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 كلية الزراعة

 قسم علوم وتكنولوجيا الأغذية

 نموذج توصيف مقرر
 426غ  ميكروبيولوجيا الأغذية

 
  

 Basic Informationأولًا: المعلومات الأساسية 

 دراسات عليا الفرقة/المستوى 426غ  الرمز والكود  ميكروبيولوجيا الأغذية اسم المقرر
 3 مجموع  2 عملى 2 رى نظ الساعات المعتمدة )الوحدات(/أسبوع

 إختيارى إجبارى/إختيارى تخصصى أساسى/تخصصى
 الدراسات العليا )ماجيستير / دكتوراه( البرنامج/البرامج، الذى يدرس المقرر من خلاله

 علوم وتكنولوجيا الأغذية القسم/الأقسام، المسؤلة عن البرنامج
 لوجيا الأغذيةعلوم وتكنو  القسم/الأقسام، المسؤلة عن تدريس المقرر
  تاريخ اعتماد مجلس القسم لمحتوى المقرر

 Professional Informationثانياً: المعلومات المهنية 
 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر -1

 الميكروبات ذات العلاقة بالأغذية  معرفة  1-1
 بالمظاهر العامة للفساد الميكروبى للأغذية  معرفة  1-2
 الأمراض الناتجة عن تلوث الأغذية والوقاية منها معرفة  1-3
 مفاهيم الجودة الميكروبية للأغذية معرفة  1-6
 الأسس العامة لسلامة الأغذية  معرفة  1-5

 
 Intended Learning Outcomes  (ILO's)خرجات التعليم المستهدفة   -2

  Knowledge and Understandingالمعرفة والفهم  -أ
 الميكروبات الممرضة وميكروبات الفساد وكيفية الحد من نموهايتعرف على  1-أ
 كيفية تقييم الأغذية ميكروبيا يتعرف على  2-أ
 مظاهر الفساد الميكروبى للأغذية يتعرف على 3-أ
 طرق الحفظ المختلفة للأغذية يتعرف على 6-أ
 لمنشآت الغذائيةالسيطرة على الأخطار الميكروبية فى اكيفية  يتعرف على 5-أ

 Intellectual Skillsالمهارات الذهنية -ب

 الى إستنتاج منطقى ويصلالتجارب  ويجرى يصمم 1-ب
 جمع الدلائل بهدف تفسير الظواهر وتقدير المخاطري 2-ب
 فهم العلاقة بين التركيب الكيماوى للأغذية والنمو الميكروبىي 3-ب
 يةأنواع الفساد الميكروبي للأغذ يميز 6-ب
 خطة للوقاية من الأمراض الميكروبية الناتجة عن الغذاء يضع 5-ب

 



 Professional and Practical Skillsالمهارات المهنية والعملية -ت

 يطبق معايير الجودة ويتأكد من سلامة الغذاء 1-ت
 يسيطر على عمليات فساد الأغذية الميكروبى 2-ت
 ة عن الغذاءيحد من الأمراض الميكروبية الناتج 3-ت
 يكشف عن المجاميع الميكروبية الموجودة بالغذاء 6-ت
 General and Transferable Skillsالمهارات العامة ومهارات الاتصال  -ث

 عرض المعلومات وتفسير الظواهر شفاهة أو كتابةي 1-ث
 بشكل مناسب باللغتين العربية والإنجليزية يتواصل 2-ث
 سلوك المجموعاتضمن فريق وتفهم  يعمل 3-ث
 إستخدام الحاسب الآلى فى كتابة النصوص وتحليل وعرض البياناتيستطيع  6-ث
 إستخدام تكنولوجيا المعلومات للحصول على المعلومات والبيانات والتواصليستطيع  5-ث

 
 Contentsمحتويات المقرر -3

 أولا: الدروس النظرية 

 التظرى الموضوع
 )ساعة(

 2 روبى للأغذية مصادر التلوث الميك
 2 العوامل التى تؤثر على نمو الميكروبات
 الأجناس الميكروبية الهامة فى الأغذية 

 الفطريات
 الخمائر
 البكتيريا

6 

 2 فساد الأغذية 
 التسمم الغذائى البكتيرى

 بالعدوى
 بالتوكسين

6 

 2 السموم الفطرية
 2 ميكروبيولوجيا الأغذية والصحة العامة

 2 روسية الناتجة عن الغذاءالأمراض الفي
 2 التحكم فى الجودة الميكروبية للغذاء

 2 ميكروبيولوجيا الحبوب
 2 ميكروبيولوجيا الأسماك
 2 ميكروبيولوجيا اللحوم

 22 إجمالى عدد الساعات النظرية 
 



 ثانيا: الدروس العملية 

 العملى الموضوع
 )ساعة(

 2 التلوث الميكروبى للأغذية 
  البكتريا المرضية الكشف عن 

 6 الكشف عن السموم الفطرية
 6 ميكروبيولوجيا الخضروات والفاكهة

 6 الكشف عن فساد الاغذية
 2 السموم الفطرية

  ميكروبيولوجيا الأغذية والصحة العامة
  الأمراض الفيروسية الناتجة عن الغذاء
 4 التحكم فى الجودة الميكروبية للغذاء

 2 بوبميكروبيولوجيا الح
 2 ميكروبيولوجيا الأسماك
 2 ميكروبيولوجيا اللحوم

 22 إجمالى عدد الساعات العملية

 

  Teaching and Learning Methods أساليب وطرق التعليم والتعلم-6

 محاضرات 6-1
 دروس عملية 6-2
 مجموعات النقاش 6-3
 تقارير 6-6
 
 Methods Student Assessmentأساليب وطرق تقييم الطالب -5

 المهارات المستهدف تقيمها الأسلوب )الطريقة( مسلسل
 مهارات المعرفة والفهم والإتصال والمهارات العملية الحضور والمشاركه 5-1
 مهارات المعرفة والمهارات العملية تقارير 5-2
 مهارات المعرفة والمهارات العملية امتحان منتصف الفصل الدراسى 5-3
 مهارات المعرفة والإتصال إمتحان الشفوى 5-6
 المهارات المهنية والعملية والذهنية إمتحان العملى  5-5
 مهارات المعرفة والفهم والمهارات الذهنية إمتحان النظرى 5-4

 

  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم -4

 الدرجة أسبوع إجراء التقييم قة(الأسلوب )الطري مسلسل
 %2.5 إسبوعياً  الحضور  4-1



 إسبوعياً  المشاركة 4-2

 %2.5 الأسبوع الثامن إمتحان منتصف الفصل الدراسى 4-3

 5 الأسبوع الخامس عشر الامتحان الشفهى 4-6

 %11 الأسبوع الخامس عشر الامتحان العملى 4-5

 %21 عشرالأسبوع السادس  الامتحان النظرى 4-4

 111 إجمالى الدرجة
 

 List of Referencesقائمة المراجع -7

 مذكرات 7-1
 كتب عربية 7-2
 كتب أجنبية 7-3

Food microbiology, Westhoff, Frazier, McGraw-Hill,1980 

Food Microbiology, Adama, Moss, RS.C, 2000 
 دوريات ونشرات 7-6

Food microbiology 

International journal of food microbiology 

Food and bio products processing 
 مواقع على شبكة الإنترنت 7-5

www.sciencedirect.com 

http//:www.e-journals.org/microbiology/ 

http//:www.elsevier.com/wps/locate/inca/tree/ 

http//:www.highwire.org/ 
http//:www.adsa.org 

 
 

  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم -2

 الداتا شو 2-1
 سبورة تفاعلية 2-2
 معمل للدروس العملية 2-3
 

 Course Matrix of ILO'sمخرجات التعليم المستهدفة للمقرر ثالثاً: مصفوفة 

 
 
 المقرر موضوعات

 أولا: الدروس النظرية

المهارات   المعرفة والفهم  
 الذهنية

المهارات 
 المهنية والعملية

المهارات العامة 
ومهارات 
 الاتصال  

1 2 3 6 5 1 2 3 6 5 1 2 3 6 5 1 2 3 6 5 



 √    √   √ √    √  √     √ مصادر التلوث الميكروبى للأغذية 

  √       √    √  √      يكروباتالعوامل التى تؤثر على نمو الم

-الخمائر-الأجناس الميكروبية الهامة فى الأغذية )الفطريات
  √     √  √    √   √  √  √ البكتيريا(

   √  √    √ √  √  √    √ √ √ فساد الأغذية 

 √   √    √  √ √    √ √     بالتوكسين(-التسمم الغذائى البكتيرى )بالعدوى

 √   √    √  √ √   √ √ √     ةالسموم الفطري

 √ √ √ √ √   √  √ √    √ √ √ √ √  ميكروبيولوجيا الأغذية والصحة العامة

 √   √ √   √  √ √   √ √ √     الأمراض الفيروسية الناتجة عن الغذاء

  √  √    √  √  √  √  √     التحكم فى الجودة الميكروبية للغذاء

  √ √    √  √   √ √ √   √ √ √ √ ميكروبيولوجيا الحبوب

  √ √    √  √   √ √ √   √ √ √ √ ميكروبيولوجيا الأسماك

  √ √    √  √   √ √ √   √ √ √ √ ميكروبيولوجيا اللحوم

 
 

 موضوعات المقرر
 ثانيا: الدروس العملية

المهارات   المعرفة والفهم  
 الذهنية

المهارات 
 المهنية والعملية

المهارات العامة 
ت ومهارا

 الاتصال  

1 2 3 6 5 1 2 3 6 5 1 2 3 6 5 1 2 3 6 5 

 √    √   √ √           √ التلوث الميكروبى للأغذية 

         √            الكشف عن البكتريا المرضية 

       √  √       √  √  √ الكشف عن السموم الفطرية

   √  √    √ √        √ √ √ ميكروبيولوجيا الخضروات والفاكهة

        √  √ √    √ √     الكشف عن فساد الاغذية

        √  √ √   √       السموم الفطرية

 √ √ √  √   √  √ √    √ √ √ √ √  ميكروبيولوجيا الأغذية والصحة العامة

 √   √ √   √  √ √   √ √ √     الأمراض الفيروسية الناتجة عن الغذاء

  √  √    √  √  √    √     وبية للغذاءالتحكم فى الجودة الميكر 

  √ √    √  √   √     √ √   ميكروبيولوجيا الحبوب

  √ √    √  √   √     √ √ √ √ ميكروبيولوجيا الأسماك

  √ √    √  √   √     √  √ √ ميكروبيولوجيا اللحوم

 
 

 رئيس القسم منسق المقرر
 د/على حسن خليل د/على حسن خليل

 


