
 

 

-632- 

 

 محتوى مقررات قسم الألبان -2
 

 اللبن السائل ومعاملاته/متقدم 107/02
Liquid Milk and its Treatments 

/Advanced 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

الح لة  التةةو يبعةد ا يكةة  مكبلة   ال ةة    المح لية، الحقيقيةة    –التركيةة  الكيمة بل ل ةة     –السرسةب   –مقدمة  
الك ئلةة   الحيةة   -ال ةة   المةتمةةد  –الصةةت   الي يةيةة  بالكيم بيةة  بالحسةةي   ل ةة     –ح     بالغربيةة     المسةةت

   –الأمراض التو تلتق، للإلس   اة  يرية ا ال ة   –الألظم  المض دة ل ميكرب    فو ال     -الدقيق  فو ال    

  الغ ةة   ال سةةترة  Thermization ةة    المةةة م   الحراريةة  التةةو تعةةرل ا ةةو الأل -الث ةة   الحةةرارب ل ةة   
تةثثير المةة م   الحرارية  المفت تة  بالتفةلي  ا ةو  -ال سترة الت ئق   التةقيم بالمة م ة  الحرارية  فةبا الة لية   

 –أل ة   اليةيكبهت   –صت   بفباص ال    المة م، حراري ً الي يةية  بالكيم بية  بالتغيبية  بالميكرب يبلبعية  
   أل    الت كك .
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  Cheese Technology /Advanced تكنولوجيا الجبن/ متقدم 102/02

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

الإضة ف    -المة م   المفت ت  ا   ال    المةةد لصةل ا  العة    تةةدي، التركية   التعلةيس  ال سةترة   -مقدم  
 دئةة   مةةة م   حةةبض التعةة    ال  -المفت تةة  فةة  صةةل ا  العةة    الملتحةة  ب ةةدائ ك   ال ةةب   الم ةة  بال  دئةة    

فيةةبا  صةةل ا  العةة    –فيةةبا  صةةل ا  العةة   اليةةرل –الأس سةةي   ال  دئةة   المسةة ادة  التعةة   بألبااةة    
 ألباع الأغيةي  المسةتفدم  فةو  Ultra filtrationإلت ج الع    يريق  التريي  الت ئا  -اللصف ع ف بالع ف 

ؤثر ا ةة  امي ةة  التريةةي   اهسةةتفدام   التريةي   اليةةرا المسةةتفدم  فةةو تكلبلبعيةة  الأغيةةي   الةبامة، التةة  تةة
التيبر فةو صةل ا  العة    -تسبي  الع    –   Permeate  اهستت دة م  الراي  Retentateالمفت ت  ل مركل 

 تحكيم الع  . -الةيب  الكيم بي  بالميكرب يبلبعي  ل ع    -
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 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

الةبام،  -مقدم  ا  أصل ف الع   المفت ت  بظربف التسبي  لك، ملك  باليربي المي ب   ف  غرف التسبي  
الل  تي   الألليم   المؤثرة ف  التسبي  الع    ألليم   ال     ألليم   ال  دئ     ألليم   الملتح   الألليم   
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اليرا  -  درع  الحرارة أثل ء التسبي   الريب   اللس ي   المباد المث ي   pHالمس ادة  لس   الريب    الم    
المستفدم  لإسراع تسبي  الع    استفدام الألليم   المفت ت  بيرا أض فتك  ل    أب الفثرة  استفدام ألباع 

 ت  المستفدم  لقي س تسبي  الع   بقي س مدل التح ، الدهلو بال ربتيلو  ك  اليرا المفت -مةيل  م  ال  دئ    
 الةيب  التو يمك  أ  تبعد فو الع   –مرك    اليةم باللكك  فو الع    -
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  Technology of Dairy Fat Products تكنولوجيا منتجات الألبان الدهنية 107/02

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

لب  القيدة  فصة، القيةدة   لع ي ية  الأرضةي   تكةبي  القيةدة فة  الأل ة   المعلسة   فصة، القيةدة  ة ليرد المركة
فص ئص القيدة بال    الترل  اهتع هة   الحديثة  فة  فصة، القيةدة  الةبامة، المةؤثرة ا ةو فصة ئص القيةدة  
الفص ئص الريبلبعي   الث    الحرارب ل  ربتي  ف  القيدة  ملتع   القيدة: القيدة المةقم ؛ يريق  الصةل ا ؛ 

؛ يريقة  الصةل ا ؛ الفصة ئص المرغب ة ؛ ام ية  الث    الحرارب؛ الث    ف  القكبة؛ التعمع؛ القيةدة المفتبقة 
الل د  الفص ئص بالتركي ؛ ايب  التفلي  ال  رد؛ الةبام، المؤثرة ا و القةبام ثثقة، القةبامث؛ كيتية   -الفتا  

التحكم ف  ت ك الةبام،؛ يرا صل ا  الل د؛ اليرا الحديث  لصةل ا  الل ةد؛ يةرا تحسةي  الق   ية  ل تةرد ل ل ةد 
  ك ؛ كيمي ء بتكلبلبعي  الملتع   المي  ك  ل ل د؛ أسس ام ي  اهستح  ؛ تثثير المكبل   ا و بالملتع   المي

 السم   اليرا الحديث  لصل ا  السم ؛ ث    الده  أثل ء التفلي  . -ام ي  اهستح   

  References                                                                                                                              المراجـع

Mulder, H. and Walatra,  (1974). The Milk Fat Globule Emulsion Science as Applied 

to Milk Products and Comparable Foods.  Center for Agricultural Publishing 

and Documentation, the Netherland. 

Early, R. (1998). The Technology of Dairy Products. Blackie Academic & 

Professional. VCH Publishers, Inc. 

Alan, H. V. (1994). Milk and Milk Products: Technology, Chemistry and 

Microbiology. Chapman & Hall. 

Walstra, P.; Geurts, T. J.; Noomen, A. Jellema, A. & Van Boekel, M. A. J. S. (1999). 

Dairy Technology. Marcel Dekker, Inc. New York. 

 

  Technology of Milk By Products الثانوية الألبان تكنولوجيا منتجات - 107/02

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

لمصلة  م  ل   فرل  الأل ة   المتفمةرة   ميةرب     ال    الترل  تركي    أهميت  باستفدام ت   الع   ا -مقدم  
اليةةر)  يةةرا اهسةةتت دة ملةة  باسةةتفدام ت   تصةةليع  - حمةةض ال كتيةةك  صةةل ا  الكةة لي  مةة  ال ةة   التةةرل  

 ال    الفض  تركي   باستفدام ت  . - ربتيل   الير)  تصليع   ال كتبل  
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 تكنولوجيا الألبان المكثفة والمجففة 107/02
Technology of Condensed and Dried 

Milk 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

صةل ا  ال ة    -تيبر أعكلة الت فير  -الأل    المكثت   -الت فير بالتريي  الغي ئو  –مقدم  ا  الأل    المكثت   
مقدم   –الةيب  فو الأل    المكثت   -التركي  الكيم بب للأل    المكثت   -م فر صل ا  ال    ال -المكثف المح   

لظةم التعتيةف   -القيم  الغيائي  باستةم ه  ال    المعتف  -أهمي  صل ا  التعتيف  -ا  صل ا  الأل    المعتت  
أس سةي    –لحسة  ي  الةم ية   ا –مكبل   بألباع بحةدا  التعتيةف الةرلالل  –أس سي   التعتيف الرلالل  –

كيتية  الحصةب، ا ةو صةت    –تركية  بفةباص ال ة   المعتةف  –ملتع   الأل    المعتت   –الإلت ج الصل او 
 قبه حتظ ال    المعتف. -المي ك، المتة ق   ةم ي   التصليع  –يرا التح ي،  –مةيل  ل    المعتف 
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 للألبان الحراريةالمعاملات  ميكروبيولوجيا 101/02
Microbiology of Milk Heat 

Treatments 
 

 وحدات 7عملى = 7محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

درعة   الحةرارة اللمةب  -تركية  العةراثيم ال كتيرية   –تركي  الف ية  ال كترية  المبع ة  لعةرام بالسة ل   لعةرام 
 ةة را  ا مةة   صةة دم  الت ريةة د   الفصةة ئص التسةةيبلبعي   ل تكيةةف مةةع حةةرارة تةةثثير الت ريةةد  اات -ل ميكرب ةة   

تةثثير  -الت ريد  تثثير الت ريد ا ةو ال كترية  المسة    ل تسة د فة  ل ة    تةثثير الت ريةد ا ةو الميكرب ة   المرضةي   
   الحةةرارة الة ليةة  تةةثثير درعةة -التعميةةد  التةةثثير الم ةةدئ    الضةةرر غيةةر الق تةة،   مغ ل ةة  الحيةة ة  ةةةد التعميةةد  

 اهات ةة را  الة مةة   مةةةد، القتةة،  الةبامةة، المةةؤثرة ا ةةو المق بمةة  الحراريةة   الميكرب ةة   المق بمةة  ل حةةرارة  
اسةتفدام الحةرارة  -الميكرب    المرضي   المق بم  ل حرارة  الميكرب ة   المسة    ل تسة د ب المق بمة  ل حةرارة  

   ف  الأل    بملتع تك   استفدام درع   حرارة الث ع   استفدام التعميد ل تحكم ف  لمب الك ئل   الحي  الدقيق
التيةرية    -الة ةبا  المسةتفدم  فة  المةة م   الحرارية   -ال سترة  التةقيم  المة م ة  الحرارية  فةبا الة لية   

 الف ص    لأل    المة م   حراري .
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 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*
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 المحتوى العلمي

 -يةرا فصة،  ربتيلة   ال ة    –كيمية ء  ربتيلة   اليةر)  –كيمي ء الك لي   –تقسيم  ربتيل   ال     -مقدم   
 –إلت ج بالفةباص البظيتية  باسةتفدام    ربتيلة   ال ة    –ئص ال يبلبعي  بالكيمي ئي  ل ربتيل   ال    الفص 

تةثثير  -تقةدير بالتةةرف ا ةو  ربتيلة   ال ة    –ظ هرة تةدد الأيك ، ل ربتيلة   ال ة    –تف يا  ربتيل   ال    
 المة م   التكلبلبعي  ا و  ربتيل   ال   .
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  Dairy Chemistry /Advanced كيمياء الألبان/متقدم 107/02

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

لي يةةدا  ال ةة    تركيةة  لي يةةدا  ال ةة    غيةة ء ح ي ةة  الةةده   فصةة ئص بتركيةة  ال ي يةةدا  المفت تةة    -مقدمةة  
 -لةة   بتكةةبي  عسةةيم   الكةة لي    ربتيلةة   ال ةة    كيميةة ء الك ليلةة    الفصةة ئص الي يةيةة  بالكيم بيةة  ل ك لي

كر بهيدرا  ال     الفص ئص الي يةي  بالكيم بي  ل كتبل ال     ميتق   ال كتبل  تح ة، ال كتةبل  إلليمة   
ال     إلليم   ال    الي يةي   الألليم   الأفرل  أم ح ال     التركية  الةة م  التبسةت   الغةربب  التغيةر فة  

 الأم ح .
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  Microbiology of Dairy Products ميكروبيولوجيا منتجات الألبان 170/02

 وحدات 7عملى = 7محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

يبلبعي  ملتع   الأل    ميكرب  –ميكرب يبلبعي  الأل    المة م   حراري   –ال    الف م  ميكرب يبلبعي  –مقدم  
ي  المث ع   ال  لي  ميكرب يبلبع –ميكرب يبلبعي  الع    –ميكرب يبلبعي  الأل    المكثت  ب المعتت   –الدهلي  
 ميكرب يبلبعي  ال  دئ   بالأل    المتفمرة. –بالقيدي  
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 المحتوى العلمي

الفصةة ئص الي يةيةة   -بظةة ئف هةةيا الغيةة ء بمكبل تةة   –غيةة ء ح ي ةة  الةةده   –تركيةة  دهةة  ال ةة    –مقدمةة  
يةةرا تح يةة،  –تف يةةا دهةة  ال ةة    –فصةة ئص اهلصةةك ر بال  ةةبرة لةةده  ال ةة    –بالكيم بيةة  لةةده  ال ةة   

الةبامةة، المسةة     –لةةباتا الأكسةةدة الياتيةة   –أكسةةدة الةةده   ميك ليكيةة  حةةدب  الأكسةةدة الياتيةة   –سةةريدا  الع ي
 فص ئصك  . –تركي ك   –الدهب  المرك    أهميتك   –لحدب  الأكسدة الياتي  لده  ال    بالملتع   ال  لي   
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 كيمياء المكونات الصغرى للبن 172/02
Chemistry of Milk Minor 

Components 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

التيت ميل   فو ال     اليائ   فو الم ء  اليائ   فو الده   لس تك  فو ال     الصةبرة التةو تتباعةد ا يكة   الةبامة، 
ة ملكة   المية ك، التةو تحةد  لتيعة  لقةص هةيه التيت ميلة    مةدل تثثرهة  التو تؤثر فو تركيل التيت ميل    الت ئةد

الكرمبلة   بابامة، اللمةب  –الأم ح  تركيلاتكة   الةبامة، التةو تةؤثر ا يكة    -  لمة م   التصليةي  المفت ت  
 م   الحرارية  الألليم    ألبااك   أهميتك  فةو الصةل ا   ال  لية  المفت تة   تةثثير المةة  -التو تبعد فو ال    

المةباد الليتربعيلية  غيةر  -المةباد المصة ح   ل ةدهب   -الص غ    اليائ   فو الده  باليائ ة  فةو المة ء   -ا يك  
 مكبل   أفرل. -الغ لا   -ال ربتيلي  
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 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

 –الأعكلة التو تستفدم فو مص لع الأل ة    –تقسيم مص لع الأل     –مبقع مص لع الأل     –تةريت    –مقدم  
ع ال ف ر بكيتي  حسة   تكة ليف ام ية   التسةفي  ال ف ر  ألبا -ألباع الي م    التو تستفدم فو مص لع الأل    

الم ة ده  الحرارية     –ام ي   التسفي  بالت ريةد  أسة لي  التقة ، الحةرارة: الحمة، بالتبصةي، بالإيةة ع   -  
  -تعتيةةف ال ةة    الأعكةةلة التةةو تسةةتفدم فةةو التعتيةةف  يةةرا التعتيةةف   – متةةبالل  اكسةةو  يب بسةةيي ث  ةة  

    .تلظيف مةدا  مص لع الأل
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 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

رب ة   كيتية  حصةب، الميك - مس را  تفمر السكري    –التق ، المباد الغيائي  لداف، الف ي  ال كتيري    -مقدم  
تفمةةر الألليمةة   ال كتيريةة  ال لمةة  لمسةة را   -يةةرا لقةة، السةةكري   إلةةو الف يةة  ال كتيريةة   -ا ةةو الي قةة  
الحصةةب، ا ةو الي قةة  مة  هةةدم ال ربتيلةة    -تفمةةرا  الأحمة ض الةضةةبي  مثة، حمةةض السةتريك  - السةكري  
العيلة    -  –حكم فةو ام ية  التفمةر اليرا الحديث  المستفدم  مع ال كتري  ل ةت –ألباع التفمرا   –بالدهب   
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تي يقة   اسةتفدام التفمةرا  فةو صةل ا  الأل ة   المتفمةرة بالعة   بالملتعة    -بتثثير ا ةو التفمةرا  ال  لية  
 الث لبي .
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 رقابة جودة وشئون صحية لمصانع الألبان 177/02
Quality Control and 

Sanitation in Dairy Plants 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

قسة م مراق ة  العةبدة  مراق ة  عةبدة مراق   العبدة  مقدم    ةةض الأسةس المتة قة   مراق ة  العةبدة  مسةئبلي   أ
ملتعةة   الأل ةة   ثكيم بيةة   ميكرب يبلبعيةة   حسةةي ث  لعةة   التحكةةيم باليةةرا المفت تةة  ل تحكةةيم  مراق ةة  العةةبدة 

اللةةباح  الصةةحي   مقدمةة   أسةةس افتيةة ر مةةباد التلظيةةف بالتةقةةيم  مباصةةت تك   المةةباد  –بتيةةبير المباصةةت    
فةو المكة    اللةباح  الصةحي   CIPا و ف ا ي  هيه المباد  لظةم التلظيةف بالتةقةيمالتة ل  فيك   الةبام، المؤثرة 

 .بأم   الغياء HACCPلظ م  - ISO  -  HACCP –تلسيا العبدة الك ي   الي م      –ل مي ه  
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 طبيعة وريولوجيا المنتجات اللبنية 177/02
Physical and Rheological Properties 

of Dairy Products 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

الأعكةلة التةو تسةتفدم فةو القي سة     -التةريت   التو تستفدم فو ا م الريبلةبع   - مقدم  ا  ا م الريبلبعو
الصةت   الريبلبعية  -الصت   الريبلبعي  ل      ال لبع  بالةبام، التو تؤثر ا و للبع  ال ة     -الريبلبعي  

  -لتو تؤثر ا و صت   الل ةد  الةبام، ا –الق   ي  ل تيغي،   – التركي   –الق   ي  ل ترد  –ل ل د  قي س الص    
فةو قية س الصةت   الريبلبعية   Texture profile analysis  (TPA)الصةت   الريبلبعية  ل عة    اسةتفدام 

ل ع    الة ق   ي  القي س   الريبلبعي  بالصت   الحسي   الةبام، التو تؤثر ا و الصت   الريبلبعية  ل عة    
  الل  دل  الةبام، التو تؤثر ا و الصت   الريبلبعي  ل ل  دل .الصت   الريبلبعي  ل ل  دل  ألباع  -
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  Infants Milk ألبان أطفال 171/02

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

و التركية  الةبام، التةو تةؤثر فة –الفباص ال يبكيم بي  ل    الأم مق رل       الأ ق ر  –مقدم  
فبائةد  –التركية  الكيمة بل ل ة   الأم مق رلةً   ثل ة   الثةديي   الأفةرل  –الكيم بل ل    الآدمة  

ال ة    – استفدام أل    الحيبالة   فةو تغيية  الأيتة ، الرضةع  -بايب  الرض ا  م  ثدل الأم 
ي  ةة   مت –التغييةة  الصةةل اي  للأيتةة ، الرضةةع  –تغييةة  الأيتةة ،  لع عةة   الرضةةع –المةةةد، 

اهحتي ع   الغيائي  فو تركي    التغيي  الصل اي  ل رضةع  –التغيي  الصل اي  للأيت ، الرضع 
الأل ة    –المي ك، المتة ق    لتغيي  الصةل اي   -ال لم  لةم ي   التمثي، الحيبل باللمب ل رضع 

لتفةلي  ا ةو تةثثير المةة م   التصةليةي  المفت تة  با –المستفدم  فةو تركي ة   أل ة   الرضةع 
 –أل    الرضع ال دي    ل تغيي  الصل اي  : مكبل تك  بتركي  تك   -تركي    أل    الرضع الس ئ   

 ألباع التركي    التع ري  لأل    الرضع.
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  Ice- Cream المثلوجات القشدية 177/02

 وحدات 3عملى = 6محاضرة +  6*

 

 المحتوى العلمي

فيةةةبا   –تصةةةليف المث بعةةة    -تةريةةةف المث بعةةة   بالقيمةةة  الغيائيةةة  بالحراريةةة   -مقدمةةة  
مص در المةباد   -فباص المف بي بأهميتك   -المكبل    بفباصك  بدبر ك، مكب   -الصل ا  

  مةباد  التح ية   المةباد الرا ية   SNFالأبلي   مص در الده   المباد الصة    ال دهلية  ال  لية  
فيةةبا   -فيةةبا  تحضةةير المف ةةبي  -حسةة     مكبلةة   المف ةةبي  -مةةباد اليةةةم باللككةة   

ايةب   -المث بعة   ال  لية  الف صة   -تيبر صل ا  المث بعة   بأهميتكة   -ا  المث بع   صل 
 اهتع ه   الحديث  فو صل ا  اهيس كريم. – بتحكيم المث بع  
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177/02 
الصفات الوراثية للبكتريا المستخدمة 

 فى مجال الألبان

Genetic characteristics of Utilized 

Bacteria in Dairy Field 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*
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 المحتوى العلمي

ال  لميةدا   يةرا تضة اف  -يري  ح مض ال كتيك الحي  ليثه  كت -الم دة البراثي   -الف ي  ال كتيري   -مقدم  
يرا لق، العيل     الكلدس  البراثية  فةو  كترية   -ال  لميدا   أهمي  ال  لميدا  فو  كتيري  حمض ال كتيك  

 حمض ال كتيك.
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120/02 
التطبيقات الحيوية للبكتريا المستخدمة فى 

 لألبانمجال ا

Bio-Application of Utilized 

Bacteria in Dairy Field 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي
ال يئ ة    المسةتفدم  لتحضةير باةد هةيه ال  دئة   فةو  –الك ة  ئل   الحية  الدقيقة  التةو تسةتفدم ك  دئة    -مقدم  

المةباد  -إاداد ال  دئة   التع رية   -ال  دئ      تلمي  - لبي  تفمر الملتع   الث -صل ا  الع   بالأل    المتفمرة 
 & Probiotics -اسةتفدام ال  دئة   المةدلة  براثية   -ال  دئة   المسة ادة  -المث ية  الملتعة   باسةي  ال  دئة   

Prebiotics  . بأهميتك   
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 تعبئة وتغليف منتجات الألبان 127/02
Packaging & Wrapping of Dairy 

Products 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

المةباد التةو  –الغةرض مة  التة ئة  بالتغ يةف  –اليةربي الباعة  تبافرهة  فةو مةباد التة ئة  بالتغ يةف  –مقدمة  
التغيةرا  التةو يحةدثك   –ألةباع الة ةبا  التةو تسةتفدم فةو تة ئة  الملتعة   ال  لية  –تفدم فو تعكيل الة ةبا  تس

 –التتة ا   التةو يمكة  أ  تحةد   ةي  مةباد التة ئة  بالملتعة   ال  لية  المفت تة   –الضبء فو الملتع   ال  لية  
تة ئة  ال ة   المكثةف بال ة   المكثةف  –  ال    الس ئ، تة ئ –العديد فو تكيئ  الظربف العبي  أثل ء ام ي  التة ئ  

 –تة ئ  الأل ة   المتفمةرة  –تة ئ  الع    اليرل  اللصف ع ف  الع ف  المي بخ  المسبل سيحي    –المح و
مي ك، تة ئ  بتغ يف الملتعة    – تة ئ  ملتع   الأل    الدهلي   القيدة  الل د  السم   –تة ئ  المث بع   ال  لي 

  لي .ال 
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  Dairy Fermented Products تجات الألبان المتخمرةمن 122/02

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

صل ا  الأل    المتفمرة  ال    الف م  تةدايم ال ة    المة م ة  الحرارية  ل ة     –تقسيم الأل    المتفمرة  –مقدم  
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التغيةةرا   –را الإلتة ج الأبتبم تيكية  بميك ليكيتكة  ية –المة م ة  الميكرب يبلبعية   التفمةر  المة م ة  اللك ئية   
التيبرا  الحديث  فو صل ا  الأل    المتفمةرة  -التو تحد  ل  ربتي  بالده  بال كتبل أثل ء التفمر بالتفلي  

بملتع تك   اليبعبر  يب مدة الحتظ الة لي   اليبعبر  المركل  الأل    المتفمرة المعتت   اليبعةبر  المعمةد  
الصةت   الي يةية   -تدايم ال  دئ     لمدام   الحيبية  بمليةيتك   – ا  اليبعبر   ألظم  ام ي   التحكم ير

 .للأل    المتفمرة
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  Taxonomy of Dairy Microorganisms لبنالب الحية الدقيقة تقسيم الكائنات 123/02

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

 –اليرا المفت ت  المستفدم  فةو تقسةيم ال كترية   –الحي  الدقيق  الك م  فو مع ، الأل    تقسيم الك ئل   –مقدم  
 –دراسةة  بتقسةةيم أهةةم التيريةة   الك مةة  فةةو معةة ، الأل ةة    –دراسةة  بتقسةةيم ال كتريةة  الك مةة  فةةو معةة ، الأل ةة   

 ل   .التحكم فو الك ئل   الحي  الدقيق   مص لع الأ –ال كتريبف ج المرت ي    لأل    
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127/02 
الاتجاهات الحديثة فى الصناعات 

 اللبنية
New Trends in Dairy Processing  

 وحدات 3ملى = ع2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

التيةةبر فةةو إلتةة ج الل ةةد  –التيةةبر فةةو فصةة، القيةةدة بصةةل اتك   –التيةةبر فةةو المةةة م   الحراريةة  للأل ةة   
التيبر فو صل ا  الأل    المتفمةرة  –التيبر فو صل ا  الأل    المكثت  بالمعتت   –بالملتع   سك   اهلتي ر 

 الصةح  باحتي يية   الأمة   –تفدام الةم ي   الأتبم تيكي  فو صةل ا  الأل ة   اس –اهلتي ر الغي ئ  للأل     –
 . مي  ك   الملتع   ال  لي   ع    ل د  ع   مي بخ ...  –
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 تكنولوجيا الجبن المطبوخ ومشابهاته 127/02
Technology of Processed and 

Imitation  Cheeses 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

الف م   الداف   ف  صل ا  الع   المي بخ  العة   الي يةةو    - بخ الأسس الة مي  لصل ا  الع   المي -مقدم  
أمةة ح اهسةةتح   فةة  صةةل ا  العةة    -مصةة در الدهليةة   مصةة در ال ةةربتي   ال ةة   المعتةةف  ميةةتق   ال ةة    ال

مية  ك   العة   المي ةبخ  – ف ية   العة   المي ةبخ  -    اللس  المض ف المي بخ  ي يةتك   ألبااك  المفت ت 

 – مةدة الصة حي   –تفلي  العة   المي ةبخ  – المباد الف م المستفدم  فو صل ا  مي  ك   الع   المي بخ –
 الةيب  التو يمك  أ  تبعد ف  الع   المي بخ  ايب  كيم بي   ايب   كتريبلبعي  .
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  Methods of Milk Analysis لبانطرق تحليل الأ 127/02

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

تقةدير  الحمبضة   الرمة د   -يرا افي الةيل     ال    الف م  ال    الم ستر  ملتع   الأل    المفت ت    –مقدم  
التصةةة،  -تتريةةةد الككر ةةة التصةةة،   ل -ال كتةةةبل  الك بريةةةدا   الةةةده   الريب ةةة   العبامةةةد الك يةةة   ال ةةةربتي   

افت ةة را  الكيةةف اةة   –افت ةة را  الكيةةف اةة  الأل ةة   غيةةر الي يةيةة  –  GC  ب HPLCالكربمةة تبعرافو  
تح ية،  -افت ة ر الرا الميثي ةي  ل ة   الم سةتر  –افت ة ر التبسةت تيل  –بعبد المض دا  الحيبي  بلظ ف  الح ية  

الأل ةة   المتفمةةرة  الحمبضةة   الكيةةف اةة  مرك ةة    –  القيةةدة  الحمبضةة   الةةده   الريب ةة   المةةباد الصةة   
الل ةةةد  رقةةةم  –  pHالعةةة    الحمبضةةة   الةةةده   الم ةةة   ال ةةةربتي   الأحمةةة ض الأميليةةة  الملتةةةردة   –اللككةةة   

 :الح مض  الرقم اليبدب  رقم ال يربكسيد .
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 الأسس العلمية لأجهزة تحليل الألبان 121/02
Fundamentals of Dairy Analysis 

Equipments 
 

 وحدات 3عملى = 2محاضرة +  2*

 

 المحتوى العلمي

الأسة س الة مة  ل تح ية،  –التح ية، الكمة   -الأعكلة الضبئي   فص ئص الضبء  امتصة ص الضةبء   –مقدم  
التح يةةة، الكربمةةة تبعرافو  التح يةةة، الكربمةةة تبعرافو   لغةةة ل بالسةةة ئ،  التح يةةة،  –الكمةةةو  ةةة لأعكلة الضةةةبئي  

التتريد الككر    الأس س الة مة   ألبااة   -الكربم تبعرافو   لت  د، الأيبل   التح ي، الكربم تبعرافو الدقيا  
 ا ي  . الةبام، المؤثرة
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 المقررات الإجبارية:
 

  Seminars مناقشات 700/02

 وحدة( 7محاضرة، 7)

 

 المحتوى العلمي

الم عستير بالدكتبراه ا   فترا  لي ي  الكدف يقبم الي ل   ةرض مبضبع دراست  ف ، فترة دراست  لمرح   
م  الدراس  بالف تي  الة مي  باليرا الت  يت ةك  ف  أعراء الدراس   الحق ية  بالمةم ية  الف صة   معة ، ال حة  
 المدب    ستم رة التسعي، ب ي   مدب تقدم  ال حث   بيتم مل قيت  م  ق ، أاض ء هيئ  التدريس بالمتفصصي  
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 وحدات( 3تطبيقات،  2محاضرة،2)

 

 المحتوى العلمي

يتم دراس  أحدب اللقة ي ال حثية  الف صة  المرت ية   معة ، دراسةت  بالتة  يتي ة  ألم مة   ثسةس ا مية  بأسة لي  
 تكلبلبعي   مراعع ا مي  مفت ت 
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 وحدات( 7محاضرة،7)

 

 ميالمحتوى العل

بييم، الملكا الة م  ف  ال ح  باهستقص ء  الةيب أت ةة  الي لة  فة  أعةراء التعة ر  ال حثية  الف صة   معة ، 
 دراست 

 
....................... 


