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 كلية الزراعة

 قسم علوم وتكنولوجيا الأغذية

 نموذج توصيف مقرر
 525غ ميكروبيولوجيا الأغذية 

 
  

 Basic Informationأولًا: المعلومات الأساسية 

مراقبووووووووة ال ووووووووود   دبلووووووووو  الفرقة/المستوى 525غ الرمز والكود  ميكروبيولوجيا الأغذية  اسم المقرر
وحمايوووووووووووووووووووووة الأغذيوووووووووووووووووووووة 
 المستهلك

 3 م موع  2 عملى 2 نظرى  عات المعتمد  )الوحدات(/أسبوعالسا
 إجبارى إجبارى/إختيارى تخصصى أساسى/تخصصى

 وحماية المستهلكالأغذية مراقبة ال ود   دبلو  البرنامج/البرامج، الذى يدرس المقرر من خلاله

 علو  وتكنولوجيا الأغذية القسم/الأقسا ، المسؤلة عن البرنامج
 علو  وتكنولوجيا الأغذية  ، المسؤلة عن تدريس المقررالقسم/الأقسا

  تاريخ اعتماد م لس القسم لمحتوى المقرر
 Professional Informationثانياً: المعلومات المهنية 

 Overall Aims of Course.الأهداف العامة للمقرر 1

 تعرف على الميكروبات ذات العلاقة بالأغذية ي 1-1
 لعامة للفساد الميكروبى للأغذية بالمظاهر ا يلم 1-2
 تعرف على الأمراض النات ة عن تلوث الأغذية والوقاية منهاي 1-3
 تعرف على الأخطار الكيماوية والميكروبية النات ة عن تلوث الأغذية يي 1-4
 فهم الأسس العامة لسلامة الأغذية ي 1-5
 
  comes (ILO's)Intended Learning Out..مخرجات التعليم المستهدفة  2

  Knowledge and Understandingالمعرفة والفهم   -أ
 تعرف على مصادر تلوث الأغذية ي 1-أ
 تعرف على أنواع الميكروبات النافعة والضار  المرتبطة بالأغذية ي 2-ا
 تعرف على العوامل المسببة لفساد الأغذية ي 3-أ
 غذية تعرف على الميكروبات المرضية الموجود  بالأي 4-أ
 بطرق الحفظ المختلفة للأغذية  يلم 5-أ

 Intellectual Skillsالمهارات الذهنية  -ب

 فهم العلاقة بين التركيب الكيماوى للأغذية والنمو الميكروبىي 1-ب
 فهم العلاقة بين المخاطر الكيماوية والميكروبية والأمراض التى تصيب الإنساني 2-ب
 ية من الأمراض الميكروبية النات ة عن الغذاءكيفية وضع خطة للوقايلم ب 3-ب
 القدر  على تمييز الأنواع الميكروبية ذات العلاقة بالأغذية يملك  4-ب

 



 

 Professional and Practical Skillsالمهارات المهنية والعملية  -ت

   الطرق المعملية للتعرف على الم اميع الميكروبيةيستخد 1-ت
 اد الميكروبية المرتبطة بالأغذية حساب الأعديستطيع  2-ت
 خواص الميكروبات يفحص ويدرس 3-ت

 

 General and Transferable Skillsالمهارات العامة ومهارات الاتصال  -ث

 عرض الصور  الميكروبية للأغذية والألبان بأسلوب واضح وبسيطي 1-ث
 القدر  على العمل فى جماعةيملك  2-ث
 واصل مع الاخرينالقدر  على التيملك  3-ث
 
 Contentsمحتويات المقرر -3

 الدروس النظرية

 التظرى الموضوع
 )ساعة(

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

 الفطريات
 الخمائر
 البكتيريا

 
2 
2 
4 
 

 2 فساد الأغذية 
 لغذائى البكتيرىالتسمم ا
 بالعدوى
 بالتوكسين

 
2 
2 

 2 السمو  الفطرية
 2 ميكروبيولوجيا الأسماك ومنت اتها
 2 ميكروبيولوجيا الفاكهه والخضروات

 2 ميكروبيولوجيا اللحو 
 2 ميكروبيولوجيا الحبوب
 22 اجمالي عدد الساعات
 الدروس العملية

 العملي الموضوع
 )ساعة(

 2 وبى للأغذية مصادر التلوث الميكر 



 2 العوامل التى تؤثر على نمو الميكروبات
 الأجناس الميكروبية الهامة فى الأغذية 

 الفطريات
 الخمائر
 البكتيريا

 
2 
2 
4 
 

 2 فساد الأغذية 
 التسمم الغذائى البكتيرى

 بالعدوى
 بالتوكسين

 
2 
2 

 2 السمو  الفطرية
 2 ميكروبيولوجيا الأسماك ومنت اتها

 2 لوجيا الفاكهه والخضرواتميكروبيو 
 2 ميكروبيولوجيا اللحو 
 2 ميكروبيولوجيا الحبوب
 22 اجمالي عدد الساعات

 

   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم-4

 المحاضرات 4-1
 دروس عملية 4-2
 م موعات النقاش 4-3
 تقارير 4-4
 
 nt Assessment MethodsStudeأساليب 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 5-4
 المهارات المهنية والعملية والذهنية إمتحان العملى  5-5
 مهارات المعرفة والفهم والمهارات الذهنية إمتحان النظرى 5-6
 

  Time Schedule and Weighting of Assessmentال دول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم -6

 الدرجة أسبوع إجراء التقييم الأسلوب )الطريقة( مسلسل
 %5 السابعالأسبوع  امتحان منتصف التر  6-1



 

 %5 الرابع عشرالأسبوع  شفوى امتحان  6-2

 %11 الخامس عشرالأسبوع  عملى امتحان  6-3

 %21 السادس عشرالأسبوع  نهائى امتحان  6-4

 %111 إجمالى الدرجة
 

 References List ofقائمة المراجع -7

 كرات مذ  7-1

 كتب عربية 7-2

 3002مراقبة الجودة الميكروبيولوجية      عبده السيد شحاتة   

 3002نظم الجودة الحديثة في مجال التصنيع الغذائي  لطفي فهمي الحمزاوى  

 منشأة المعارف بالإسكندرية 3002مراقبة الجودة في التصنيع الغذائي   د/ ليلى السباعي 

 دار الكتب العلمية للنشر  3002لغذاء: الهاسب وتحليل المخاطر د/ لطفي فهمي حمزاوى سلامة ا

 كتب أجنبية  7-3

FOOD MICROBIOLOGY, Westhoff, Frazier, mcgraw-Hill,1980 

Food Microbiology, Adama, Moss, RS.C, 2000 

 دوريات ونشرات 7-4

JOURNAL OF FOOD SAFETY 

FOOD BIOTECHNOLOGY 

FOOD MICROBIOLOGY 

 مواقع على شبكة الإنترنت 7-5

http://www.inspection.gc.ca/english/fssa/polstrat/haccp/haccpe.shtml 

http://members.ift.org/IFT/Research/IFTExpertReports/microsfs report.htm 

Institute of Food Technologists  

FDA Center for Food Safety and Applied Nutrition  

FDA Food Code 

 



  Facilities Required for Teaching and Learningالتسهيلات اللازمة للتعليم والتعلم -2

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

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

 
 

 موضوعات المقرر
 

المهارات المهنية  هارات الذهنيةالم  المعرفة والفهم  
 والعملية

المهارات العامة 
ومهارات 
 الاتصال  

1 2 3 4 5 1 2 3 4  1 2 3   1 2 3   

                     الدروس النظرية

       √        √    √                 √ √ مصادر التلوث الميكروبى للأغذية 

       √                      √ √      √   باتالعوامل التى تؤثر على نمو الميكرو 

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

         √     √    √                √ √   فساد الأغذية 

     √         √   √     √ √      √       (نبالتوكسي– بالعدوى) التسمم الغذائى البكتيرى

         √     √ √       √   √     √   √   السمو  الفطرية

     √ √       √  √  √    √       √ √   √ √ √ ميكروبيولوجيا الأسماك ومنت اتها

     √ √       √  √  √    √       √ √   √ √ √ ميكروبيولوجيا الفاكهه والخضروات

     √ √       √  √  √    √       √ √   √ √ √ ميكروبيولوجيا اللحو 

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

                     الدروس النظرية

       √        √    √                 √ √ مصادر التلوث الميكروبى للأغذية 

       √                      √ √      √   لتى تؤثر على نمو الميكروباتالعوامل ا

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

         √     √    √                √ √   فساد الأغذية 

     √         √   √     √ √      √       بالتوكسين(–كتيرى) بالعدوى التسمم الغذائى الب

         √     √ √       √   √     √   √   السمو  الفطرية

     √ √       √  √  √    √       √ √   √ √ √ ميكروبيولوجيا الأسماك ومنت اتها

     √ √       √  √  √    √       √ √   √ √ √ ميكروبيولوجيا الفاكهه والخضروات

     √ √       √  √  √    √       √ √   √ √ √ ميكروبيولوجيا اللحو 

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

 
 رئيس القسم منسق المقرر

 اد/على حسن خليل  اد/على حسن خليل



 


