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  الاحياء المجهرية الغذائية
 المقرروصف 

 

 وم كلية العل/جامعة ديالى ليميةالمؤسسة التع .1

 ة قسم التقانة الاحيائي / المركز  علميقسم الال .2

 الاحياء المجهرية الغذائية اسم / رمز المقرر .3

 الزامي  تاحةأشكال الحضور الم .4

  فصلي ةلفصل / السنا .5

 ساعة 60 كلي()العدد الساعات الدراسية  .6

 8/1/2019 ا الوصف تاريخ إعداد هذ .7

 رأهداف المقر .8

والضارة  ذائية(صناعات الغلغذائية المفيدة )التي تستخدم في الالمجهرية الاحياء باجناس ا الطالبتعريف 

ية مابالتالي حوارة لبكتريا الضاو قتل ا ة لتثبيطلاالطرق الفع ة الى)المسببه للتلوث الغذائي وفساده( اضاف

لها ختلا تي منوال ئيةوالتقانة الاحياالحياة م أداه مهمة لدراسة علوذا المقرر هعتبر ي الاغذية من التلف.

ة يمياوة وكيزياويخيص هذه البكتيريا ودراسة تاثير العوامل البيئية ، فييتعرف الطالب على كيفية عزل وتش

ملوثة ضية المروء على الاحياء المجهرية الالمقرر يتضمن ايضا القاء الضهذا . باتلمايكوروا على حيوية

      . طرة عليهاللغداء وكيفية السي

 التعليم والتعلم والتقييموطرائق  ررمقات المخرج .9

 لمعرفيةهداف االأ -أ

 ضارة.ة والباجناس الاحياء المجهرية الغذائية المفيد تعريف الطالب .1

  ف.التل من لضارة وبالتالي حماية الاغذيةلة لتثبيط او قتل البكتريا الطرق الفعابا طالبلاتعريف  .2

وبات ايكورالكيمياوية على حيوية الميزياوية وفوامل الر العكتيريا ودراسة تاثيعزل وتشخيص هذه الب .3

 لغذائية.ا

 ها.علي ةروكيفية السيطغداء القاء الضوء على الاحياء المجهرية المرضية الملوثة لل .4

 قرر.مالخاصة بال يةالمهاراتهداف الأ  -ب 

 Observation) (الملاحظة على  تحسين قدرة الطالب – 1ب 

 Imitation لمحاكاة :اتقليد والأن يتعلم كيفية   - 2 ب

 Experimentation لتجريباأن يتعلم أسلوب    - 3ب 

 لغذائيةالمجهرية ياء ايشمل هذا المقرر تغطية مفاهيم التقنيات الاحيائية الغذائية تعريف الطالب بنشوء علم الاح

 حياءذية والاالاغ وكيفية وصول الاحياء المجهرية للاغذية والعوامل المؤثرة على نموها في الغذاء وانواع تلف

 غذية.ة في الامجهريق المتبعة للسيطرة على نمو الاحياء الالمسببة لها ومعرفة الامراض الغذائية المنشأ والطر
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 طرائق التعليم والتعلم      

 قاء .ة والالروالسباستخدام ة   والمحاضر -

 ليمية( لمخططات والصور والافلام التعوض التوضيحية ) الاستعانة باالعر -

 المناقشة التفاعلية  -

 ليم الذاتيتعال -

 م ييئق التقطرا     

 ارات قصيرة شفهية وتحريرية اختب -

 ريراعداد تقا -

 اختبارات عملية  -

 واجبات بيتية  -

 مساهمات ونشاطات أخرى  -

 ة القيميو داف الوجدانيةالأه -ج

  Receiving  تقبل/ الاستلام (م الطالب على الاستقبال ) التعلي -1ج

 Responding تجابةسلااتطوير قدرة الطالب على   -2ج

   Valuing عطاء قيمة (إمن التقييم ) ن الطالبمكأن يت  -3ج

 Organization التنظيم القيميب على تحسين قدرات الطال  -4ج   

 . Characterization by Valueء سمه شخصية ( لفرد ) إعطاسلوك ا عكامل القيمة مت -5ج

 تعليم والتعلم طرائق ال    

 . ( و فرقيةفردية أ علمية  ممتعة )اجراء منافسات  -

 محاضرات من اعداد الطلبة . تنظيم -

 عات عمل تطوعية . تكوين جما -

 الرحلات العلمية . -

 طرائق التقييم    

 

 قديرية ( ادات تهشوائز ) كتب ، صيص جتخ -

 ى مشاركاته في تلك النشاطات خصيص جزء من تقييم الطالب علت -

طلبة و اسماء الونتاجات ر لعرض صوفي الموقع الالكتروني  تخصيص مكان في القسم العلمي أو  -

 المتميزين .

 شخصي (.لطور اتلية التوظيف واابلبقالمنقولة ) المهارات الأخرى المتعلقة التأهيلية العامة و اراتالمه -د 

 ل الشفهي والتحريري تعليم الطالب مهارات التواص -1د

خاصة لعلمية اللبرامج اوانترنت دام الادوات التكنلوجية الحديثة  كاستخدام الحاسوب والااستخ -2د

 ول والاشكال والعروض . بإعداد التقارير والجدا

 يق عمل .من فرتشجيع الطالب على العمل الجماعي ض -3د

 قت ) ادارة الوقت ( .على الاستفادة المثلى من الولب رات الطامية قدنت -4د

 

 المقرربنية  .10

 طريقة التقييم طريقة التعليم عو الموضوأ لوحدة /اسم ا مخرجات التعلم المطلوبة الساعات الأسبوع

1 
المباديء والاساسيات فهم  2

النظرية والعملية المتعلقة 

Introduction to Food 

Microbiology 

السبورة والداتا 

 شو

ة امتحانات يومي

ية يتوواجبات ب
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 بالاضافة الى ةبالماد

لامتحانات ا

 الشهرية

 

2 2 = 
Introduction to Food 

Microbiology 
= = 

3 2 = 

Important 

Microorganisms in 

food 

= = 

4 2 = 

Intrinsic and Extrinsic 

Parameters of Food 

Effecting on 

MicrobialGgrowth 

= = 

5 2 = 
Food Spoilage and 

Preservation  
= = 

6 2 = 
Food Preservation by 

High-Temperature  
= = 

 = = امتحان فصلي = 2 7

8 2 = 
Preservation of Foods 

by Radiation 
= = 

9 2 = 
Preservation of Foods 

with Antimicrobials  
= = 

10 2 = 
Spoilage of Specific 

Food Groups: milk  
= = 

11 2 = 
Spoilage of Specific 

Food Groups: meat 
= = 

12 2 = Microbial Enzymes  = = 

13 2 = 
Enzymes in Food  

Processing 
= = 

14 2 = 
Food borne diseases 

and intoxications 
= = 

15 2 = 
Food borne diseases 

and intoxications 
  

 تية ية التحنالب .11

 Food Microbiology. Fundamentals and .1 ـ الكتب المقررة المطلوبة 1

Frontiers. M.P. Doyle, L.R. Beuchat and  

T.J. Montville, eds., ASM Press, 

Washington, DC. 1997 (or 2001). 

 Modern Food Microbiology. Seventh   .2 ر(  )المصادلمراجع الرئيسية ـ ا2

Edition. J.M. Jay. Aspen Publishers, Inc., 

Gaithersburg, Maryland 2005. 

3. Food Microbiology: An Introduction. T.J. 

Montville and K.R. Matthews (any 

edition) ASM Press, Washington, 

DC.2005  
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        صى بها         الكتب والمراجع التي يو اـ

 ( .... ، لتقاريرا ،المجلات العلمية) 

1. journal of food safety 

2. journal of food protection 

3. journal of food science 

-http://www.ift.org/knowledge-center/learn   مواقع الانترنيت ،المراجع الالكترونيةب ـ 

about-food-science.aspx 

https://www.teilar.gr/dbData/ProfAnn/profann-

1de51c7a.pdf 
 

 وير المقرر الدراسي طة تطخ .12

ة لعلاجية واة الطبييتواكب التطورات في مجال الإستخدامات التطبيق بحيثتطوير مفردات المنهج  -

 للمزارع الخلوية والنسيجية  .

 مستحدثة . رائق تدريساد طعتما -

  اكمة .خبراتهم المتر لدول الاكثر تطورا في هذا المجال والاستفادة منعلى تجارب اطلاع الا -

 ة الانسجة. زراعمتخصصة في مجال تقنياتمل على انشاء مختبرات الع -
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