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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

 )بكالورٌوس(مٌكروبٌولوجٌا الأغذٌة توصٌف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 علوم الأغذٌة البرنامج أو البرامج التى ٌقدم من خلالها المقرر :

 رئٌسً المقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :

 ذٌةعلوم الأغ القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذٌة القسم العلمى المسئول عن تدرٌس المقرر :

 الثانىالفصل الدراسى /الثالث :السنة الدراسٌة / المستوى 

   0252/  5/ 51 تارٌخ إعتماد توصٌف البرنامج : 

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة

  

 623أ غ ذ   الكود :   ميكروبيولوجيا الأغذية :العنوان

 وحدات 6 الساعات المعتمدة: 

 ساعة/اسبوع 0الدروس العملٌة:                            ساعة/اسبوع 0 المحاضرة:

 ساعه/الفصل الدراسى 13 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكادٌمً:            

 

 ) ب ( البٌانات المهنٌة

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

 قادرا على ان:بنهاية تدريس هذا المقرر يكون الطالب 

  أهمية النواحى الميكروبية للمواد الغذائيةيعرف 
  الكائنات الحية المهمة فى الأغذيةيعرف 
 اسباب التلوث الميكروبيولوجى للأغذية وكيفية تلافيها يلم ب 
  التغيرات التى تحدث للمواد الغذائية بواسطة البكتريا والفطريات والخمائريعرف 
 المسببة للفساد والأمراض فى الأغذية  كيفية مقاومة البكتريايلم ب 
 مهارات الكشف عن فساد الأغذية وكيفية علاجها يعرف ال 
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 ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 0

 .المحتوى والجودة الميكروبيولوجية للأغذيةيكتب  -1-أ

 .يتعرف على كيفية حدوث تلوث الأغذية -2-أ
 .وف جيدة عند تصنيع المواد الغذائيةكيفية الأنتاج تحت ظر على عرفتي -3-أ

 .علامات ودلالات الجودة الميكروبيولوجية الأغذية على عرفتي -4-أ

 يتعرف على نمو وتكاثر الكائنات الحية فى المواد الغذائية وكيفية مقاومتها -5-أ

 رشادية لعاملين فى مجال الاغذية.إنصائح  مميع  -6-أ

 ب ـ المهارات الذهنٌة :

 .كيفية تلافى تلوث الأغذية والحد من ذلكيحدد  -1-ب

 .يحدد التداول السليم للخامات الداخلة فى التصنيع اغذائى والمنتجات المصنعة -2-ب

 .يحدد ظروف ومقاومة نمو الكائنات الحية فى المواد الغذائية -3-ب

 .يستخدم من الكائنات الحية فى انتاج بعض المواد التى تساعد فى حفظ الأغذية -4-ب

 .المشاكل المتعلقه بالتلوث العرض للاغذيةيقييم  -5-ب

 ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة بالمقرر : ج أ

 يجرى بعض الأختبارات لتقييم المادة الغذائية ميكروبيولوجيا -1- ج أ

يجرى بعض الطرق لعزل الكائنات الحية المسببة للفساد والمرضية من المواد  -2- ج أ

 الغذائية

 يجرى اختبارات لتصنيف الكائنات المعزولة من المواد الغذائية -3- ج أ

 يجرى الأختبارات السريعة للحكم على المواد الغذائية ميكروبيولوجيا -4- ج أ

  الهامة بطرق مختلفةبحفظ بعض المزارع يقوم  -5- ج أ

 ـ المهارات العامة :ج ب 

 .فةيعمل برامج ارشادية لكيفية انتاج أغذية نظي -1- ج ب

 .يعمل برامج ارشادية لتداول الأغذية بطريقة سليمة -2- ج ب

يعمل برامج ارشادية لوزارة الزراعة والتضامن الأجتماعى لتطبيق نظم المراقبة  -3- ج ب

 .والجودة فى مصانع الأغذية

 .يعمل نشرات دورية حديثة لمراقبة الأغذية المستوردة والمصدرة -4- ج ب
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 ـ محتوى المقرر : 6 

عدد الساعات/  محاضرة روس عملٌةد
 الأسبوع

 الموضوع

 أهمية الفحص الميكروبيولوجى للأغذية -تلوث المواد الغذائية  4 0 0

0 0 4 
البيئاااا المخاات دمة لأااى الفحااص  -المجموعاااا البكتيريااة لأااى الأغذيااة 

 الميكروبيولوجى

0 0 4 
أعاااداد الأدواا الة ماااة والبيئااااا  -الفطريااااا وال ماااائر لأاااى الأغذياااة 

 وتعقيمها

0 0 4 
أعااداد الأدواا الة مااة  -نمااو الكائناااا الحيااة والعوامااة الماا  ر  عليهااا 

 والبيئاا وتعقيمها

 إجراء العد الكلى لبعض الأغذية -لأخاد المواد الغذائية  8 4 4

4 4 8 
إجاراء العاد الكلاى لابعض  -ياة لأاى الأغذياة التحكم ومقاومة الكائنااا الح

 ع ة وحفظ الم ارع -الأغذية 

4 4 8 
عااد البكترياااا  -ألأمااراض التااى تنتقااة الاااى الأنخااال عاال طريااا  الغااذاء 

 المتجر مة والةهوائية لأى الأغذية

4 4 8 
عاااد بكترياااا  -نقااااط الرةاباااة الحرجاااة الميكروبياااة لأاااى الت اااني  الغاااذائى 

 نقوديةالبكتريا الع –القولول 

 عد الفطرياا وال مائر -الجود  الميكروبيولوجية للمواد الغذائية  4 0 0

0 0 4 
عاا ة و اابح ولأحااص  -الإتجاهاااا الحدي ااة لأااى ميكروبيولوجيااا الأغذيااة 

 بعض الم ارع البكتيرية

 ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 4

 تعليم الطلاب من خلال المحاضرات  -4-1

 ضير وتجهيز البيئات والمحاليل المختلفةالدروس العملية فى تح -4-2

 الدروس العملية فى فحص الأغذية المختلفة ميكروبيولوجيا  -4-3

 الدروس العملية فى عزل البكتريا المختلفة وخاصة الممرضة فى الأغذية -4-4

 مسح ميكروبيولوجى لبعض خطوط الأنتاج فى بعض المصانع  -4-4

 صحية جيدةتصنبع بعض المنتجات تحت ظروف  -4-5

 امتحان نظرى نهاية العام 4-6

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  1

 الفهم والمعرفةلتقٌٌم   امتحانات دورٌة )أعمال سنة(ـ  5ـ  1

 المهارات العملٌةلتقٌٌم امتحانات عملٌة ـ  0ـ  1

 الإلمام بالمادة العلمٌة النظرٌة والعملٌة وكٌفٌة توظٌفهالتقٌٌم امتحانات شفهٌة ـ  6ـ  1
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 المعرفة والفهم والمهارات الذهنٌةلتقٌٌم امتحان نهائً )نظري( ـ  4ـ  1

 جدول التقٌٌم :

 56، 9، 1الأسبوع  5التقٌٌم 

 54الأسبوع  0التقٌٌم 

 54الأسبوع  6التقٌٌم 

 51-51الأسبوع  4التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %  امتحان نصف السنة/الفصل

 %66 امتحان آخر السنة/الفصل

 %16 متحان الشفو الا

 %26 الامتحان العملي

 %16 أعمال السنة/الفصل

 % أنواع التقييم الأخرى

 %166 المجموع

 أى تقٌٌم أخر بدون درجات

 ـ قائمة المراجع 3

 ملزمة محاضرات نظرية وحصص عمليةـ  1ـ  6

o محاضرات فى ميكروبيولوجيا الأغذية 

 ـ الكتب الدراسٌة 0ـ  3

 ( الطريق الى الغذاء الصحى 1989نوفل,مصطفى عبدالرزاق )-  الدار العربية للنشر

 والتوزيع

 ( الميكروبيولوجية التطبيقية العملية 1988ذكى, سعد على )--  الدار العربية للنشر

 والتوزيع

 ـ مجلات دورٌة ، مواقع إنترنت ، ................. ، إلخ 6ـ  3
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www.sciencedirect.com  
www.blackwell.com  
www.Springerlink.com 

 0252/  5/ 51التوصٌف وإعتماده بمجلس القسم المنعقد بتارٌخ  ـ تم مناقشة

   حسن حسن على خلفأستاذ المادة :أ.د/ 

 التوقٌع :                                           

 همام الطوخى بهلول رئٌس القسم :      أحمد إبراهٌم الدسوقى د/ أستاذ المادة :
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