
    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٢٤ 

  
   :  HPLC جهاز التحليل الكروماتوجرافى السائل ذو الأداء العالى  ١-١٤

   الاستخدام فى التطبيقات البحثية – طرق التشغيل -          الأساس النظرى
            والصناعية المختلفة 

  
  : محتوى الدورة 

لمختلفة على كيفيـة اسـتخدام      إعداد كوادر متخصصة ورفع كفاءة العاملين فى المجالات البحثية والصناعية ا          

 وذلك فى التطبيقات المختلفة فى مجالات تخصصاتهم كذلك تأهيلهم للتغلب على المشاكل التـى قـد    HPLC جهاز ال 

  . وذلك فى معامل مراقبة الجودة والبحوث والتطوير بهذه المؤسسات  HPLCتواجههم فى تطبيقات ال 

   ٤/٧/٢٠١٠   : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان      : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٥٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

-------------------------------------------------------------------------------  
   والمحاريات باستخدام الأسماكآشف وتقدير السموم البحرية فى   ٢-١٤

    وعلاقتها بالعوامل البيئيةلحديثةالطرق ا           
  

  : محتوى الدورة 
ه هذه السموم بالبيئية مع شرح الاسس       وعلاق  كشف وتقدير السموم البحرية فى كل من الأسماك والمحاريات          

  . النظرية والعملية للأجهزة الحديثة والمستخدمة فى هذا المجال 

   ٢٥/٧/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان    : ــــــدة الـــــــــــــــدورةمـ
     ١٥٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

-------------------------------------------------------- 

    الطرق الحديثة للكشف عن الغش فى اللبن ومنتجاته ٣-١٤
  

  : محتوى الدورة 
  .   تطبيقات عملية لطرق كشف غش اللبن ومنتجاته–الأساس النظرى لطرق غش اللبن ووالكشف عنه *  

   ١/٨/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٨٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٢٥ 

  قييم مستحضرات التجميل بالفحص الميكروبى ت٤-١٤
  

  :محتوى الدورة 
 عن الميكروبات وعددها ونوعها فى مستحضرات التجميل لكى يمكـن وضـع المـواد      التدريب على الكشف  

 التعرف بعزل الميكروبات من بعض مستحضرات التجميل الشائعة ومتابعة          -الحافظة المناسبة لعدم نمو هذه الميكروبات     

  .عزل الفطريات والبكتريا 

   ١/٨/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان     : لـــــــــــــــدورةمـــــــدة ا
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

-------------------------------------------------------------------------------  
  التقييم الكيميائى والبيولوجى للأغذية  ٥-١٤

  
  :محتوى الدورة 

وانتقاء ابسطها مع مراعاة دقة التحليل ، المحافظة على المكـون          التعرف على طرق التحليل المختلفة للأغذية       

    التدريب العملى لأجراء التحليل الكيميائى والبيولوجى -الغذائى وتقدير قيمتة الحيوية 

   ١/٨/٢٠١٠   : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
       ٦٠٠:   مريكىرسم الاشتراك بالــدولار الا

-------------------------------------------------------------------------------  
  إنتاج الخميرة الجافة النشطة  ٦-١٤

  
  :محتوى الدورة 

إقامـة   التعريـف بمـستلزمات    –التعريف بالخميرة وأنواعها وتطبيقات استخدامها فى إنتاج الخميرة الجافـة           

   .الغذائيةخميرة الجافة من المولاس ومخلفات الصناعات نتاج ال لإمشروع

   ٨/٨/٢٠١٠   : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
        ٧٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

-------------------------------------------------------------------------------  



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٢٦ 

  إنتاج بعض المنتجات النافعة من المخلفات الزراعية ومخلفات   ٧-١٤
           الصناعات الغذائية والألبان

  
  :محتوى الدورة 

 طرق إنتاج كل    –التعريف بالأهمية الصناعية والتطبيقية لكل من حامض اللاكتيك وصمغ الزنثان والإنزيمات            

 استغلال المخلفات الزراعية ومخلفات التصنيع الغذائى       -للاكتيز والسليوليز من حامض اللاكتيك وصمغ الزنثان وإنزيم ا      

   .ها  نفى إنتاج منتجات نافعة وتقليل التلوث البيئى الناجم ع

   ٥/٩/٢٠١٠   : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
   ٨٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

-------------------------------------------------------------------------------  
    تكنولوجيا تصنيع المخبوزات٨-١٤

  
  :محتوى الدورة 

دراسة تكنولوجيا المخبوزات مثل إنتاج الخبز بأنواعه وانتاج البسكويت والفطائر والجاتوه والكيـك وبعـض               

  .لى تكنولوجيا صناعة المكرونة منتجات المخابز الخاصة بالإضافة ا

      ٥/٩/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

-------------------------------------------------------------------------------  
  

  بيقات الحديثة للتحليل الكروماتوجرافى عالى الأداء فى  التط٩-١٤
            الصناعات الغذائية

  
  :  محتوى الدورة 

طرق الفحص الكروماتوجرافى المختلفة ، المعايير العلمية لاختيار مكونات نظم التحليـل الكرومـاتوجرافى ،              

اب جدوى استخدام أجهزة التحليل الكرومـاتوجرافى  اختبارات تحديد دقة المكتشفات ومدى مناسبتها لهدف التحليل ، حس        

  . التطبيقات الحديثة لاستخدامات التحليل الكروماتوجرافى عال الأداء فى مجالات الصناعات الغذائية والكيميائية –
  ٧/١١/٢٠١٠ -   ٥/٩/٢٠١٠     :تــاريخ بــــــدء الــــــدورة
  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة

     ١٠٠٠:    الاشتراك بالــدولار الامريكىرسم



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٢٧ 

   طبقا للمواصفة التطبيقات الإحصائية فى المعامل وتقدير اللايقين ١٠-١٤  
            ISO/IEC/17025  

  :محتوى الدورة 
 تهدف هذه الدورة الى شرح المفاهيم الأساسية للتطبيقات الإحصائية بالمعامل وخاصـة حـسابات درجـة اللايقـين     

uncertainty      للقياسات المختلفة مع التركيز على استخدام الحاسب الآلى فى التطبيق لحـالات عمليـة مـن داخـل 

  .المختبرات التى تطبق مواصفات الأيزو الدولية 

    ٥/٩/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
       ١٠٠٠:   ريكىرسم الاشتراك بالــدولار الام

-------------------------------------------------------------------------------  
  HACCP نظام تحليل مصادر الخطر عند نقاط التحكم الحرجة ١١-١٤

           فى عمليات تصنيع الألبان والأغذية
  : محتوى الدورة 

   ودوره  فى تحقيق       HACCPجودة الشاملة ، دراسـة نظـــام      التعريف بأنظمة الجودة وتطويرها للحصول على ال      

 فى  HACCP ،  تطبيق نظام      ٩٠٠٠ للأيزو   قع والمصنع ، كيفية تخطيط بناء مو      ضمــــان الجودة للغذاء الطازج   

  والأيزو فى مجال صناعةHACCP مصانع الأغذية والألبان ،الاستثمار وعلاقته باتفاقية الجات العالمية فى ظل نظام 

  .الغذاء والألبان  

   ٥/٩/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٦٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

-------------------------------------------------------------------------------  
  اعات اللبنية وأهميتها فى الصحة الغذائية للإنسان والصن إنتاج الألبان ١٢-١٤

  
  :محتوى الدورة 

إدارة مزارع إنتاج الألبان من حيث الرعاية والتغذية ، إعداد كوادر علمية وفنية فى مجـالات إنتـاج اللـبن                     

فى تكوين علائـق  وتصنيعه ، الطرق المختلفة التى تستخدم لرفع القيمة الغذائية لمخلفات المزارع والمصانع واستخدمها      

تغذية الحيوان وماشية اللبن ، تحسين جودة المنتج النهائى فى الصناعات اللبنية المختلفة ، العمل علـى زيـادة العائـد                     

  الاقتصادي لمزارع إنتاج اللبن ومصانع الألبان 

  ٩/١/٢٠١١    -    ٥/٩/٢٠١٠  -     ٢٠١٠/ ١٠/١   : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : ة الـــــــــــــــدورةمـــــــد
     ٦٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------  



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٢٨ 

   المراجعة الداخلية لنظام الجودة بمعامل الاختبار والمعايرة طبقا ١٣ -١٤
   ISO /IEC/ 17025           للمواصفة 

  
    :محتوى الدورة 

يهدف البرنامج إلى تعريف العاملين فى المعامل والهيئـات بالمراجعـة الداخليـة لنظـام الجـودة بمعامـل                   

ISO/IEC/17025   وذلك للتأكد من فاعلية كل نقاط نظام الجودة وكذلك التأكد من فاعلية أنشطة الاختبار أو المعـايرة 

  .صفة القياسية الدولية حتى يتم تأكيد المطابقة أو عدم تأكيدها مع متطلبات الموا

   ١٢/٩/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٧٥٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------  
  ع الغذائيالتلوث البكتيري أثناء التصنيالتحكم في   ١٤-١٤

  
  :محتوى الدورة 

 التعريف بالبكتريا المرضية الملوثة للأغذية والمسببة لتلوث البيئة ومعرفة أنواعها ومصادرها وطرق  انتقالها              

والأمراض التى  تسببها وكيفية التحكم فى هذه البكتريا والحد من خطورتها وطرق الكشف المتداولة والحديثة للتعـرف                  

  .وامل التى تؤثر على هذه البكتريا عليها ودراسة أهم الع

   ٣/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  ثلاثة أسابيع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٨٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------  
  لوجية الأساسية للأغذية والألبانالتحاليل الميكروبيو  ١٥-١٤

  
  :محتوى الدورة 

 معرفة أساليب الوقايـة     –التعريف والتدريب على أجراء التحاليل الميكروبيولوجية الأساسية للأغذية والألبان          

   .من الميكروبات المرضية والمسببة لفساد الغذاء

   ٣/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  عانأسبو     : ـــــــــــــدورةمـــــــدة الــ
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٢٩ 

  طرق التحاليل الكيميائية لمجالات الاغذية المختلفة ومنتجاتها  ١٦-١٤
  

  : محتوى الدورة 
 توضيح أهمية طريقة أخذ العينات للتحليل ومدى ما تلعبة من دور رئيسى فى الكشف عـن سـلامة المـادة                    

 من عدمه ، التدريب على طرق التحليل المختلفة للمكونات الغذائية فى الخامات الطازجة الغذائية والمـصنعة ،                  الغذائية

توضيح أهمية المواد المضافة فى صناعة الأغذية ومدى الدور الذى تقوم به فى انتاج بعـض المنتجـات الغذائيـة أو                     

ذية ، تقدير بعض التغيرات التى تحدث أثناء عمليـات          تحسين خواصها أو لونها ومدى سلامتها ، الكشف عن غش الأغ          

  . التصنيع وكذلك المسئولة عن حدوث الفساد أثناء التخزين فى بعض الاغذية ومنتجاتها 

   ١٠/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  بوعان  أس    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٢٥٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------  
   البروبيوتيك  و بكتريابكتريا حمض اللاآتيك عزل وتصنيف ١٧-١٤

   الوظيفيةالألبانفى منتجات  واستخدامها          
  

  :محتوى الدورة 
، وكذلك تـصنيع منتجـات      ) ية  بكتريا المدعمات الحيو  (  عزل وتصنيف بكتريا حمض اللاكتيك البروبيوتيك       

  .لبنية وظيفية ببكتريا حمض البروبيوتيك والشروط الواجب توافرها فى هذه المنتجات 

   ١٠/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------  
  زراعــة وإنتاج وتصنيع عيش الغــراب ١٨-١٤  
  

  :محتوى الدورة 
 نـشر الـوعى   –إتاحة الفرصة لعمل مشاريع صغيرة تعود بفائدة مجزية وتساعد نسبيا فى حل مشكلة البطالة    

  .ة عالية  بأهمية فطر عيش الغراب لما له من أهمية وقيمة غذائية وصحيىالغذائ

  ١٠/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣٠ 

   تقدير وفصل الأنزيمات الهامة للصناعات الغذائية من مصادر نباتية   ١٩-١٤
  وميكروبية وحيوانية وتطبيقاتها           

  
  : محتوى الدورة 

 التعريف بالأسس العلمية و التدريب العملى على تقدير وفصل الإنزيمات الهامة لهذه التخصصات والاستفادة              

 نتائج اسـتخدام الأنزيمـات      –منها فى تطوير الصناعات الغذائية المختلفة ، الطرق الجديدة للفصل على نطاق صناعى              

  .هندسة وراثيا فى صناعة الألبان مال

   ١٠/١٠/٢٠١٠   : ــاريخ بــــــدء الــــــدورةت

  أسبوعان    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

---------------------------------------------------------- 

  الالكتروفوريسيس باستخدام تكنيك فصل البروتين  ٢٠-١٤
  

    : محتوى الدورة
التعريف بطرق استخلاص البروتين من العينات النباتية ، تفريد البروتين بواسطة الالكتروفوريسيس  ، حساب               

  .الوزن الجزئى للبروتين المفصول 

   ١٧/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٦٠٠:   ىرسم الاشتراك بالــدولار الامريك

---------------------------------------------------------- 

  ) الاجاريكس-المحارى( تنمية وإنتاج تقاوى عيش الغراب   ٢١-١٤
  

  : محتوى الدورة  
التعريف على كيفية تنمية وإنتاج تقاوى عيش الغراب بنوعيه المحارى والأجاريكس بطرق جديـدة ومختلفـة                

 اتاحة الفرصة   –على أعلى جودة فى إنتاج التقاوى بسلالات نشطة ومقاومة للعوامل البيئية المختلفة             تساعد فى الحصول    

  .لعمل مشاريع كبيرة تعود بعائد مجزى وتساعد نسبييا فى حل مشكلة البطالة مع الاكتفاء الذاتى 

   ١٧/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  انأسبوع     : دورةمـــــــدة الـــــــــــــــ
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣١ 

  لضمان الجودةالتقييم الحسى للمواد الغذائية  ٢٢-١٤  
  

  :  محتوى الدورة 
كيفية استعمال التقييم الحسى للمواد الغذائية لمقابلة المتطلبات المختلفة ، كيفية اختيار العينات وكيفيـة إجـراء                 

  هم القادرين على إجراء التقييم الحسى ، علاقة التقييم الحسى بطرق التقييم الأخرىالتقييم الحسى ، من 

   ١٧/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
       ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------- 

    تحقيق سلامة الغذاء طبقاً لمتطلبات المواصفة الدولية ٢٣-١٤
           ISO/22000/2005  

  
  :محتوى الدورة 

 المتعاملون مع الاغذية فى كل مراحل السلسلة الغذائية بالمتطلبات التى تتـضمنها سلـسلة المواصـفة             تعريف  

ISO/22000                وذلك لتحقيق سلامة الغذاء وضمان سلامة المستهلكين ورفع مستوى الوعى والإلمام بنظم ادارة سـلامة 

الغذاء لكل المتعاملين بشكل مباشر أو غير مباشر بالسلسلة الغذائية من أجل إنتاج غذاء آمن وتحقيق أعلى مستوى مـن                    

أسواق تصديرية للمنتجات الغذائيـة فـضلا عـن رفـع           الثقة بين المستهلكين وجهات إنتاج وتداول الغذاء وكذلك فتح          

   .المستوى الصحى للمستهلكين 

  ٢٤/١٠/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٥٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------- 

   لذوى الفئات الخاصة وحلويات خالية من السكرتصنيع مربات  ٢٤-١٤
  

  :محتوى الدورة 
لѧѧذوى الفئѧѧات الخاصѧѧة مѧѧع توضѧѧيح   التعريѧѧف باسѧѧاليب تѧѧصنيع مربѧѧات وحلويѧѧات منخفѧѧضة الѧѧسعرات الحراريѧѧة     

  . لتسويقيةتبارات العملية والعلمية المتعلقة بالإنتاج من الناحية التكنولوجية والاقتصادية واالاع

  ٧/١١/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  انأسبوع    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------- 

  قاط الحرجة  وتحليل المخاطر فى النGMP الممارسات الجيدة للإنتاج٢٥-١٤
          HACCPفى الصناعات الغذائية   

  
  : محتوى الدورة 



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣٢ 

 التعريف بدستور الأغذية والمواصفات القياسية ، توضيح المواصفة الإلزامية والمواصفة الإرشادية والفـرق             

 تحديد كافـة    –ارة الغذاء   بينهما ، النظم المثالية لتحقيق سلامة و آمان الغذاء ،  القواعد العامة لبنود اتفاقيات تحرير تج                

  . النقاط الحرجة بالمرحلة التصنيعية وتحديد المستويات الحرجة لكل نقطة 

   ٧/١١/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٦٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------- 

   المѧѧولاس مѧѧن إنتѧѧاج خميѧѧرة الخبѧѧاز وخميѧѧرة العلѧѧف والخميѧѧرة الغذائيѧѧة   ٢٦-١٤
  مخلفات الصناعات الغذائية والألبان          و

  
  : محتوى الدورة 

 –التعريف بالخميرة وأنواعها وتطبيقات استخدامها فى إنتاج خميرة الخبز وخميرة العلف والخميرة الغذائيـة               

  .  إقامة مشروع لإنتاج خميرة الخبز وخميرة العلف والخميرة الغذائية بمستلزماتلتعريف ا

   ٧/١١/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٧٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------  
   علѧى ملوثѧات الأغذيѧة مѧن  الكيماويѧات الزراعيѧة وطѧرق متقدمѧة                  تأثير طرق التѧصنيع    ٢٧-١٤

               للتعرف على المتبقى منها
  

  : محتوى الدورة 
الزراعية على الأغذية بين منتجى ومتـداولى       التعرف على الوعى الغذائى لتجنب مخاطر ملوثات الكيماويات         

  . نيع اغذية ملوثة بالكيماويات الزراعية صعريف بكيفية تجنب المخاطر الناشئة عن استيراد أو تصدير أو ت الت–الأغذية 

   ٧/١١/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  انأسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
       ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------- 



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣٣ 

  تكنولوجيا تصنيع البقوليـات ٢٨-١٤
  

  : محتوى الدورة 
الحصول على منتجات لحوم عالية القيمة الغذائية وبتكلفة مناسبة وذلك من الناحية النظرية والعملية وبأسـلوب               

  . نة بعمال مبسط يستطيع الدارس من خلاله ممارسة هذه الصناعة سواء بنفسه أو بالاستعا

   ٧/١١/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  ثلاثة أسابيع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٨٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------- 
  ة  قياس الخصائص الطبيعية والريولوجية للأغذي٢٩-١٤

  
  : محتوى الدورة 

  معرفة تأثير الخصائص الطبيعية والريولوجية على جودة الإغذية ودراسة بعـض الأجهـزة لقيـاس هـذه                 

 فى الأغذية لقياس جودة وأمان المنتج الغذائى حسبا وحيث يتوفر بـشعبة             الحسيةالخصائص وتدريس قيمة الاختبارات     

 تكوين  –ذائية كافة الامكانيات العلمية والفنية والعملية لقيام هذه الدورة          قسم الصناعات الغ  ( الصناعات الغذائية والتغذية    

  .فريق بحثى يعتمد عليهم المركز فى تحديد جودة المنتجات الغذائية 

  ١٤/١١/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  ثلاثة أسابيع    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٨٠٠:   لامريكىرسم الاشتراك بالــدولار ا

--------------------------------------------------------- 
  HACCPالطرق الميكروبيولوجية السريعة وتطبيقاتها فى نظام   ٣٠-١٤

  
  : محتوى الدورة 

التعريف والتدريب على الطرق الميكروبيولوجية الحديثة والسريعة للكـشف عـن الميكروبـات المرضـية                 

 لاستخدام الطرق اسريعة للتحكم فى منع الميكروبات المرضية         HACCP التعريف بقواعد نظام     –الأغذية  وسمومها فى   

  .وتلوث الاغذية 

  ٥/١٢/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٠٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

---------------------------------------------------------  



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣٤ 

  ات الطبيعية بما فيها مسحوق الطماطم عالى الليكوبينإنتاج الملون  ٣١-١٤
  

  : محتوى الدورة 
 اسـتخدام   -ات الطبيعية  فى استخلاص وتنقية وتقدير الملون     التعرف والتدريب على الطرق الحديثة المستخدمة     

  . التى تنجم من الملونات الصناعية من الصناعية وذلك تلافيا للأضرارالملونات الطبيعية فى الأغذية بدلا

  ٥/١٢/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------- 
  مراقبة وضبط جودة المنتجات الغذائية ٣٢ -١٤

  
  :محتوى الدورة 

تقييم الملوثات الكيميائية ، القواعد الدولية الحاكمة لتصدير الأغذية ، القواعد العامة الحاكمة لـرفض وقبـول                  

  . قواعد الممارسات الدولية الموصى بها لضمان سلامة الأغذية –الغذاء 

   ٥/١٢/٢٠١٠    : رةتــاريخ بــــــدء الــــــدو

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٦٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------- 
  الألبان منتجات و  اللبن وإنتاجاقتصاديات   ٣٣-١٤

  
  : محتوى الدورة 

 صناعات منتجات الألبان ، إجراء دراسات علمية على الجـدوى الاقتـصادية              استخدام التكنولوجيا الحديثة فى   

لمشروعات إنتاج الألبان وصناعات المنتجات اللبنية ، العمل على زيادة الجدوى الاقتصادية لمصانع المنتجات اللبنيـة                

  .اجه منتجى الألبان وكيفية حلهاومزارع إنتاج الألبان والإنتاج الحيوانى وإنتاج اللبن النظيف ودراسة المشاكل التى تو

  ٢٠/٣/٢٠١١    -   ١٢/١٢/٢٠١٠  - ٢١/٣/٢٠١٠   : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٦٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣٥ 

    ISO/IEC/17025  إدارة نظام الجودة بالمعامل طبقا للمواصفة ٣٤-١٤
  

  :محتوى الدورة 
 والالمام بالمتطلبات الفنية والإدارية لها  ISO/IEC/17025 تعريف العاملين فى المعامل بالمواصفة القياسية 

ليمات التشغيل وإعداد ملفـات الأفـراد       والتعرف على كيفية إعداد النظام الوثائقي بما فيها دليل الجودة والإجراءات وتع           

  .والأجهزة وطرق التحليل وبما يعنى فى النهاية إنشاء وتطبيق نظام جودة فى هذه المعامل 

      ٢٦/١٢/٢٠١٠   : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  
   المعايير الدولية  لتقدير احتمالية التعرض لملوثات الغذاء الكيميائية٣٥-١٤

  
  : محتوى الدورة 

 الأسس المعمول بها عالميا فى تقييم الملوثات الكيميائية ،التوجيه إلى معرفة القواعد العامة الحاكمة لـرفض                

  .ول الغذاء ومصادر البيانات والمعلومات بين القبول والرفض وقب

  ٦/٢/٢٠١١   -   ٧/٢/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٦٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  
   والأنسجةتقدير المبيدات والمعادن الثقيلة فى الأغذية والأعلاف   ٣٦-١٤

    التحليل الكروماتوجرافى ى والسوائل البيولوجية  باستخدام جهاز           
  A.A    and G . C الذرى الغازى والامتصاص           

  
  :محتوى الدورة 

علاف  مثل متبقيات المبيدات والمعادن الثقيلة مع شرح الأسس النظرية           كشف وتقدير الملوثات فى الأغذية والأ         

والعملية للأجهزة الحديثة والمستخدمة فى هذا المجال والتطرق للمشاكل المختلفة التى قد تحدث أثنـاء العمـل وكيفيـة                   

  .التغلب عليها 

  ٦/٣/٢٠١١    - ٧/٣/٢٠١٠   : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان    : لـــــــــــــــدورةمـــــــدة ا
     ١٥٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣٦ 

  التكنولوجيات الحديثة فى صناعة الألبـان  ٣٧-١٤
  

  :محتوى الدورة 
يثة واستخدامها فى تنفيذ خطوط صناعة الألبـان و          تغيير نمط صناعة الألبان بما يتمشى مع التكنولوجيا الحد        

  حساب العائد الاقتصادى ، الاستفادة من مخلفات مصانع الألبان 

  ٦/٣/٢٠١١  -   ٧/٣/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
       ٦٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  
  التغذية فى الصحة والمرض  ٣٨-١٤

  
  :محتوى الدورة 

رفع القدرات المهنية للعاملين فى مجال الإرشاد الغذائى فى المعاهـد العلميـة والمستـشفيات والمؤسـسات                  

ض المزمنة المتعلقة بالغذاء وطرق التعامل معها من خلال         اية من الأمرا  لمام بالاتجاهات الحديثة فى الوق     الإ -الإجتماعية

  التعامل مع الحالات الخاصة التى تستدعى برامج غذائية معينة. التغذية

  ٦/٣/٢٠١١   -   ٧/٣/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  انأسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
        ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  
  فى الملوثات أثناء إنتاج وتداول الأغذية  تطبيق نظام الهاسب للتحكم ٣٩-١٤

  
  :محتوى الدورة 

ملوثـات الغـذاء     خلال إنتاج وتداول الأغذية لضمان السيطرة علـى          HACCPعلى نظام الهاسب    التدريب    

السموم الفطرية والبحرية والكيماويات الزراعية خلال عمليـات الإنتـاج والتـداول وحتـى                ما يتعلق بتكوين   وخاصة

   .المستهلك النهائى للحصول على غذاء أمن للاستهلاك ومطابق للمواصفات العالمية وله قيمة تسويقيه عالية 

  ٦/٣/٢٠١١     -     ٧/٣/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
       ١٥٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  
   زيناينمѧѧالفيوو تقѧѧدير الأفلاتوآѧѧسينات فѧѧى الأنѧѧسجة والѧѧسوائل البيولوجيѧѧة     ٤٠-١٤

    فѧѧѧѧѧى الأغذيѧѧѧѧѧة والأعѧѧѧѧѧلاف باسѧѧѧѧѧتخدام جهѧѧѧѧѧاز التحليѧѧѧѧѧل آراتوآѧѧѧѧѧسينووالا            
   وآذا جهاز TLC و HPLC الكروماتوجرافى  ذو الأداء العالى            
            Elisa reader  

  
  : محتوى الدورة 



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣٧ 

يـة والتطبيقيـة   التعريف بمشكلة السموم الفطرية من حيث تواجدها وتأثيرها البيولوجى على الحيوان والإنسان ، شرح الأسس العلم            

للكشف وتقدير السموم الفطرية فى الأغذية والأعلاف والأنسجة والسوائل البيولوجية باستخدام الطرق التقليدية البسيطة وكذا اسـتخدام أجهـزة                   

لأغذيـة  الفصل الكروماتوجرافى عالية الحساسية ، التعرف على طرق الوقاية والتخلص من سموم الافلاتوكسينات بـالطرق الكيماويـة فـى ا         

  . والأعلاف 

  ٢٧/٣/٢٠١١   -   ٢٨/٣/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوعان    : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
      ١٥٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  
  لمخاطر وطرق الوقايةا : السموم الفطرية  ٤١-١٤

  
  :محتوى الدورة 

  التعريف بمشكلة التلوث بالسموم الفطرية ، دراسة مقارنة عن طرق الفحـص المختلفـة وتقيـيم سـلبياتها                  

وإيجابيتها ، دراسة دورة السموم الفطرية فى البيئة ، دراسة الطرق المختلفة للوقاية والعـلاج مـن أضـرار الـسموم                     

  يولوجية والهستولوجية لهذه السموم على أجهزة الجسم المختلفة باعتبارها مواد مسرطنه  التأثيرات الب–الفطرية 

   ٣/٤/٢٠١١   -   ٤/٤/٢٠١٠    : تــاريخ بــــــدء الــــــدورة

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
     ٦٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

--------------------------------------------------------------  
  المواد الحافظة الكيماوية والطبيعية المستخدمة فى صناعة الألبان  ٤٢-١٤

  
  :محتوى الدورة 

التعريف بالمواد الحافظة المستعملة فى اللبن فى مصر والخارج ، والأنواع المـصرح باسـتعمالها وتلـك                   

بن ، تأثير هذه المواد فى تجميع اللبن الخام ، تأثير هـذه المـواد علـى                 الممنوعة ، تأثير هذه المواد على ميكروبات الل       

المنتجات اللبنية ، علاقة ذلك بالسلامة الصحية فى اللبن ومنتجاته ، الإرشادات والاحتياطات اللازمة عند استخدام هـذه                  

  .المواد الحافظة ، الطرق الحديثة للكشف عن إضافة المواد الحافظة إلى اللبن 

  ٨/٥/٢٠١١     -    ٢/٥/٢٠١٠    : خ بــــــدء الــــــدورةتــاري

  انأسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة
      ١٢٠٠:   رسم الاشتراك بالــدولار الامريكى

 
    طرق تقدير الفيتامينات فى المواد الغذائية وفوائدها الصحية٤٣-١٤

  : محتوى الدورة  
 الفيتامينات فى المواد الغذائية باستخدام الطرق التقليدية والطرق الـسريعة والتـدريب             نقل الخبرة وتنمية مهارات تقدير    

  .  على الكتابة الصحيحة للفيتامينات على بطاقة العبوة 

  ٥/٦/٢٠١١    -   ٦/٦/٢٠١٠   :تــاريخ بــــــدء الــــــدورة  

  أسبوع     : مـــــــدة الـــــــــــــــدورة



    الصناعات الغذائيـة الـــجم
  

  ٣٨ 

      ٦٠٠:   ولار الامريكىرسم الاشتراك بالــد
--------------------------------------------------------------  

   


