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 نموذج توصيف مقرر
 ٥١٣ میكروبیولوجیا ألبان ل 

 

 
  

 Basic Informationالمعلومات الأساسية : أولاً
 

دبلѧѧѧوم مراقبѧѧѧھ جѧѧѧوده  المستوى/الفرقة ٥١٣ل  الرمز والكود  میكروبیولوجیا ألبان اسم المقرر
 اللبن و منتجاتھ

 ٤   جموع م ٤   عملى ٢   نظرى  ٣أسبوع  )/الوحدات(الساعات المعتمدة 
 إجبارى    تخصصى نوع المقرر

 الصناعات اغذائیھ و الألبان الذى یدرس المقرر من خلالھ البرنامج
  علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن البرنامج/القسم
 علوم و تكنولوجیا الألبان الأقسام، المسؤلة عن تدریس المقرر/القسم

 ٦/١/٢٠١٣ توى المقررتاریخ اعتماد مجلس القسم لمح
 

 Professional Informationالمعلومات المهنية : ثانياً
 Overall Aims of Courseالأهداف العامة للمقرر  .١

 : أن عند الانتھاء الناجح لھذا المقرر ، ینبغي أن یكون الطالب قادرا على 
 و فسیولوجى الكائنات الحیھ الدقیقھ المیكروبیھ مجامیع الأھم عرف ی ١-١
  اللبن الخام بالمزرعھ إنتاجایمیكروبیولوج الدرایھ ب ٢-١

  المسببھ للفساد و الأمراضالمشكل المیكروبیھ الناجمھ عن وجدود  الكائنات الحیھ الدقیقھفھم ی  ٣-١

 المعاملات الحراریھ و الغیر حراریھ التى تجرى على الألبان لإنتاج لبن اَمن عرفی  ٤-١
 میكروبیولوجیھ التى تجرى على الألبانالتحالیل ال عرفی ٥-١
 

  ILO's( Intended Learning Outcomes(مخرجات التعليم المستهدفة   .٢
 Knowledge and Understanding المعرفة والفهم   - أ

 
  :أن  بانتھاء دراسھ برنامج دبلومھ الدراسات العلیا تجب أن یكون الخریج قادراعلى

و التى تستخدم كبادئات فى تصنیع منتجات الألبان و أنواع البكتریا النافعھ یعرف  ١-أ
 .التخمرات اللبنیھ الصناعیھ

 .الألبان و كیفیھ الحد من نموھا المیكروبات الممرضھ و میكروبات فسادیعرف  ٢-أ
 .دور الھندسھ الوراثیھ و التقنیھ الحیویھ و كیفیھ استخدامھا فى تطویر البادئاتیفھم  ٣-أ

 Intellectual Skillsة المهارات الذهني-ب 
 : أن بانتھاء دراسھ برنامج دبلومھ الدراسات العلیا تجب أن یكون الخریج قادراعلى

 قیم المخاطر فى الممارسات المھنیھ فى مجال علوم وتكنولوجیا الألبانی ١-ب
  .یحدد و یحل مشاكل التصنیع الأساسیھ ٢-ب

 
 



 ٢

 Professional Skillsالمهارات المهنية  - ب
 : أن ء دراسھ برنامج دبلومھ الدراسات العلیا تجب أن یكون الخریج قادراعلىبانتھا

  . یحلل الغذاء كیمیائیاُ و میكروبیولوجیا و طبیعیا و ریولوجیا و حسیا  ١-ت
 .یسیطر على عملیات التلف و الفساد التى تحدث للمواد الغذائیھ الخام و المصنعھ ٢ -ت
 . من سلامھ الغذاءیطبق معاییر الجوده و یتأكد ٣-ت
 .یحكم و یقیم منتجات الألبان حسیاً و كیماویا و میكروبیولوجیا و ریولوجیاً ٤-ت
 .ستخدم أسالیب الھندسھ الوراثیھ فى تطویر البادئات المستخدمھ فى صناعھ المنتجات اللبنیھی ٥-ت
 

 General and Transferable Skillsالمهارات العامة ومهارات الاتصال   - ت
 

 : أنب أن یكون الخریج قادراً علىیج
 

 للحصول على المعلومات و المعارف ستخدم المصادر المختلفھی ١-ث
 عمل فى فریق و إداره الوقتی ٢-ث
 

 Contentsمحتويات المقرر  .٣
 

 الدروس النظرية
عدد الساعات  الموضوع الأسبوع

 يةالنظر

 ٢  فسیولوجى الكائنات الحیھ الدقیقھ مقدمھ و تعریف بأھمیھ مجامیع و: تقدیم ومراجعة شاملھ  ١
 ٢ ا اللبن الخام بالمزرعھ یمیكروبیولوج ٢
 البكتیریا المحبھ – االبكتیریا المقاومھ للحراره –البكتیریا المحبھ للحراره : مشاكل الألبان الناجمھ عن  ٣

 للبروده
٢ 

 ٢ منتجات اللبن السائلھ و البكتریا المرضیھ) امتحان دورى( ٤
 ٢ )البستره(لبان المعاملھ بالحراره الأ ٥
 ٢ )المعقمھ(الألبان المعاملھ بالحراره  ٦
 ) امتحان منتصف الترم( ٧

  و الأنزیمات المیكروبیھتأثیر المعاملات الحراریھ على محتوھا المیكروبي
٢ 

  -عبئھ النشطھ   الت– الغازات – المجال الكھربى المتغیر –بالضغط العالى ( المعاملات الغیر الحراریھ  ٨
    ) الباكتوفیوجیشن-الترشیح 

٢ 

 ٢ المعاملات الغیر الحراریھتابع ) امتحان دورى(  ٩
 ٢   الألبانو حفظ) المواد الحافظھ( تأثیر المواد المثبطھ للبكتیریا  ١٠
 ٢ الألبان على المجامیع المیكروبیھ بالألبان و حفظ  تأثیرالأشعاع ١١

 ٢   الألبانو حفظ) البكتریوسینات( طھ للبكتیریا تأثیر المواد المثب ١٢
 ٢ التحالیل المیكروبیولوجیھ للألبان ١٣
 ٢  )شفوى امتحان ( التحالیل المیكروبیولوجیھ للألبانتابع   ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات النظرية
 



 ٣

 
 الدروس العملیھ

عدد الساعات  الموضوع الأسبوع
 العمليه

 ٢ ھزه و معدات الفحص المیكروبیولوجى مقدمھ و التعرف على أج ١
 ٢ تحضیر انواع  مختلفة من البیئات ٢
 ٢ عد البكتریا فى اللبن بطریقة المیكروسكوب المباشر   ٣
 ٢ عد البكتریا فى اللبن بطریقة الاطباق ) امتحان دورى( ٤
 ٢ الاختبارات المزرعیة  ٥
 ٢  حرارة النمو  على بیئة اللبن ونطاق درجات البكتریا التاثیر ٦
 ٢ التاثیر على بیئة لبن عباد الشمس ) امتحان منتصف الترم( ٧
 ٢ تحلیل الكازین ٨
 ٢  الدھن تحلیل) امتحان دورى( ٩
 ٢ اختبار ازرق المثیلین  ١٠

 ٢ اختبار الریزازورین والتخمر ١١

 ٢ الكشف عن بكتریا القولون فى اللبن  ١٢
 ٢ ن المبسترالكشف عن البكتریا فى اللب ١٣
 ٢ الكشف عن البكتریا فى البن المعقم ١٤

 ٢٨ اجمالى عدد الساعات العمليه

 
   Teaching and Learning Methodsأساليب وطرق التعليم والتعلم .٤
 )٣محتویات المقرر رقم انظر ( في المحاضرات  محتویات  المقررتشمل المجالات الرئیسیة التي تتناول ١-٤
 ت دراسیة والتي تعطي الفرصة للطلاب لطرح بعض الأسئلة أو مناقشة أي جانب من جوانب عدة دوراعمل ٢-٤

 .مراقبھ الجوده
إعداد وتقدیم تقریر علمي كما أنھا و  موضوعا للبحث  أو بشكل مستقلفي مجموعات صغیرة  یتم منح الطلاب ٣-٤

  العروض التي قدمتردود الفعل الجماعیة على نقاط القوة والضعف في  ومناقشھشفویاتعرض 
 .للطلاب أیضا كتابة تقییم نقدي على ورقة علمیة نشرت ٤-٤

 
 

 Student Assessment Methodsأساليب وطرق تقييم الطالب  .٥
 المهارات المستهدف تقيمها )الطريقة(الأسلوب  مسلسل

 و المھارات الذھنیھ تقییم المعرفة والفھم دوریھ امتحانات ١-٥
لترمامتحان منتصف ا ٢-٥   المھارات الذھنیھ المھارات المھنیھ وو تقییم المعرفة والفھم 

شفوى امتحان  ٣-٥  لتقییم المعرفة والفھم والمھارات العامة 

  جمیع المھارات المستھدفھتقییم   نھائى امتحان  ٤-٥
 



 ٤

  Time Schedule and Weighting of Assessmentالجدول الزمنى للتقييم ودرجات التقييم  .٦
 الدرجة أسبوع إجراء التقييم )الطريقة(الأسلوب  لسلمس
 %٥ الأسبوع الرابع و التاسع دوریھ امتحانات ١-٥
 %٥ السابعالأسبوع  امتحان منتصف الترم ٢-٥

 %١٠ الرابع عشرالأسبوع  شفوى امتحان  ٣-٥
 %٨٠ السادس عشرالأسبوع  نھائى امتحان  ٤-٥

 %١٠٠ إجمالى الدرجة

 List of Referencesقائمة المراجع  .٧
  تعطى أثناء المحاضراتمذكرات ١-٧
 كتب عربية ٢-٧

 ٢٠٠٣   عبده السید شحاتة مراقبة الجودة المیكروبیولوجیة     
  ٢٠٠٤إبراھیم عبد االله زیدان  المواصفات القیاسیة لمنتجات الألبان الغذائیة بین الواقع والمأمول

 ٢٠٠٦لطفي فھمي الحمزاوى    ذائينظم الجودة الحدیثة في مجال التصنیع الغ
 ٢٠٠١ –عبدا الله  محمد جعفر : المعاملات الحراریة في مصانع الألبان

   عبده السید شحاتة: میكروبیولوجیا الجبن والألبان المتخمرة
 ١٩٩٤ - مصطفى كمال مصطفى -لبان أسس تكنولوجیا الصناعات الزراعیة والأ

   المھیزعإبراھیم سعد, الشئون الصحیة الغذائیة 
 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ١میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج
 ١٩٩١ – روبنسون ٥ آر - ٢میكروبیولوجیا الحلیب ومنتجاتھ ج

 ٢٠٠٥ – مصطفى عاشور -البكتریا الملوثة للألبان وعلاقتھا بصحة الإنسان 
 ١٩٩٩ – عادل مصطفى الخولى -الرقابة الصحیة على الألبان ومنتجاتھا 

  منشأة المعارف بالأسكندریة- ٢٠٠٠ – نبیل مھنا و لیلى السباعى -ة وتغلیف الأغذیة ومنتجات الألبان تعبئ
  مكتبة المعارف الحدیثة- ٢٠٠١ –محمد حسیب حافظ /  د-التشریعات المتعلقة بالرقابة على الأغذیة 
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  Facilities Required for Teaching and Learning للتعليم والتعلم التسهيلات اللازمة .٨
  )داتا شو ( جھاز عرض -بروجیكتور –الوسائل التعلیمیة السبورة  ١-٨
 .و المحاضراتقاعات التدریس  ٢-٨
 اجھزه الحاسب الآلى ٣-٨
 ذات الصلھ شركات والمراكز البحثیھ  الزیارات المیدانیھ للمعامل و المصانع و اللعمل المیداني ، اتسھیلات  ٤-٨

 المقررتدریس ب
 

 Course Matrix of ILO'sللمقرر مخرجات التعليم المستهدفة مصفوفة : ثالثاً
 الدروس النظرية

المھارات العامة ومھارات  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم
 الاتصال

 موضوعات المقرر الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 

مقدمھ و : تقدیم ومراجعة شاملھ  ١
تعریف بأھمیھ مجامیع و فسیولوجى 

 الكائنات الحیھ الدقیقھ 
×           ×         

    ×     ×      ×      ا اللبن الخام بالمزرعھ یمیكروبیولوج ٢

البكتیریا : مشاكل الألبان الناجمھ عن  ٣
 االبكتیریا المقاومھ –حراره المحبھ لل
  البكتیریا المحبھ للبروده–للحراره 

     × ×    ×     ×     



 ٦

منتجات اللبن ) امتحان دورى( ٤
    ×   × × × ×     ×    ×  السائلھ و البكتریا المرضیھ

       × ×             )البستره(الألبان المعاملھ بالحراره  ٥

 )المعقمھ(راره الألبان المعاملھ بالح ٦
     × ×   

× 
× 

 
   ×       

تأثیر المعاملات الحراریھ على  ٧
 و الأنزیمات محتوھا المیكروبي

 المیكروبیھ
 ×         × 

     ×     

بالضغط ( المعاملات الغیر الحراریھ  ٨
 – المجال الكھربى المتغیر –العالى 

  - التعبئھ النشطھ  –الغازات 
    )یوجیشن الباكتوف-الترشیح 

     × ×    × × ×        

                     المعاملات الغیر الحراریھتابع   ٩

المواد ( تأثیر المواد المثبطھ للبكتیریا  ١٠
     ×     ×     ×    ×    الألبانو حفظ) الحافظھ

 على المجامیع  تأثیرالأشعاع ١١
 الألبانالمیكروبیھ بالألبان و حفظ 

  ×   ×        ×       

( تأثیر المواد المثبطھ للبكتیریا  ١٢
   الألبانو حفظ) البكتریوسینات

     ×      ×         

 التحالیل المیكروبیولوجیھ للألبان ١٣
× ×                   

التحالیل المیكروبیولوجیھ تابع   ١٤
    × × ×         ×      للألبان

 الدروس العملية
المھارات العامة ومھارات  المھارات المھنیة والعملیة المھارات الذھنیة المعرفة والفھم   

 الاتصال  
 وعات المقررموض الأسبوع

٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ ٥ ٤ ٣ ٢ ١ 
مقدمھ و التعرف على أجھزه و  ١

     ×     ×    × ×      معدات الفحص المیكروبیولوجى 

                     ن البیئاتتحضیر انواع  مختلفة م ٢
عد البكتریا فى اللبن بطریقة  ٣

     ×                المیكروسكوب المباشر  

عد البكتریا فى ) امتحان دورى( ٤
                     اللبن بطریقة الاطباق 

          ×    × ×    × × الاختبارات المزرعیة  ٥
 اللبن  البكتریا على بیئة التاثیر ٦

     ×              × × ونطاق درجات حرارة النمو 

التاثیر على ) امتحان منتصف الترم( ٧
     ×              ×  بیئة لبن عباد الشمس 



 ٧

                   ×  تحلیل الكازین ٨
     ×              ×  تحلیل الدھن ) امتحان دورى( ٩

          ×    × ×    ×  اختبار ازرق المثیلین  ١٠
                   ×  اختبار الریزازورین والتخمر ١١
                   ×  الكشف عن بكتریا القولون فى اللبن  ١٢

الكشف عن البكتریا فى اللبن  ١٣
    × × ×  ×      × ×    ×  المبستر

                     الكشف عن البكتریا فى البن المعقم ١٤
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