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 معاملات اللبن السائل: مقرر مواصفات

i.  المقرر عامة عه معلوماتGeneral information about the course: 

1.  
 اعى انًقشس

Course Title يؼايلاخ انهثٍ انغائم 

2.  
 سيض انًقشس وسقًه

Course Code and Number 
FSN 311   

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًقشس

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  الأولانفصم انذساعي  -انًغرىي انثانث 

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 انًقشسيانثشَايج انزي 

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

8.  
 نغح ذذسيظ انًقشس

Language of teaching the course  انؼشتيحانهغح 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System فصهي 

11.  
 انًقشس يىاصفاخمعد)و( 

Prepared By 
 أ.د /  يطهش ششف شيثاٌ

11.  
 يىاصفاخ انًقشستاريخ اعتماد 

Date of Approval 
 

 

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

 

 

 :Course Description وصف المقرر

حا ل تركياب  اا اص الحمياب الساالل  ال  امال  ميا عممهاارات مفااهيم    بلاالط باكتسا إلى يهدف هذا المقرر
مةتمااات تصااةين ، م ظفااا تمااك المهااارات ااا  ال اياان ال مماا  ماان ااا ل الماارةرة عمياال  ال مميااات التكة ل مياا  المت  اا  

 الغذال   الأمنالاكتفاء الذات   إلىممساهم  ا  تةمي  الايتصاد ال طة   ص لا الأل ان الماتمف  ل

  

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

a1 – .ٌمٌز مكونات وخصائص البان الحٌوانات المختلفة والعوامل المؤثرة على تركٌب الحلٌب 

a2- . ٌسترجع المعاملات الحرارٌة للحلٌب من بسترة وغلً وتعقٌم واثر هذه المعاملات على خواص الحلٌب الناتج 
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a3-    )...،ٌحدد الأسس العلمٌة لصناعة منتجات الحلٌب السائل )المبخر، والحلٌب المجفف، والألبان المنكهة والشبٌهه 

b1-  . ٌناقش المشاكل الخاصة بإنتاج بعض منتجات الألبان المحلٌة وإٌجاد الحلول المناسبة لها  

b2 –  للصناعةٌختار المعاملة الحرارٌة المناسبة للحلٌب الخام أو المعد .  

c1 - المتاحة المحلٌة التقانات على بالاعتماد صغٌرة وحدات انتاج مشروعات ٌنشئ .  

c2 – جودته  ٌكشف عن طرق غش الحلٌب وتقٌٌم.  

c3 – . ٌجري الاختبارات الفٌزٌائٌة والكٌمٌائٌة والبكترٌولوجٌة للحلٌب 

d1 – . ٌجٌد مهارات التطور الذاتً وحل المشكلات  

d2 - الآخرٌن مع بفاعلٌة ٌتواصل .  

  

 

 باستراتيجيات التعليم والتعلم والتقويم التعلم تمخرجا مواءمة
Alignment of CILOs to Teaching and Assessment Strategies 

 

 :والتقوٌم لتعلٌم والتعلما( باستراتٌجٌه المعارف والفهممخرجات تعلم المقرر )مواءمة أولا: 

First: Alignment of Knowledge and Understanding CILOs 

 مخرجات المقرر/ المعرفة والفهم

Knowledge and Understanding CILOs 

 التدرٌسإستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 

 التقوٌم إستراتٌجٌة

Assessment Strategies 

i. :م اءم  مارمات ت مم المقرر من مارمات الت مم لم رةامج 
Alignment of CILOs (Course Intended Learning Outcomes) to PILOs (Program Intended Learning Outcomes ( 

 مخرجات التعمم المقصودة من المقرر
(Course Intended Learning Outcomes) 

 مخرجات التعمم المقصودة من البرنامج
(Program Intended Learning Outcomes ( 

a1 -  يميااااز مك ةااااات  اصااااالص ال ااااان الحي اةااااات الماتمفاااا   ال  اماااال الماااارةرة عمااااى
 تركيب الحميب.

A1 

a2 –   يساااااترمن الم اااااام ت الحراريااااا  لمحمياااااب مااااان  ساااااترة   مااااا   ت قااااايم  اةااااار هاااااذ
 الةاتج . الم ام ت عمى ا اص الحميب

C3 

-a3  يحااادد الأسااااس ال ممياااا  لصااااةاع  مةتماااات الحميااااب السااااالل )الم ااااار،  الحميااااب
 A1, A5 الممفف،  الأل ان المةكه   الش يهل،...(   

b1–  يمااد الحما ل يةاايش المشااكل الااصا   اةتااض   اض مةتماات الأل اان المحميا   اح
 المةاس   لها .

B4 

b2 -   المةاس   لمحميب الاام أ  الم د لمصةاع  .ياتار الم امم  الحراري C3 

c1-   يةشاااار مشاااار عات  حااااادات اةتاااااض صااااغيرة  الاعتمااااااد عمااااى التقاةااااات المحميااااا
 المتاح  .

C5 

c2- . يكشف عن طرق  ش الحميب  تقييم م دتل C2 
c3- . يمري الاات ارات الفيزيالي   الكيميالي   ال كتري ل مي  لمحميب B2, C2 
d1-  مهارات التط ر الذات   حل المشك ت .يميد D1 
d2-  . يت اصل  فاعمي  من الآارين D3 
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a1- 

 

وخصائص البان الحٌوانات  ٌمٌز مكونات

 المختلفة والعوامل المؤثرة على تركٌب الحلٌب

 

 انًحاضشج وانؼصف انزهُي
 ،اخرثاس ذحشيشي

 اخرثاس شفىي

a2- 

 

ٌسترجع المعاملات الحرارٌة للحلٌب من بسترة 

وغلً وتعقٌم واثر هذه المعاملات على خواص 

 الحلٌب الناتج.

 (Quiz) امتحانات قصٌرة الحوار والمناقشة

a3- 

ٌحدد الأسس العلمٌة لصناعة منتجات الحلٌب 

السائل )المبخر، والحلٌب المجفف، والألبان 

 المنكهة والشبٌهه،...(

 الحوار والمناقشة

 التقوٌم المستمر للتقارٌر والعصف الذهنً

 

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

 / المهارات الذهنٌةالمقررمخرجات 
Intellectual Skills CILOs 

 التدرٌسإستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 إستراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

b1- 

 

ٌناااقش المشاااكل الخاصااة بإنتاااج بعااض منتجاااات 

 الحلول المناسبة لها .الألبان المحلٌة وإٌجاد 

 حوار ومناقشة المحاضرة ،

 

 اخرثاس ذحشيشي ،

 تقوٌم المستمر

b2- 
ٌختار المعاملة الحرارٌة المناسبة للحلٌب الخام 

 . أو المعد للصناعة
 (Quiz) امتحانات قصٌرة المحاضرة ، عصف ذهنً ، استقصاء

 

 

 :والتقوٌمتدرٌس والعملٌة( بإستراتٌجٌة الالمهنٌة المهارات مخرجات تعلم المقرر)مواءمة ثالثا:
Third: Alignment of Professional and Practical Skills CILOs 

 المهارات المهنٌة والعملٌةمخرجات المقرر/ 

Professional and Practical Skills CILOs 
 التدرٌسإستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 إستراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

c1- 

 صاااااغٌرة وحااااادات انتااااااج مشاااااروعات ٌنشااااائ

 المتاحاة المحلٌاة التقاناات على بالاعتماد

.  

 حل المشكلات، حوار ومناقشة
تقٌٌم التقارٌر والواجبات، 

 اتاختبار

c2- عروض عملٌة، تطبٌق عملً جودته  ٌكشف عن طرق غش الحلٌب وتقٌٌم 
 تقٌٌم الاداء ، 

 شفوٌة اتاختبار

c3- 
الاختبارات الفٌزٌائٌة والكٌمٌائٌة ٌجري 

 والبكترٌولوجٌة للحلٌب .

 حل المشكلات، عروض عملٌة،

 تطبٌق عملً 
 كتابة التقارٌر ، تقٌٌم الاداء

 

 

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

 إستراتٌجٌة التقوٌم التدرٌسإستراتٌجٌة  مخرجات المقرر 



 
 
 
 
 

 
 سئيظ انجايؼحًيذ يشكض انرطىيش وضًاٌ انجىدج      ػانجىدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤوٌيُغق انثشَايج        سئيظ انقغى       

 أ.و.د/ هذي انؼًاد               أ.د/ انقاعى يحًذ ػثاط     أ.د/طلال انكىسي     أ.و.د/ خانذ حًيذ    أ.د./ ػثذ انجهيم دسهى      أ.و.د/ ػادل انىشهي

 

4 

 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 
 

Transferable (General) Skills CILOs Teaching Strategies Assessment Strategies 

d1- . حوار ومناقشة ، تعلم تعاونً ،  ٌجٌد مهارات التطور الذاتً وحل المشكلات 
 حل المشكلات

كتابة تقارٌر ،  تقٌٌم الاداء ،
 تقوٌم مستمر

-d2 تعلم تعاونًعروض عملٌة،  . الآخرٌن مع بفاعلٌة ٌتواصل 
والواجبات ،  كتابة التقارٌر

 اختبار شفهً

 

i.  محتوى المقررموضوعات Course Content 

 Theoretical Aspectانُظشي  انجاَةيىضىػاخ  أولا:

 انشقى

Order 

انًىضىػاخ انشئيغح/ 

 انىحذاخ

Topic List / Units 

 التفصٌلٌةانًىضىػاخ 

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعاتيغ 

Number 

of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

يخشجاخ سيىص 

 انرؼهى نهًقشس

(CILOs) 

 الحليب السائل 1
 . مقدمــة  •

 . تعريف الحليب  •

 . أنواع الحليب السائل  •

1w 2 
a1 a3 b1 d1 

d2 

 تركيب الحليب 2

 . تركيب الحليب الناتج من الحيوانات المختلفة•  

 ( في الحليبTS( والجوامد الكلية )SNFالجوامد اللادهنية )  •

. 

 . مخطط أهم مكونات الحليب  •

1w 2 
a1 b1 C1 C2 

d1 d2 

3 

 
 الحليب وواتكم

 . المكونات الكبرى في الحليب  •

 . المكونات الصغرى في الحليب  •

 . على كمية وتركيب الحليبالعوامل التي تؤثر   •

1w 2 
a1 a2  a3 b1 

 C2 d1 d2 

4 
انخىاص انفيضيىكيًائيح 

 نهحهية

 -درجوووة الغليوووان -درجوووة امنجمووواد  -النكهوووةالطعوووم و -اللوووون 

المووا   -الكثافووة )الل وجووة( -الشوود السووطحي –الووو ن النوووعي 

 الحموضة . –الهوا   –المرتبط 

1w 2 
a1 a2  b2  C2 

C3  

5 
انحهية في يؼايلاخ 

 انًضاسع وانًصاَغ
 . معاملة وإعداد الحليب السائل للصناعة  •

 . إعداد الحليب المعاد تركيبه للصناعة  •
1w 2 

a1 a2 a3 b1 

b2 C1 C2 C3 

d2 

6 
انًؼايلاخ انحشاسيح 

 حهية وذجُيغههن

 البســـترة :

 أجه ة البسترة بالطريقة البطيئة .  •

 الصفائحية.أجه ة المبادمت الحرارية   •

 أجه ة المبادمت الحرارية الأنبوبية.  •

 جها  البسترة بالطريقة السريعة .  •

 مواقع ربط المجنس مع جها  البسترة السريعة.  •

 التجهٌزات الأساسٌة لمصانع الألبان :

2w 4 
a1 a2  b1 b2 

 C1 d1 d2 

7 
انًؼايلاخ انحشاسيح 

 حهية هن

 الغــــلً :

 الطرق الخاطئة والشائعة لغلي الحليب في المنا ل .  •

 الطريقة الصحيحة لغلي الحليب .  •

1w 2 
a1 a2 b1 b2 

d1 d2 

 1w 2 All a , b ايرحاٌ اػًال انغُح 8
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9 

 

انًؼايلاخ انحشاسيح 

 حهية وذجُيغههن

 

 التعــقـــٌم :

 Long life milk  الحليب طويل الأجل    •

 UHT الخطوات الصناعية لنظام تعقيم   •

  UHT العوامل المحددة مختيار جها  التعقيم   •

   UHTتوصيل أجه ة التعبئة المعقمة بأجه ة التعقيم   •

 تصميم خ انات التغذية المعقمة.  •

2w 4 
a2 b1 b2 C1 

d1 d2 

10 
خىاص انحهية انًؼايم 

 UHTتطشيقح 
 تأثير المعاملات الحرارية على الحليب .  •

 تأثير التخ ين  .  •
1w 2 

a2 b1 b2 C3 

d1 d2 

 الأنثاٌ انًكثفح وانًشكضج 11
 الحليب المبخر .  •

 الحليب المكثف المحلى .  •

 .  UFالحليب المرك  بالترشيح الفائق   •

1w 2 
a2  a3 b1 b2 

C3 d1  

 الألبان المجففة 12
 المجفف بطريقة امسطوانات .الحليب   •

 رذاذ .الحليب المجفف بطريقة ال  •

 استرجاع الألبان المجففة .  •
1w 2 

a1 a2  a3 b1 

b2 C3 d1 d2 

 ألبان أخرى 13
 حليب الأطفال الرضع .  •

 الألبان المنكهه  •

 ة أو البديلة .   الشبيهالألبان   •

1w 2 
a1 a2  a3 b1 

 C2 C3 d1 d2 

 1W 2 ALL a , b اختبار نهائي  14

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيحإجًاني 

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

   Practical Aspect انؼًهي  انجاَة يىضىػاخ ثاَيا:

 انشقى

Order 

 انرجاسب انؼًهيح/  ذذسيثاخ
Practical / Tutorials topics 

 الأعاتيغػذد 

Number of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

 سيىص يخشجاخ انرؼهى
Course ILOs 

1  1 . الفحوصات الحسٌة واختبارات الكشف عن الشوائبw 2 a1 C3 d1  

2  1 . تقدٌر الحموضة واختبارات الثبات الحراريw 2 a1 a2 b1 b2  C3  

3  1 . تقدٌر الوزن النوعً باللاكتومٌترw 2 a1 b1  C2 C3 d1 

4  1 بطرٌقة جربر . تقدٌر نسبة الدهنw 2 a1  a3 C3 d1 

5   1 . فً الحلٌب المجفف تقدٌر نسبة الدهنw 2 a1  a3 C3 d1 

6  1 . فً الحلٌب المجفف الذوبان خواص فحوصاتw 2 a2  a3 C2 C3 d1 

7   1 .الكشف عن الزٌوت النباتٌة فً منتجات الألبانw 2 a3 b1  C2 C3 d1 

8  1 امتحان نصف الفصلw 2  

9  1 .والجوامد الكلٌة تقدٌر رطوبة الحلٌبw 2 a1  a3  C2 C3  

11  1 . طرق الكشف عن غش الحلٌبw 2 a1 a2  a3 b1  C2 C3 d1 

11  1 . بطرقة الفورمول تقدٌر البروتٌنw 2 a1 a2  a3 C3 d1 

12   1 . الضرعالكشف عن الحلٌب الناتج من ابقار مصابة بالتهابw 2 a1 a2  b1 C3 d1 

13  1 . الفحوصات المٌكروبٌهw 2 a1 a2  C3 d1 

14  1 العملً الفصلهاٌة امتحان نw 2  
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 : Teaching Strategiesالتدرٌساستراتٌجٌات 

المهااااام ، التط يااااق ال مماااا ، ت ااااا ة المحاضاااارة ، حاااا ار  مةايشاااا ، حاااال المشااااك ت، عصااااف ذهةاااا ، ت ماااام 
 استقصاء .  ، عر ض عممي ، التكاليف 

 

ii. وانركهيفاخ الأَشطح Tasks and Assignments: 

 و
No 

 / انركهيفالأَشطح 

Assignments/ Tasks 
َىع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼاوَي(

انذسجح 

 انًغرحقح

Mark 

أعثىع 

 انرُفيز
Week 

Due 

 خرجات التعلمم

CILOs (symbols) 

 C2 C3 d1 11 5.2 فشدي التقٌٌم الحسً للحلٌب 1

 C2 C3 d1 11 5.2 ذؼاوَي استخدام أجهزة التحلٌل المخبرٌة 2

 C2 C3 d1 d2 15 5.2 ذؼاوَي تطبٌقات عملٌة 3

 b1 b2 C1 d1 d2 15 5.2 ذؼاوَي زٌارات مٌدانٌة 4

 === == Total Score   11انذسجحإجًاني  

 

iii. ذقييى انرؼهى Learning Assessment: 

 الرقم

No. 
 أنشطة التقٌٌم 

Assessment Tasks 
 التقٌٌم وعبسأ

Week due 

 الدرجة

Mark 

نسبة الدرجة إلى 

درجة ال

 Proportionةالنهائٌ

of Final 

Assessment 

 مخرجات التعلم

CILOs (symbols) 

1 

 والواجباتالتكلٌفات 

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% a1 a2 a3 b2  d1 d2 

3 
 )ػًهي( اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam (practical) 
8 7.5 7.5% a1 a2 C2 C3 d1 d2 

4 
 اخرثاس َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
14 20 20% a1 a2 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  === 

 

 الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح إجًاني
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 14 28 === 
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 كراتح انًشاجغ نهًقشس )اعى انًؤنف، عُح انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ انُشش(.:   Learning Resourcesيصادس انرؼهى
 

 ) لا ذضيذ ػٍ يشجؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاجغ انشئيغح .1
 ( . (2015مذكرات المقرر )معاملات اللبن السائل نظري + عملً( من إعداد أستاذ المقرر  .1

 مصر ،الإسكندرٌة/الموسوعة المصورة فً تقنٌات صناعة الألبان ومنتجاتها. 2002طارق النمر .2

 :Essential References  انًشاجغ انًغاَذج .2
  

© Tetra Pak International S.A.Tetra Pak Dairy Processing Handbook. 2019.  www.tetrapak.com  •  

 

 بلد النشر، القاهرة. دار النشر، الدار  ملات الحرارٌة فً مصانع الألبان معا/ال2001محمد ، جعفر ، عبد الله .

   2001العربٌة للنشر والتوزٌع. سنة النشر، 

 .Electronic Materials and Web Sites etcانًصادس الإنكرشوَيح ويىاقغ الإَرشَد... .3
 

• Journal of dairy science 

• Journal of dairy research  

 المتاحة على النت الألبانجمٌع الكتب والمجلات فً تخصص صناعة 

 

iv. الضوابط والسياسات المتبعة في المقررCourse Policies 

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

1 
الطالب محروماً من سياسة حضور الفعاليات التعميمية:  تحدد سياسة الحضور ومتى يعتمد الغياب وكيفيته ونسبته، ومتى يعد 

  المقرر

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

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

  .الطالب عن الامتحان

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

 الأستاذ.

 الغش: تحدد هنا السياسات المتبعة في حالات الغش إما في الامتحانات أو في التكاليف بأي طريقة من طرائق الغش. 5

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

 سياسات أخرى: أي سياسات أخرى مثل استخدام الموبايل أو مواعيد تسميم التكميفات ..... الخ 2
 

 (1اللغة الإنجلٌزٌة )يقشس: .انؼاو انجايؼي: 

 

 يؼايلاخ انهثٍ انغائم :خطح يقشس

https://www.tetrapak.com/about/legal-information
https://www.tetrapak.com/about/legal-information
https://www.tetrapak.com/about/tetra-pak-dairy-processing-handbook
https://www.tetrapak.com/about/tetra-pak-dairy-processing-handbook
https://www.tetrapak.com/about/tetra-pak-dairy-processing-handbook
https://www.tetrapak.com/about/tetra-pak-dairy-processing-handbook
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Course Plan (Syllabus): 

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

 الاعى

Name 
 أ.د. يطهش ششف شيثاٌ

 )أعثىػيا(انغاػاخ انًكرثيح 
Office Hours 

 

 انًكاٌ وسقى انهاذف
Location& Telephone No. 

    صُؼاء جايؼح – انضساػـح كهيح

     666700707:   انهاذف سقى 

 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 انًقشسGeneral information about the course: 

1.  
 اعى انًقشس
Course Title 

 انغائميؼايلاخ انهثٍ 

2.  
 وسقًه سسيض انًقش

Course Code and Number 
FSN 311  

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًقشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 انًجًىع

Total 
 يحاضشاخ
Lecture 

 ػًهي
Practical 

 ذًاسيٍ /عًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester 
 انفصم انذساعي الأول -انًغرىي انثانث 

 س )إٌ وجذخ(انًرطهثاخ انغاتقح نهًقش  .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 انًقشس  .8
Language of teaching the course  انؼشتيحانهغح 

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

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

iii. وصف انًقشسCourse Description: 

حدول تركيدب وخدوال الحميدب السدائل والعوامدل  ميدةعممهدارات مفداهيم و  لدباالط باكتسدا إلدىيهددف هدذا المقدرر 
منتجدات تصدنيع ، موظفا تمك المهارات فدي الواعدع العممدي مدن خد ل المؤثرة عميه والعمميات التكنولوجية المتبعة 

  الغذائي. والأمنالاكتفاء الذاتي  إلىممساهمة في تنمية الاعتصاد الوطني وصولا الألبان المختمفة ل

 

i.  مخرجات تعلم المقررCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 – .ٌمٌز مكونات وخصائص البان الحٌوانات المختلفة والعوامل المؤثرة على تركٌب الحلٌب 

a2- . ٌسترجع المعاملات الحرارٌة للحلٌب من بسترة وغلً وتعقٌم واثر هذه المعاملات على خواص الحلٌب الناتج 

mailto:m.shiban@su.edu.ye
mailto:m.shiban@su.edu.ye
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a3-    )...،ٌحدد الأسس العلمٌة لصناعة منتجات الحلٌب السائل )المبخر، والحلٌب المجفف، والألبان المنكهة والشبٌهه 

b1-  . ٌناقش المشاكل الخاصة بإنتاج بعض منتجات الألبان المحلٌة وإٌجاد الحلول المناسبة لها  

b2 –  للصناعةٌختار المعاملة الحرارٌة المناسبة للحلٌب الخام أو المعد .  

c1 - المتاحة المحلٌة التقانات على بالاعتماد صغٌرة وحدات انتاج مشروعات ٌنشئ .  

c2 – جودته  ٌكشف عن طرق غش الحلٌب وتقٌٌم.  

c3 – . ٌجري الاختبارات الفٌزٌائٌة والكٌمٌائٌة والبكترٌولوجٌة للحلٌب 

d1 – . ٌجٌد مهارات التطور الذاتً وحل المشكلات  

d2 - الآخرٌن مع بفاعلٌة ٌتواصل . 

 

ii. انًقشس  يحرىيCourse Content: 

 : Theoretical Aspectانًىضىػاخ انُظشيحأولا: 

 انشقى
Order 

 انىحذاخ
 ()انًىضىػاخ انشئيغح

Units 

 انًىضىػاخ انرفصيهيح

Sub Topics 
 الأعثىع

Week Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Con. H 

 الحليب السائل 1
 . مقدمــة  •

 . تعريف الحليب  •

 . أنواع الحليب السائل  •

W1 2 

 تركيب الحليب 2

 

 . تركيب الحليب الناتج من الحيوانات المختلفة•  

 . ( في الحليبTS( والجوامد الكلية )SNFالجوامد اللادهنية )  •

 . مخطط أهم مكونات الحليب  •

W2 2 

 الحليب وواتكم 3
 . المكونات الكبرى في الحليب  •

 . المكونات الصغرى في الحليب  •

 . العوامل التي تؤثر على كمية وتركيب الحليب  •

W3 2 

4 

انخووووووووووووووووووووووووووووووووىاص 

انفيضيىكيًائيووووووووووووووووووح 

 نهحهية

الشوود  –الووو ن النوووعي  -درجووة الغليووان -درجووة امنجموواد  -النكهووةالطعووم و -اللووون

 الحموضة . –الهوا   –الما  المرتبط  -الكثافة )الل وجة( -السطحي
W4 2 

5 
يؼووايلاخ انحهيووة فووي 

 انًضاسع وانًصاَغ
 . معاملة وإعداد الحليب السائل للصناعة  •

 . إعداد الحليب المعاد تركيبه للصناعة  •
W5 2 

6 
انًؼوووايلاخ انحشاسيوووح 

 حهية وذجُيغههن

 البســـترة :

 أجه ة البسترة بالطريقة البطيئة .  •

 أجه ة المبادمت الحرارية الصفائحية.  •

 المبادمت الحرارية الأنبوبية.أجه ة   •

 جها  البسترة بالطريقة السريعة .  •

 مواقع ربط المجنس مع جها  البسترة السريعة.  •

 التجهٌزات الأساسٌة لمصانع الألبان :

W6. 

W7 
4 

7 
انًؼوووايلاخ انحشاسيوووح 

 حهيةهن

 الغــــلً :

 الطرق الخاطئة والشائعة لغلي الحليب في المنا ل .  •

 الطريقة الصحيحة لغلي الحليب .  •

W8 2 
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  W9 ايرحاٌ اػًال انغُح 8

9 
انًؼوووايلاخ انحشاسيوووح 

 حهية وذجُيغههن

 التعــقـــٌم :

 Long life milk  الحليب طويل الأجل    •

 UHT الخطوات الصناعية لنظام تعقيم   •

  UHT العوامل المحددة مختيار جها  التعقيم   •

   UHTتوصيل أجه ة التعبئة المعقمة بأجه ة التعقيم   •

 تصميم خ انات التغذية المعقمة.  •

W10. 

W11 
4 

11 

خوووووووووىاص انحهيوووووووووة 

انًؼايووووووووم تطشيقووووووووح 

UHT 

 تأثير المعاملات الحرارية على الحليب .  •

 تأثير التخ ين  .  •
W12 2 

11 
الأنثووووووووواٌ انًكثفوووووووووح 

 وانًشكضج

 الحليب المبخر .  •

 المكثف المحلى .الحليب   •

 UFالحليب المرك  بالترشيح الفائق   •

W13 2 

 الألبان المجففة 12
 الحليب المجفف بطريقة امسطوانات .  •

 رذاذ .الحليب المجفف بطريقة ال  •

 استرجاع الألبان المجففة .  •

W14 2 

 ألبان أخرى 13
 حليب الأطفال الرضع .  •

 الألبان المنكهه  •

 ة أو البديلةالشبيهالألبان   •

W15 2 

 W16 2 (نظري) الفصل نهاٌة اختبار 14

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 

 

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

 انشقى

Order 

 ذذسيثاخانرجاسب انؼًهيح/  
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعاتيغ

Number of Weeks 
 انغاػاخ انفؼهيح
Contact Hours 

1  الفحوصات الحسٌة واختبارات الكشف عن الشوائب . W1 2 

2  تقدٌر الحموضة واختبارات الثبات الحراري . W2 2 

3  تقدٌر الوزن النوعً باللاكتومٌتر . W3 2 

4   بطرٌقة جربر . الدهنتقدٌر نسبة W4 2 

5   فً الحلٌب المجفف تقدٌر نسبة الدهن . W5 2 

6  فً الحلٌب المجفف الذوبان خواص فحوصات . W6 2 

7   الكشف عن الزٌوت النباتٌة فً منتجات الألبان. W7 2 

8  امتحان نصف الفصل W8 2 

9  والجوامد الكلٌة تقدٌر رطوبة الحلٌب. W9 2 

11   غش الحلٌبطرق الكشف عن . W10 2 

11  بطرقة الفورمول تقدٌر البروتٌن . W11 2 

12   الضرعالكشف عن الحلٌب الناتج من ابقار مصابة بالتهاب . W12 2 
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iii.  انرذسيظاعرشاذيجياخTeaching Strategies: 

 نرفاػهيحا انًحاضشجLectures  

 انحىاس وانًُاقشحdiscussion  

 انؼصف انزهُي Brainstorming 

 انًشكلاخ حم  Problem solving 

 انؼًهيح انؼشوضو انًحاكاجSimulation Method Practical presentations&  

  انؼًهيانرطثيقPractical 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 

 ذؼاوَي()فشدي/ 

 انذسجح انًغرحقح

Mark 
 أعثىع انرُفيز

Week Due 

 11 5.2 فشدي التقٌٌم الحسً للحلٌب 1

 11 5.2 ذؼاوَي استخدام أجهزة التحلٌل المخبرٌة 2

 15 5.2 ذؼاوَي تطبٌقات عملٌة 3

 15 5.2 ذؼاوَي زٌارات مٌدانٌة 4

 0Total Score إجًاني انذسجح    

 

i. انرؼهى  ذقىيىLearning Assessment: 

 الرقم

No. 
 أنشطة التقٌٌم 

Assessment Tasks 
 التقٌٌم وعبسأ

Week due 

 الدرجة

Mark 

درجة النسبة الدرجة إلى 

 Proportion of Finalةالنهائٌ

Assessment 

1 

 التكلٌفات والواجبات

Tasks and Assignments 

+ 

 (  Quiz ) ةقصٌرات اختبار

 %15 15 كل الأسابٌع

2 
 )َظشي( انفصم اخرثاس َصف

Midterm Exam (theoretical) 
7 7.5 7.5% 

3 
 )ػًهي( اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam (practical) 
8 7.5 7.5% 

13  الفحوصات المٌكروبٌه . W13 2 

14  العملً الفصلهاٌة امتحان ن W14 2 

 الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح إجًاني
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 14 28 
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4 
 اخرثاس َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
14 20 20% 

5 
 اخرثاس َهايح انفصم )َظشي(

Final Exam (theoretical) 
15 50 50% 

 Total  ً100% 100 الإجمال  

 

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

 ) لا ذضيذ ػٍ يشجؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاجغ انشئيغح .4
 ( . (2015مذكرات المقرر )معاملات اللبن السائل نظري + عملً( من إعداد أستاذ المقرر  .3

 مصر ،الإسكندرٌة/الموسوعة المصورة فً تقنٌات صناعة الألبان ومنتجاتها. 2002طارق النمر .4

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

. بلد النشر، القاهرة. دار النشر، الدار العربٌة للنشر والتوزٌع.  ملات الحرارٌة فً مصانع الألبان معا/ال2001محمد ، جعفر ، عبد الله

   2001سنة النشر، 

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

• Journal of dairy science 

• Journal of dairy research  

 المتاحة على النت الألبانجمٌع الكتب والمجلات فً تخصص صناعة 

 

i. الضوابط والسياسات المتبعة في المقررCourse 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.25ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌاتم 25ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالاب مان دخاول الامتحاان فاً حاال تجااوز الغٌااب  -

 الحرمان من مجلس القسم. إقرار

 :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 -
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