ حًيذ    أ.د./ ػثذ اندهيم دسْى      أ.و.د/ ػادل انٕشهي
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 الجمهورية اليمنية 
 وزارة التعليم العالي

 جامعة صنعاء
 والاغذية والبيئةكلية الزراعة  
  قسم علوم الاغذية والتغذية 

 برنامج علوم الاغذية والتغذية

 

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 
 

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج .5
 • و، تشٔذيُاخ انهثٍ ،يُشٕساخ انًكرثح الاكاديًيح يصش 2114يحًذ انحغيُي ػثذانغلاو ٔ حًذي فشج حداج ،

 •غانم حداد وانطون دمر  م1991,  الالتبارات الكيميائية والميكروبيولوجية للحليب ومنتجاته جامعة دمشق سوريا–, الألبان 

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًصادس الإنكرشَٔيح ٔيٕالغ الإَرشَد... .6

• www.goodreads.com/book/show/41033129 

Journal of Dairy Science    http://www. • 

 • Others 

 

viii. الضوابط والسياساث المتبعت في المقزر Course Policies 
 بالآتي:بعد الرجو  للوائح الجامعة يتم كتابة السياسة العامة للمقرر فيما يتعلق 

 : Class Attendanceسياسة حضور الفعاليات التعليمية  1

 % من المحاضرات ويحرم في حال عدم الوفاء بذلك.55يلتزم الطالب بحضور  -
% وييتم 25يقدم أستاذ المقرر تقريرا بحضور وغياب الطوب للقسم ويحرم الطاليب مين دليول الامتحيان فيي حيال تجياوز الغيياب  -

 مجلس القسم.اقرار الحرمان من 

 :Tardyالحضور المت لر  2

عن ثو  مرات يحذر يادة إذا ت لر ز, وللطالب حضور المحاضرة إذا ت لر لمدة ربع ساعة لثو  مرات في الفصل الدراسي يسمح -
 المحاضرة. دلول يمنع من الالتزاموعند عدم , شفويا من أستاذ المقرر

 : Attendance/PunctualityExamضوابط الامتحان  3

 ( دقيقة من بدء الامتحان 22لا يسمح للطالب دلول الامتحان النهائي إذا ت لر مقدار ) -
 إذا تغيب الطالب عن الامتحان النهائي تطبق اللوائح اللاصة بنظام الامتحان في الكلية. -

 :Assignments & Projectsالتعيينات والمشاريع  4

 ضوابط تنفيذ التكليفات وتسليمها.و نو  التعيينات في بداية الفصل ويحدد مواعيد تسليمهايحدد أستاذ المقرر  -
 يحرم من درجة التكليف الذلا ت لر في تسليمه. المحددموعد ال عنإذا ت لر الطالب في تسليم التكليفات  -

 :Cheating الغش 5

 لائحة شؤون الطوب. عليه تطبق في حال ثبوت قيام الطالب بالغش في الامتحان النصفي أو النهائي -
 في التكليفات والمشاريع يحرم من الدرجة الملصصة للتكليف.بالغش او النقل في حال ثبوت قيام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

 لأداء الامتحان نيابة عنه تطبق الوئحة اللاصة بذلك طالبفي حالة وجود شلص ينتحل شلصية  -
 : policiesOtherسياسات ألرى  7

 ألا سياسات ألرى مثل استلدام الموبايل أو مواعيد تسليم التكليفات ..... الخ -

 


