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 جامعة بنها 

 كلية الزراعة 

 )بكالوريوس( التخمرات الصناعيةتوصيف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 علوم الأغذية البرنامج أو البرامج التى يقدم من خلالها المقرر :

 رئيسي المقرر يمثل عنصراً رئيسياً أو ثانوياً بالنسبة للبرامج :

 علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذية القسم العلمى المسئول عن تدريس المقرر :

 الثانىالفصل الدراسى /الرابع :المستوى   

 0252/  5/ 51تاريخ إعتماد توصيف البرنامج : 

 ) أ ( البيانات الأساسية

  

 105أ غ ذ  الكود :        تخمرات صناعيةالعنوان :  

 وحدات 3 الساعات المعتمدة: 

 ساعة/اسبوع 0الدروس العملية:                            سبوعساعة/ا 0 المحاضرة:

 ساعه/الفصل الدراسى 15 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكاديمي:            

 

 ) ب ( البيانات المهنية

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 5

 :ان يعرف بنهاية دراسة هذا المقرر يكون الطالب قادر علي   
 هارات الخاصة بتصميم وحدات التخمير الصناعىالم 
  المتطلبات اللازمة لنمو الكائنات الحية الدقيقة لإنتاج منتجات غذائية وصناعية بكميات كبيرة

 وجودة عالية.
  الخبرة اللازمة لاستغلال مخلفات المصانع وتجهيزها لإنتاج منتجات غذائية بواسطة الكائنات

 الحية الدقيقة. 
  الكائنات الحية الدقيقة والتصنيع الغذائى للحصول على منتجات عالية القيمة. العلاقة بين 
  المهارات فى إنتاج بعض الأغذية بواسطة الكائنات الحية الدقيقة مثل التمبى وصوص

 الصويا و إنتاج المخللات .
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 كيفية إنتاج وزراعة وحفظ عيش الغراب 
 ز والمضادات الحيوية ومكسبات الطعم الأساس العلمى لصناعة الكحول والخل وخميرة الخبا

 والنكهة والأحماض العضوية.

 ـ النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 0

 أ ـ المعرفة والفهم :

 أجناس وأنواع المٌكروبات المفضلة فى إنتاج المواد الحٌوٌة والغذائٌة.  على عرفتٌ -1-أ

 المواد الحٌوٌة بواسطة الكائنات الحٌة الدقٌقة.   التفاعلات والتحوٌلات التى تتم أثناء إنتاجٌعدد  -2-أ

 أساسٌات التصمٌم والتطوٌر المستمر لمصانع التخمرات الصناعٌة .ٌعبر عن  – 3-أ

 الأساس العلمى لإنتاج دهون وصبغات وفٌتامٌنات من مصادر غٌر تقلٌدٌة. على عرفتٌ -4-أ

 مة فى التخمر الصناعى.النواحى الكٌمٌائٌة للمخلفات المستخد على عرفتٌ – 5 –أ

 الطرق المستخدمة فى التخمر الصناعى والمعدات اللازمة.ٌفاضل بٌن  -6-أ

 ب ـ المهارات الذهنية :

 ٌحدد الاحتٌاجات اللازمة والظروف الملائمة لإنتاج مواد حٌوٌة. -1-ب

 ل الطرق لإنتاج منتجات مختلفة بالتخمر الصناعى.ثمأ ٌقٌم -2-ب

 للمواد الخام المستخدمة ومنتجاتهاطبٌعٌة والكٌمٌائٌة ٌفهم النواحى ال -3-ب

 ٌحل المشكلات التى قد تطرأ أثناء التخمر. -4-ب

 ٌفهم التغٌرات التى تطرأ على المواد أثناء التخمر. -5-ب

 ـ المهارات المهنية والعملية الخاصة بالمقرر : أ ج 

 .النواتج الحٌوٌة للتخمر ٌنتجـ  1ـ  ج أ

 خلفات مصانع الأغذٌة.ٌحلل م ـ 2ـ  ج أ

 العناصر الغذائٌة اللازمة لإتمام التخمر بصورة جٌدة. ٌكتشف ـ 3ـ  ج أ

  عٌش الغراب والتمبى وصوص الصوٌا والبروتٌن وحٌد الخلٌة ٌنتج - 4 -ج أ 

 دراسات جدوى مبسطة لبعض المشروعات التخمرٌة الصغٌرة  ٌطبق -5-ج أ 

 ة و أعلى إنتاجٌةٌصمم وحدات تخمرٌة بأقل تكلف -6-ج أ 

 ـ المهارات العامة : ج ب

 .ٌعمل فى مجموعات . وقٌادة مجامٌع عمل داخل المصانعـ  1ـ  ج ب

 .ٌكتسب الطالب المقدرة على استخدام شبكة المعلومات الدولٌة  وإمكانٌة كتابة أوراق بحثٌةـ  2ـ  ج ب

 .ٌعمل فى الفرٌق بروح الجماعة -3ـ ج ب 

 ٌنقل الخبرة العملٌة للآخرٌن. -4-ج ب 
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 ـ محتوى المقرر : 3

عدد الساعات/  محاضرة دروس عملية

 الأسبوع

 الموضوع

 تعريف علن التخوراث الصٌاعيت 1 0 0

 تصوين وحذة تخور جيذة 1 0 0

 اقتصادياث التخوراث الصٌاعيت 1 0 0

 الوىاد الخام الذاخلت فى التخوراث الصٌاعيت  1 0 0

 الاحتياجاث الغذائيت للكائٌاث الحيت الذقيقت الوستخذهت 1 0 0

 الأحواض العضىيت -الكحىل–البيرة  -إًتاج الخويرة  8 1 1

 إًتاج الأًزيواث الويكروبيت وتٌقيتها 8 1 1

 إًتاج الذهىى بىاسطت الكائٌاث الحيت الذقيقت 1 0 0

1 1 8 
صةى   -الاوًكةىم -بةىإًتاج الغذاء بىاسطت الكائٌاث الحيةت الذقيقةت لالتو

 الوخللاث( -عيش الغراب –البروتيي وحيذ الخليت  -الصىيا

 إًتاج الفيتاهيٌاث و الوضاداث الحيىيت والصبغاث والوذيباث العضىيت 8 1 1

 ـ أسالٌب التعلٌم والتعلم : 4

 من خلال المحاضرات.ـ  1ـ  4

 من خلال الدروس العملٌةـ  2ـ  4

 انع الأغذٌة لمص ةزٌارات مٌدانٌـ  3ـ  4

 من خلال البحوث المرجعٌةـ  4ـ  4

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  5

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

 المهارات العملٌةلتقٌٌم امتحانات عملٌة ـ  2ـ  5

 ٌفهاالإلمام بالمادة العلمٌة النظرٌة والعملٌة وكٌفٌة توظلتقٌٌم امتحانات شفهٌة ـ  3ـ  5

 المعرفة والفهم والمهارات الذهنٌةلتقٌٌم امتحان نهائً )نظري( ـ  4ـ  5
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 جدول التقٌٌم :

 13، 9، 5الأسبوع  1التقٌٌم 

 14الأسبوع  2التقٌٌم 

 14الأسبوع  3التقٌٌم 

 17-15الأسبوع  4التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %  امتحان نصف السنة/الفصل

 %66 لامتحان آخر السنة/الفص

 %16 الامتحان الشفوي

 %26 الامتحان العملي

 %16 أعمال السنة/الفصل

 % أنواع التقييم الأخرى

 %166 المجموع

 أى تقٌٌم أخر بدون درجات

 

 ـ قائمة المراجع 6

 ـ مذكرات المقرر 1ـ  6

 إعداد أعضاء هٌئة التدرٌس بالقسم -محاضرات فى التخمرات الصناعٌة

 ـ الكتب الدراسٌة 2ـ  6

o ( أساسةةٌات المٌكروبٌولوجٌةةا الصةةناعٌة. 2662ٌشةةة، جةةابر زاٌةةد  وحماد،عةةادل محمةةود )بر

 الطبعة الأولى. الدار العربٌة للنشر والتوزٌع.

o ( الفطرٌةةات الصةةناعٌة. الةةدار 1999أحمةةد، محمةةد علةةى  و النةةواوى، محمةةد عبةةدالرازق )

 العربٌة للنشر والتوزٌع.

o ( 1991ساجدى، عادل جورج وعلى، علاء ٌحٌى)  )المٌكروبٌولوجى الصناعى )جزء أول

 جامعة البصرة. –أساسٌات التخمرات الصناعٌة. منشورات كلٌة الزراعة 

 ـ مجلات دورٌة ، مواقع إنترنت ، ................. ، إلخ 3ـ  6
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