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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

لبان ومنتجاتها )بكالورٌوس(مٌكروبٌولوجٌا الأ مقررتوصٌؾ مقرر   

 مواصفات المقرر :

علوم الأؼذٌة      البرنامج أو البرامج التى ٌقدم من خلالها المقرر :  

رئٌسى المقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :  

علوم الأؼذٌة                      البرنامج :القسم العلمى المسئول عن   

علوم الأؼذٌة            القسم العلمى المسئول عن تدرٌس المقرر :  

فصل دراسً أول –الصؾ الرابع                          :السنة الدراسٌة / المستوى   

0252/  5/ 51  تارٌخ إعتماد توصٌؾ البرنامج :  

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة

(724)أ غ ذ  الكود :                           مٌكروبٌولوجٌا الألبان ومنتجاتها:      لعنوان ا  

وحدات     3 الساعات المعتمدة :  

      ساعه /أسبوع0      المحاضرة :  

      ساعة /أسبوع 0          : العملً

ساعة /الفصل الدراسً   15        المجموع :  

 

مهنٌة) ب ( البٌانات ال  

ـ الأهداؾ العامة للمقرر : 5  

  :ان بنهاٌة دراسة هذا المقرر ٌكون الطالب قادر علً

الفطرٌررات والخمرائر والبكترٌوفرراا فرً اللرربن  -فهرم تقسررٌم وخصرائم أهررم المٌكروبرات فررى مجرال الألبران ٌعررؾ وٌ

اللرربن السررائل والألبرران مٌكروبٌولوجٌررا  –المجموعررات الفسررٌولوجٌة والنمررو الملررترو للمٌكروبررات  –ومنتجاترره 

 –مثلوجرات لبنٌرة(  –زبرد  –قلردة  –جربن  –مٌكروبٌولوجٌا منتجات الألبان )ألبران متخمررة  –المعاملة بالحرارة 

 أهم الاختبارات المٌكروبٌولوجٌة. أسس –عزل وتصنٌؾ بعض بكترٌا حامض اللاكتٌو من اللبن ومنتجاته 
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ر :ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقر 0  

 أ ـ المعرفة والفهم :

مرضة(مال -المسببة للفساد –اللبن ومنتجاته )النافعة  فًأهم المجموعات البكتٌرٌة  علً عرؾتٌـ  5أ   

.فهم أسس التقسٌم والتعرٌؾ وخصائم بكترٌا حمض اللاكتٌوتٌـ  0أ ـ   

عضهامجال الألبان وعلاقتها بب فًأهم مزارع البادئات المستخدمة  علً عرؾتٌـ  3أ ـ   

أهمٌة بكترٌا القولون ومخاطرها على اللبن ومنتجاته ٌلرح-7 -أ  

الفٌروس والبكترٌوفاا وعلاقتهما باللبن ومنتجاته –أهم الخمائر والفطرٌات  ٌذكر -1-أ  

طرق التعقٌم وتحضٌر البٌئات والعد الكلً للبكترٌا والفطرٌات والخمائر علً عرؾتٌ -5-أ  

لمتوقع وجودها فً الالبان المعاملة حرارٌاأنواع المٌكروبات ا فهمتٌ -4-أ  

 ب ـ المهارات الذهنٌة :

وٌحلل نتائج الاختبارات المٌكروبٌولوجٌة للبن ومنتجاته فسرٌـ  5ب   

الملاكل المٌكروبٌولوجٌة أثناء تصنٌع وتخزٌن اللبن ومنتجاته لٌحلـ  0ب   

ٌقٌم الجودة المٌكروبٌولوجٌة للبن وللمنتجات اللبنٌةـ  3ب   

ٌحدد الاحتٌاجات المطلوبة والمناسبة لمعمل المٌكروبٌولوجى ومنع التلوث أثناء التصنٌع -7ب  

ٌختار البادئات المناسبة لبعض المنتجات اللبنٌة -1ب  

بٌن أجناس وأنواع البكترٌا وخاصة بكترٌا حمض اللاكتٌو قارنٌ -5ب  

ةٌتنبأ بالمحتوى المٌكروبى للبن ومنتجاته طبقا لطرٌقة انتاج -4ب  

ـ المهارات المهنٌة والعملٌة الخاصة بالمقرر : ا أ  

ٌعزل وٌتعرؾ على الأنواع المختلفة للبكترٌا الموجودة باللبن ومنتجاتهـ  5 ا أ  

العٌنات وتحلٌلها مٌكروبٌولوجٌا ٌجهزـ  0 ا أ  

طرق عد ٌطبق  –نلط المٌكروبات ٌعزل وٌ –طرق التعقٌم وٌطبق  –البٌئات  ٌجهز وٌحضرـ  3 ا أ

 حم ً الففالمٌكروسكوب ٌستخدم لبكترٌا فً اللبن وبعض منتجاته وا

ـ المهارات العامة : ا ب  

ٌعمل كعضو فى مجموعات صؽٌرة بالمعملـ  5 ا ب  

ٌدخل مواقع المعلومات على لبكة الانترنتـ  0 ا ب  
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ٌطبق نظم التحكم المٌكروبٌولوجى فى معامل ومصانع الألبانـ  3 ا ب  

حفظ المختلفة والمناسبة لحفظ اللبن ومنتجاتهٌستخدم طرق ال -7ا ب  

 

ـ محتوى المقرر : 3  

 الموضوع عدد الساعات / الأسبوع محاضرة ساعات عملٌة

 الجزء النظرى:   

تقسٌم مٌكروبات اللبن ومنتجاته ودراسة خصائصها  50 50 
 المرضٌة( –المسببة للفساد  –)النافعة 

 –الفطرٌات  -ومنتجاته أهمٌة بكترٌا القولون فى اللبن  0 0 
 البكترٌوفاا -الفٌرس  –الخمائر 

 المجموعات الفسٌولوجٌة والنمو الملترو 7 7 

 مٌكروبٌولوجٌا اللبن السائل والمعاملات الحرارٌة 7 7 

زبد  –قلدة  –مٌكروبٌولوجٌا المنتجات اللبنٌة )جبن  5 5 
 الألبان المتخمرةومثلوجات لبنٌة(  –

 الجزء العملى:   

طرق عد  –طرق تحضٌر البٌئات  –طرق التعقٌم  07  07
 البكترٌا

 –طرق عزلها وتصنٌفها وحفظها  –المزارع البكتٌرٌة  55  55
 طرق صبػ البكترٌا

 دراسة بكترٌا القولون 7  7

طرق أخذ العٌنات للبن ومنتجاته وطرق فحصها  50  50
 مٌكروبٌولوجٌا

التعلم :ـ أسالٌب التعلٌم و 7  

 واللرحالمحاضرات ـ  5ـ  7

الدروس العملٌةـ  0ـ  7  

زٌارات مٌدانٌة لمعامل المٌكروبٌولوجًـ  7ـ  7  

 

 

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  1
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 اهتحانات دورية لتقيين الفهن والوعزفةلتقٌٌم   اهتحانات دورية )أعوال سنة(ـ  5ـ  1

 تقيين الوهارات العوليةاهتحانات دورية ل. لتقٌٌم اهتحانات عوليةـ  0ـ  1

 الإلوام بالوادة العلوية النظزية والعولية وكيفية تىظيفها لتقٌٌماهتحانات شفهية ـ  3ـ  1

 الوعزفة والفهن والوهارات الذهنية لتقٌٌم ـ اهتحاى نهائي )نظزي( 7ـ  1

 جدول التقٌٌم :

 53، 9، 1............................... الأسبوع  5التقٌٌم 

 57............................... الأسبوع  0ٌم التقٌ

 57 ............................... الأسبوع 3التقٌٌم 

 54-51............................... الأسبوع  7التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %    52أعمال السنة / الفصل الدراسً               

 %    02                       الامتحان العملً       

 %      52الامتحان اللفوي                             

 %   52امتحان نهاٌة العام / الفصل الدراسً         

 %  522المجموع                                    

ـ قائمة المراجع 5  

ـ مذكرات المقرر 5ـ  5  

 المحاضرات والدروس العملية

 (  كتاب ميكروبيولوجى اللبن ومنتجاتة. كلية زراعة عين شمس5991شحاتة ، نبيل المجدوب )عبدة 

 زراعة عين شمس –( الميكروبيولوجيا التطبيقية العملية 5991سعد زكى )

Holt JG, Krieg NR, Sneath PHA, Staley JT & Williams ST. 1997. Bergey'sManual of Determinative 

Bacteriology. 9th Ed.  Williams & Wilkins.  

Black JG. 2005.  Microbiology: Principles and Explorations. 6th Ed. JohnWiley & Sons. 

Tortora GJ, Berdell RF & Christine L Case. 2006.  Microbiology: An Introduction. 9th Ed. Benjamin 

Cummings 

Prescott LM, Harley JP & Klein DA. 2002. Microbiology. 5thth Ed. McGraw Hill 
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المقترحة ـ الكتب الدراسٌة 0ـ  5  

 Abdel-Haleem,Amal Ali. (1995).  Microbiological Evaluation And Sanittry Improvement Of Ice 

Cream. Assiut.  

Elmer H. Marth, James L. Steele (1998).  Applied dairy microbiology .: Marcel Dekker New York. 

Harrigan. W.F. (1998) Laboratory methods in food microbiology 3rd edition  , Academic Press, 

London. 

Robinson ,R. K. (1990) Dairy microbiology.  ELsevier Science Pub. Co. Elsevier Applied Science Sole 

distributor in the USA and Canada. London  ;  New York 

 

ـ مجلات دورٌة ، مواقع إنترنت  3ـ  5  

J. of dairy Science - Egyptian J. of dairy Science - J. of Dairy Technology 

Dairy Science Abstracts - Berg's Manuals - www.IDF.org - www.scienicedircet.com 

 

ـ الإمكانٌات المطلوبة للتعلٌم والتعلم 4  

بٌئات ودلائل أدوات  –مٌكروسكوبات  –أجهزة عرض  –ترنت كمبٌوتر متصل بلبكة الان –معمل مٌكروبٌولوجى 
أجهزة تعقٌم وحضانات –زجاجٌة   

0252/  5/ 51ـ تم مناقلة التوصٌؾ وإعتماده بمجلس القسم المنعقد بتارٌخ   

رئٌس القسم :                                     أ.د/ جمال فهمً النجارأستاذ المادة :    

لول()أ.د/همام الطوخى به  

التوقٌع :                                   التوقٌع :                                     

http://www.eulc.edu.eg/eulc/libraries/start.aspx?fn=ApplySearch&ScopeID=1.&SearchBY=Robinson%2c+R.+K.&SearcIn=2.
http://www.idf.org/
http://www.scienicedircet.com/

