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جامعة بنها- كلية الزراعة بمشتهر- وحدة ضمان الجودة
	توصيف مقرر :  ميكروبيولوجي ألبان متقدم            (مرحلة دراسات عليا –ماجستير )



	1- بيانات المقرر: 

	الرمز الكودي :  5629
	اسم المقرر : ميكروبيولوجي اللبن متقدم            
	نوع المقرر: □   إجبارى          □ √ إختيارى

	1.أسم البرنامج:
	 ماجستير ألبان

	2.القسم العلمى المسئول عن البرنامج :
	الألبان

	4- التخصص :
	ألبان

	5- برنامج الدراسات العليا:
	□   دبلوم            □   √ ماجستير    □   دكتوراه       

	6-الفصل الدراسى:
	□   الأول            □  الثانى

	7- عدد الوحدات / الساعات المعتمدة:
	(2)  نظري   + (2) عملي

	8.تاريخ إعتماد توصيف البرنامج : 
	26 / 5 / 2010 وأعتماد التحديثات بمجالس الكلية بتاريخ  7/10/2013 و 19/3/2014 و  16/9/2015.



	2- أهداف المقرر :


	التقسيم الحديث لميكروبات اللبن وخصائصها – علاقة ميكروبات الألبان ببعضها – نمو وتنشيط ميكروبات اللبن – الخصائص البكتريولوجية للماء المستخدم فى مصانع الألبان – تأثير المعاملات الحرارية (بسترة – على – تعقيم) على المحتوى الميكروبى للبن –  مشاكل اللبن البكتريولوجية (زيادة المحتوى الميكروبيولوجى فى اللبن الخام – البكتريا المقاومة للحرارة والمحبة للبرودة – بكتريا القولون).

	3- النتائج التعليمية المستهدفة للمقرر : 

	أ- المعلومات والمفاهيم:     
	1- يشرح العلاقة بين ميكروبات الألبان.

	
	2 - يذكر اسس تقسيم وتعريف الميكروبات وخصائصها.

	
	3 - يتعرف على الخصائص البكتريولوجية للماء المستخدم فى مصانع الألبان.

	
	4- يتعرف على المحتوى الميكروبيولوجى للبن السائل.

	
	5- يتعرف على تأثير المعاملات الحرارية على المحتوى الميكروبى للبن

	ب- المهارات الذهنية  :
	1- يسنتيج نتائج الاختبارات الميكروبيولوجية للبن.

	
	2- يتوقع المشاكل الميكروبيولوجية أثناء عمليات التصنيع والتخزين.


	
	3 - يتوقع الجودة الميكروبيولوجية للبن

	
	4- يقارن بين الأجناس والأنواع البكتيرية

	جـ- المهارات المهنية:
    
	1 – يقيم  مختلف أنواع البكتريا الموجودة فى اللبن.

	
	2- يقيم عينات اللبن ويحللها ميكروبيولوجيا.

	
	3- يطور المزارع الميكروبيولوجية المستخدمة فى مجال الألبان.

	
	4- يجرى الاختبارات الكيموحيوية للميكروبات.

	د -  المهارات العامة :    
	1. العمل كعضو فى الفريق البحثى.

	
	2- التعامل مع المعلومات على شبكة الانترنت.

	
	3 - إدارة الوقت بكفاءة

	4- محتوى المقرر:


	عدد الساعات
العملية
	المحاضرة
	عدد
الساعات
 النظرية
	الموضوع

	
	الأولي- الخامسة
	10
	التقسيم الحديث والخصائص المهمة لميكروبات اللبن

	
	السادسة
	2
	نمو وتنشيط ميكروبات اللبن

	
	السابعة
	2
	ميكروبيولوجى اللبن السائل

	
	الثامنة
	2
	الخصائص البكتريولوجية للمياه المستخدمة فى مصانع الألبان

	
	التاسعة – الحادية عشرة
	6
	تأثير المعاملات الحرارية المختلفة على المحتوى الميكروبيولوجى للبن

	
	الثانية عشرة – الرابعة عشرة
	6
	مشاكل اللبن الميكروبيولوجية (زيادة المحتوى الميكروبيولوجى للبن الخام – البكتريا المقاومة للحرارة والمحبة للبرودة وبكتريا القولون)

	
	
	
	الجزء العملي

	10
	الاولي - الخامسة
	
	الخصائص المهمة لميكروبات اللبن ودراسة البيئات و المزارع و طرق العد الميكروبية المختلفة

	10
	السادسة - العاشرة
	
	دراسة الجودة الميكروبيولوجية للبن السائل

	8
	الحادية عشر – الرابعة عشر
	
	تأثير المعاملات الحرارية المختلفة على المحتوى الميكروبيولوجى للبن

	28
	
	28
	إجمالى عدد الساعات


	5- أساليب التعليم والتعلم.                     
	□ √ محاضرات نظرية.       □ √تدريبات عملية.         □ √حلقات نقاش.

□ مادة بحث.       □√ أعمال فصلية.

	7- تقويم الطــلاب :

	أ- أساليب تقويم الطــلاب:
	□ √ أمتحان نظرى نهائى  □ √أمتحان عملي  □√ أمتحان شفوى□ مادة بحث

	ب- توقيت التقييم:                   
	التقييم (1)  مادة بحث:الأسبوع 4،8.
التقييم (2)  مادة بحث و أخرى:الأسبوع12
التقييم (3) أمتحان الشفوى: الأسبوع 14
التقييم (4) أمتحان العملى الأسبوع 15

التقييم (5) أمتحان النظرى الأسبوع 16

	جـ- توزيع درجات التقييم:   
	امتحان نظرى نهائى : 60 درجة
الإمتحان الشفوى: 10 درجة

الإمتحان العملى:  30درجة

المجموع: 100  درجة

	8- قائمة الكتب الدراسية والمراجع :

	أ- مذكرات المقرر:
	المحاضرات والدروس العملية بالقسم فى ميكوبيولوجى اللبن ومنتجاته

	ب- الكتب الدراسية:
	كتاب الميكروبيولوجيا التطبيقية العملية.

	جـ- كتب مقترحة
	

	د – مجلات دورية ، مواقع إنترنت.
  
	J. of Dairy Science  - Egyptian J. of Dairy Science   -J. of Dairy Technology

J. of Dairy Science Abstract  - www.sciencedirect.net  -www.blakell.com
www.springerlink.com


9 ـ الإمكانيات المطلوبة للتعليم والتعلم

مساعدات تعليم (سبورة – بروجيكتور – أجهزة عرض بيانات) كمبيوتر – أجهزة معملية – زجاجيات -  بيئات ميكروبية – معامل ميكروبيولوجي  -  زيارات ميدانية

أستاذ المادة





             رئيس القسم
الإسم: : أ.د/ جمال فهمي عبد الله النجار 


الإسم: أ.د. محمد عيد عبدالله شنانه
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التوقيع:

التاريخ :    /     /     

