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 مٌكروبٌولوجً الالبان ومنتجاته: مواصفات مقرر

i.  انًمزرػبيخ ػٍ يؼهىيبد General information about the course :  

1.  
 اعى انًقشس

Course Title 
 مٌكروبٌولوجً الالبان ومنتجاته

2.  
 انًقشس وسقًهسيض 

Course Code and Number 
FSN/ 423 /غزخ 

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًقشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 الإجمالً
Total يحاضشاخ 

Lecture 
 ػًهي

Practical 
 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1 - 3 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester انًغرىي انذساعي نشاتغ/انفصم انثاَي 

5.  
 )إن وجدت(المقرر المتطلبات السابقة 

Pre-requisites (if any) 
 ييكشوتيىنىجي الاغزيح +ييكشوتيىنىحي ػاو

6.  
 (انًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ وجذخ

Co-requisites (if any) 
 

7.  
 ذسط نه انًقشسيانثشَايج انزي 

Program (s) in which the course is offered 
 تكانىسيىط ػهىو الاغزيح وانرغزيح

8.  
 نغح ذذسيظ انًقشس

Language of teaching the course ػشتي 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System 
 اَرطاو/فصهي

11.  
 يىاصفاخ انًقشسمعد)و( 

Prepared By 
 د/ػثذ انثاقي انضػيًي +د ػثذ انًجيذ تجاػ

11.  
 يىاصفاخ انًقشستارٌخ اعتماد 

Date of Approval 
 

 

 انغاػح انًؼرًذج نهؼًهي وانرًاسيٍ ذغاوي عاػريٍ فؼهيريٍ خلال انرذسيظ.: يلاحظح

 

 :Course Description وصف انًمزر

 : ٌهدف هذا المقرر إلى

ودورىا السمبي والايجابي  فيو المعمومات الخاصة بعلاقة الميكروبات بالمبن ومنتجاتو بالمعارف و  الى تزويد الطالب
ومظاىر وانواع الفساد الذي . السيطرة عميياومعرفة العوامل المؤثرة عمي نمو الميكروبات و الطرق المستخدمة في 

متمكنا من معرفة  ومنتجاتيا الالبانفي والمجاميع الميكروبية ذات العلاقة  يمكن ان يسببو وجود ىذه الميكروبات
 .ومنتجاتيا، ومدى مطابقتيا لممواصفات الألبانمجال فى واجرائيا الاختبارات الميكروبيولوجية وطرق أسس 

 

ii. يخزخبد رؼهى انًمزر Course Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد



 
 
 
 
 

 
 سئيظ انجايؼحًيذ يشكض انرطىيش وضًاٌ انجىدج      ػانجىدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤوٌيُغق انثشَايج        سئيظ انقغى       

 أ.و.د/ هذي انؼًاد               أ.د/ انقاعى يحًذ ػثاط     أ.د/طلال انكىسي     أ.و.د/ خانذ حًيذ    أ.د./ ػثذ انجهيم دسهى      أ.و.د/ ػادل انىشهي

 

2 

 الجمهورٌة الٌمنٌة 
 وزارة التعلٌم العالً

 جامعة صنعاء
 والاغذٌة والبٌئةكلٌة الزراعة  
  قسم علوم الاغذٌة والتغذٌة 

 برنامج علوم الاغذٌة والتغذٌة

 

Republic of Yemen 

Ministry of High Education 

Sana'a University 

Faculty of Agaric., Food & Environ. 

Depart. of Food Science& Nutrition 

Program of Food Science& Nutrition 
 

a1 -  واىميتيا من الناحية السمبية او الايجابية ومنتجاتوالألبان التي ليا علاقة ب اميع والانواع الميكروبيةيتعرف عمي أىم المج 
a2 - بعض المنتجات المبنية أنواع البادئات المناسبة لتصنيعواعداد  الطرق المختمفة لمتعقيم وطرق تحضير البيئات يبين. 
a3 -  الالبان ومنتجاتيا.وعد الكائنات الحية الدقيقة المحتمل وجودىا فى  الفحوصات الميكروبيةيصف الطرق المعممية 
a4 -  وكيفية الوقاية منيا.والألبان ومنتجاتو لأمراض المنقولة عن طريق الأغذيةأنواع ايوضح ،    
b1- ومدى صلاحيتيا ومطابقتيا لممواصفات والكشف عن تموث الحميب ومنتجاتو  الألبان نتائج الاختبارات الميكروبيولوجية فيشخص ي

 والتشريعات الغذائية.
b2 - ومنتجاتو. يحمل المشاكل الميكروبيولوجية أثناء تصنيع وتخزين ونقل وتداول والألبان 
b3 -  ومنتجاتو. الألبانفي منشئات انتاج وتصنيع الميكروبيولوجية والسلامة يقيم مستوى الجودة 
b4 - الإحتياطات اللازمة لمنع التموث  محددا ومصادر تلوثهافً الالبان ومنتجاتها الفساد المٌكروبى واسباب مظاهر يقارن بين انواع و

 والسيطرة عمييا. الميكروبيولوجي أثناء مراحل التصنيع
c1 - منيا والحكم عمى ميكروبات الالتحميلات المختمفة لعزل وتنقية ومنتجاتو واجراء  عمي ميكروبات المبنلمتعرف طرق المختمفة ال يصمم

 صلاحيتيا للاستيلاك.
c2 -  ط الميكروبات والبادئاتيشوتن م البيئاتيعقتر و يحضتالعينات و يستخدم الطرق المناسبة في تجييز . 
c3 - .يقارن مدى مطابفة نتائج فحص منتجات الالبان ومنتجاتيا لممواصفات والتشريعات ومدى جودتيا وسلامتيا وصلاحيتيا للاستيلاك 
c4 - والسيطرة عمييا. أثناء مراحل التصنيعللالبان ومنتجاتو الإحتياطات اللازمة لمنع التموث الميكروبيولوجي  يقترح  
d1 -  تكنولوجيا المعمومات بما يخدم تطوير الممارسة المينية والاتصال الفعال وعرض البيانات بشكل جيد. معيتعامل 
d2 - نا من التواصل، وادارة الوقت بشكل مناسب.، متمكالمجموعات سموك متفيما فريق، ضمن يعمل 
d3 -  لتفسير الظواىر وحل يستخدم المصادر المختمفة لمحصول عمى المعمومات الحديثة و المعارف المرتبطة بعموم ميكروبيولوجيا الغذاء

 المشكلات.

 

iii.  انًمزر يغ يخزخبد انزؼهى نهجزَبيح رؼهىيخزخبد يىاءيخ: 
Alignment of CILOs (Course Intended Learning Outcomes) to PILOs (Program Intended Learning Outcomes ( 

 مخرجات التعلم المقصودة من المقرر

(Course Intended Learning Outcomes) 

 مخرجات التعلم المقصودة من البرنامج

(Program Intended Learning Outcomes ( 

a1 - 
الألبان التي ليا علاقة ب الميكروبيةاميع والانواع يتعرف عمي أىم المج

 واىميتيا من الناحية السمبية او الايجابية. ومنتجاتو
A1,A4,B5 

a2 – 
أنواع البادئات واعداد  الطرق المختمفة لمتعقيم وطرق تحضير البيئات يبين

 .المناسبة لتصنيع  بعض المنتجات المبنية
A4,C1 

-a3 
وعد الكائنات الحية الدقيقة  الميكروبيةالفحوصات يصف الطرق المعممية 

 الالبان ومنتجاتيا.المحتمل وجودىا فى 
A2,C3 

-a4 
، وكيفية أنواع الأمراض المنقولة عن طريق الأغذية  والألبان ومنتجاتويوضح 

 الوقاية منيا
A4,A3 

b1– 

 ومنتجاتو  والألبان لعيناتنتائج الاختبارات الميكروبيولوجية  يشخص
ومدى صلاحيتيا ومطابقتيا والكشف عن تموث الحميب ومنتجاتو 

 لممواصفات والتشريعات الغذائية.

B1,B2,B5 
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 ثبطززارُدُبد انزؼهُى وانزؼهى وانزمىَى يخزخبد انزؼهى يىاءيخ
Alignment of CILOs to Teaching and Assessment Strategies 

 

 :والتقوٌم التعلٌم والتعلم باستراتٌجٌة (المعارف والفهممخرجات تعلم المقرر )مواءمة أولا: 
First: Alignment of Knowledge and Understanding CILOs 

 مخرجات المقرر/ المعرفة والفهم

Knowledge and Understanding CILOs 

 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 

 التقوٌم استراتٌجٌة

Assessment Strategies 

a1-  التي ليا  اميع والانواع الميكروبيةالمج يتعرف عمي أىم
واىميتيا من الناحية السمبية او  الألبان ومنتجاتوعلاقة ب

 الايجابية.

 التعميم التنافسي - لمحاضرةا
 التعميم والتعمم بالتقنيات الحديثة

 .حل المشكلات - انزؼهى انذارٍ

 العصف الذىني -
 العممي التطبيق-العرض

  والتكالٌف والمهام المشروعات

 الحوار والمناقشة
 

 .انزحزَزَخ الاخزجبراد -

 .انشفهُخ الاخزجبراد -

 انزكبنُف رمبرَز رمُُى -

 .واندًبػُخ انفزدَخ

 انمصُزح الاخزجبراد
 (.انكىساد)

a2-  الطرق المختمفة لمتعقيم وطرق تحضير البيئات يبين 
أنواع البادئات المناسبة لتصنيع  بعض المنتجات واعداد 
 .المبنية

-a3  وعد  الفحوصات الميكروبيةيصف الطرق المعممية

b2 - 
 المشاكل الميكروبيولوجية أثناء تصنيع وتخزين  ونقل وتداول والألبان صنفي

 ومنتجاتو.
B2,B4,B5 

-b3 
في منشئات انتاج وتصنيع الميكروبيولوجية والسلامة يقيم مستوى الجودة 

 ومنتجاتو. الألبان
A2, B1,B2 

-b4 

فً الالبان ومنتجاتها الفساد المٌكروبى واسباب مظاهر يقارن بين انواع و

الإحتياطات اللازمة لمنع التموث الميكروبيولوجي أثناء  محدداومصادر تلوثها 
 والسيطرة عمييا. مراحل التصنيع

A1, B1,B2,B5 

c1- 

ومنتجاتو واجراء  عمي ميكروبات المبنلمتعرف طرق المختمفة ال يصمم
منيا والحكم عمى صلاحيتيا ميكروبات الالتحميلات المختمفة لعزل وتنقية 

 للاستيلاك.
A4, C1 

c2- 
ط يشوتن م البيئاتيعقتر و يحضتالعينات و يستخدم الطرق المناسبة في تجييز 

 . الميكروبات والبادئات
C1,C2 

-c3 
ة نتائج فحص منتجات الالبان ومنتجاتيا لممواصفات قمدى مطاب يؤكد/يثبت

 والتشريعات ومدى جودتيا وسلامتيا وصلاحيتيا للاستيلاك.
B1, C1,C3 

-c4 
أثناء للالبان ومنتجاتو الإحتياطات اللازمة لمنع التموث الميكروبيولوجي  يقترح

  والسيطرة عمييا. مراحل التصنيع
A2, A4, C1,C3 

d1- 
تكنولوجيا المعمومات بما يخدم تطوير الممارسة المينية والاتصال  معيتعامل 

 الفعال وعرض البيانات بشكل جيد.
D1 

-d2 
، متمكنا من التواصل، وادارة المجموعات سموك متفيما فريق، ضمن يعمل

 الوقت بشكل مناسب.
D1, D3 

-d3 
و المعارف  يستخدم المصادر المختمفة لمحصول عمى المعمومات الحديثة

 لتفسير الظواىر وحل المشكلات.المرتبطة بعموم ميكروبيولوجيا الغذاء
D2,D4 
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الالبان الكائنات الحية الدقيقة المحتمل وجودىا فى 
 ومنتجاتيا.

 

-a4  أنواع الأمراض المنقولة عن طريق الأغذية  يوضح
 ، وكيفية الوقاية منياوالألبان ومنتجاتو

 

 التدرٌس والتقوٌم:     ةباستراتٌجٌ (الذهنٌةالمهارات مخرجات تعلم المقرر )مواءمة ثانٌا: 
Second: Alignment of Intellectual Skills CILOs                              

 / المهارات الذهنٌةالمقررمخرجات 
Intellectual Skills CILOs 

 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment Strategies 

b1-  لعيناتنتائج الاختبارات الميكروبيولوجية  يشخص 
والكشف عن تموث الحميب ومنتجاتو  والألبان

ومدى صلاحيتيا ومطابقتيا لممواصفات ومنتجاتو 
 والتشريعات الغذائية.

 المحاضرة  -
 الحوار والمناقشة. -
 العصف الذهنً. -
 انزؼهى انذارٍ -
 .حل المشكلات -

 -المهام والتكالٌف ومجموعات العمل.

 العملً التطبٌق

 لاختبارات التحرٌرٌة. -

 الاختبارات القصٌرة. -

 .تقٌٌم التقارٌر

b2-  المشاكل الميكروبيولوجية أثناء تصنيع وتخزين صنفي  
 ومنتجاتو. ونقل وتداول والألبان

-b3  في منشئات الميكروبيولوجية والسلامة يقيم مستوى الجودة
 ومنتجاتو. الألبانانتاج وتصنيع 

-b4 فً الفساد المٌكروبى واسباب مظاهر يقارن بين انواع و

الإحتياطات  محدداومصادر تلوثها  الالبان ومنتجاتها 
 اللازمة لمنع التموث الميكروبيولوجي أثناء مراحل التصنيع

 والسيطرة عمييا.
 

 :والتقوٌمتدرٌس ال باستراتٌجٌة المهنٌة والعملٌة(المهارات ) مخرجات تعلم المقررمواءمة  ثالثا:
Third: Alignment of Professional and Practical Skills CILOs 

 المهارات المهنٌة والعملٌةمخرجات المقرر/ 

Professional and Practical Skills CILOs 
 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 التقوٌماستراتٌجٌة 

Assessment Strategies 

c1- عمي ميكروبات المبنلمتعرف طرق المختمفة ال يصمم 
التحميلات المختمفة لعزل وتنقية ومنتجاتو واجراء 

 منيا والحكم عمى صلاحيتيا للاستيلاك.ميكروبات ال
 العروض العملٌة والمحاكاة. -
 التطبٌقات العملٌة والتكالٌف. -
 حل المشكلات. -
 التعاونًالتعلم  -
 تبادل الخبرات بٌن الزملاء. -
 الحوار والمناقشة. -

 التعلم الذاتً
 العملً التطبٌق

 يلاحظخ الاداء. -

 الاخزجبراد انزحزَزَخ. -

رمُييييييُى رمييييييبرَز انىاخجييييييبد  -

 وانزكهُفبد انزطجُمُخ.

 الاخزجبراد انشفهُخ.

c2-  ر يحضتالعينات و يستخدم الطرق المناسبة في تجييز
 . الميكروبات والبادئات طيشوتن م البيئاتيعقتو 

c3- ة نتائج فحص منتجات الالبان ومنتجاتيا ثيت مدى مطابقي
لممواصفات والتشريعات ومدى جودتيا وسلامتيا 

 وصلاحيتيا للاستيلاك.



 
 
 
 
 

 
 سئيظ انجايؼحًيذ يشكض انرطىيش وضًاٌ انجىدج      ػانجىدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤوٌيُغق انثشَايج        سئيظ انقغى       

 أ.و.د/ هذي انؼًاد               أ.د/ انقاعى يحًذ ػثاط     أ.د/طلال انكىسي     أ.و.د/ خانذ حًيذ    أ.د./ ػثذ انجهيم دسهى      أ.و.د/ ػادل انىشهي

 

5 

 الجمهورٌة الٌمنٌة 
 وزارة التعلٌم العالً

 جامعة صنعاء
 والاغذٌة والبٌئةكلٌة الزراعة  
  قسم علوم الاغذٌة والتغذٌة 

 برنامج علوم الاغذٌة والتغذٌة

 

Republic of Yemen 

Ministry of High Education 

Sana'a University 

Faculty of Agaric., Food & Environ. 

Depart. of Food Science& Nutrition 

Program of Food Science& Nutrition 
 

-c4 الإحتياطات اللازمة لمنع التموث الميكروبيولوجي  يقترح
  والسيطرة عمييا. أثناء مراحل التصنيعللالبان ومنتجاتو 

 

     التدرٌس والتقوٌم: ةمخرجات تعلم المقرر )المهارات العامة( باستراتٌجٌمواءمة رابعا: 
 Fourth: Alignment of Transferable (General) Skills CILOs 

 مخرجات المقرر 

Transferable (General) Skills CILOs 
 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 التقوٌماستراتٌجٌة 

Assessment Strategies 

-d1  تكنولوجيا المعمومات بما يخدم تطوير  معيتعامل
الممارسة المينية والاتصال الفعال وعرض البيانات بشكل 

 انحىار وانًُبلشخ - جيد.

 انزؼهى انذارٍ -

 انزؼهى انزؼبوٍَ. -

 انًهبو وانزكبنُف. -

 رجبدل انخجزاد ثٍُ انشيلاء

 انؼًهٍ انزطجُك

 الأداء.يلاحظخ  -

رمُييييييُى رمييييييبرَز انزكهُفييييييبد  -

 وانًشبرَغ.
 رمُُى انؼزوض انزمذًَُخ.

-d2 متمكنا من المجموعات سموك متفيما فريق، ضمن يعمل ،
 التواصل، وادارة الوقت بشكل مناسب.

-d3  يستخدم المصادر المختمفة لمحصول عمى المعمومات
الحديثة و المعارف المرتبطة بعموم ميكروبيولوجيا 

 لتفسير الظواىر وحل المشكلات.الغذاء
iv.  يحزىي انًمزريىضىػبد Course Content 

 

                                                       Theoretical Aspectانُظشي انجاَة  يىضىػاخ أولا:

 انشقى

Order 

انًىضىػاخ انشئيغح/ 

 انىحذاخ

Topic List / Units 

 التفصٌلٌةانًىضىػاخ 

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعاتيغ 

Number 

of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

سيىص 

يخشجاخ 

 انرؼهى نهًقشس

(CILOs) 

1 
 رزكُت انحهُت• انحهُت ورصُُؼه 

 ػلالزه ثبنفظبد انًُكزوثٍ•

 أهًُخ يُكزوثُىنىخُب انحهُت•

1w 2 a1,b4 

2 

الاحُييييييبء انذلُمييييييخ 

 انًزرجطخ ثبنحهُت 

 فييً يدييبل الأنجييبٌ خًهًييد انًُكزوثُييً والاخُييبص انانؼييب لا•

 (ثكززَب، فطزَبد، أػفبٌ، خًب ز، فُزوطبد)

 ػهً انحهُت ويُزدبرهأَىاع انًُكزوثبد انزٍ رزىاخذ •
 انخصب ص انكًُىحُىَهو انصفبد انشكهُه وانزصجُغ•
 نهب ويزطهجبد ًَىهب انصفبد انشرػُه•

 يصبدرهب•
 أهًُزهب فً انحهُت •

1w 2 
a1,a2,a3 

c1,c2 

3 

 

انظيييييييُطزح ػهيييييييً 

الاحُيييييبء انذلُمُيييييخ 

 وانمضبء ػهُهب

 يصبدر رهىس انحهُت ثبنًُكزوثبد•

 كُفُخ انظُطزح ػهً الاحُبء انذلُمُخ •
 كُفُخ انمضبء ػهً الاحُبء انذلُمُخ انًًزضخ•
 ػهٍ انًُكزوةانزمُُبد انزصُُؼُخ نهظُطزح •
 انؼىايم انزٍ رىثز ػهٍ ًَى انًُكزوثبد•
 انًؼبيلاد انحزارَخ نهحهُت•

1w 2 b4,c3, c4 
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4 

يُكزوثُىنىخُيييييييييييب 

 انحهُت انخبو  

 انًُكزوثٍ انزهىس يصبدر• 

 وانحذود انًظًىحخ انًحزىي انجكزُزٌ انكهٍ• 

 انًُكزوثبد فٍ انحهُت انخبواَىاع • 

 انجكزُزٌ نهحهُت انخبوأيزاض انضزع وانًحزىي •

 انًًزضبد نلإَظبٌ فٍ انحهُت انخبو•

 الأَظًخ انًضبدح نهًُكزوثبد فٍ انحهُت•

 انطزق انًظزخذيخ فٍ انزؼمُى•

1w 2 
a1,a4,b1 

b4,c3 

5 

يُكزوثُىنىخُب 

 انحهُت انظب م   

 اهًُخ انكب ُبد انحُخ انذلُمخ فٍ انحهُت انظب م•

 اخزجبراد انكشف ػٍ يذي رهىس انحهُت  •

  انًىاصفبد انمُبطُخ نهحهُت•

 انحذود انًظًىذ ثهب•

1w 2 
a1,a4,b1 

b4,c3 

6 

يُكزوثُىنىخُب 

 انحهُت انًدفف  

 انحهُت انًدفف رصُُغطزق •

  الاػزجبراد انًُكزوثُىنىخُخ نهزدفُف•

 انحهُت انًدففالاخزجبراد انزٍ ردزي ػهً •

 وانحذود انًُكزوثُخ نهحهُت انًدففانًىاصفبد •

 الأحُبء انذلُمخ انًًزضخ•

1w 2 a3,b1,c3 

7 

يُكزوثُىنىخُب 

 انحهُت انًزكش

 انفحص انًُكزوثُىنىخٍ نهحهُت انًزكش وانًجخز•

 انؼُىة انًُكزوثُخ انزٍ رظهز فٍ انًُزح•

 انؼُىة انزٍ رظججهب الاَىاع انجكزُزَخ انًمبويخ نهحزارح•

1w 2 
a3,b1,b4 

 

8 

يُكزوثُىنىخُيييييييييييب 

 انًثهديبد انمشيذَخ
وانًُزديييييييييييييييييييييبد 

 انًشبثهخ

 أَىاع انًثهدبد انمشذَخ•

 بنًثهدبد انمشذَخانخبصخ ثزشزَؼبد ان•

  انًؼبيهخ انحزارَخ نهًثهدبد•

 انًىصفبد انمُبطُخ نهًثهدبد انمشذَخ•

انؼىايييم انزييٍ رييىثز ػهييً انًحزييىي انجكزُزَىنييىخٍ نهًثهدييبد •

 انمشذَخ

 نًىاد انخبوردزي ػهً ا انزٍالإخزجبراد •

2w  4 a3, b1,b4 

9 

يُكزوثُىنىخُب 

انمشذح وحهىَبد 

 انحهُت

 وحهىَبد انحهُتيظبهز انزهف انزٍ َشُغ وخىدهب ثبنمشذح •

 انزٍ ردزي ػهً انمشذح انحزارَخ دانًؼبيلا•

  هؼُىة فٍ انمشذحنالأحُبء انذلُمخ انًظججخ •

 انًمبَُض انًُكزوثُىنىخُخ نهمشذح•

1w 2 
a3, b1, 

b4 

10 

يُكزوثُىنىخُب 

 انشثذح

 

 (انًبدح انخبو)انًؼبيلاد انزٍ ردزي ػهً انحهُت وانمشذح •

الاػزجبراد انًُكزوثُهىخُه انزٍ ًَكيٍ الأخيذ ثهيب فيٍ يزحهيه •

 انزؼجئخ وانزخشٍَ نهشثذح

 انؼُىة انز ُظُخ انزٍ رحذس فٍ انشثذح أثُبء انزخشٍَ •

 انًُكزوثبد انظب ذح فٍ انشثذح •

1w 2 
a3, b1, 

b4 

11 

يُكزوثُىنىخُب 

  انجبد بد

 اطزخذاو انجبد بد انجكززَخ فٍ يُزدبد الأنجبٌ وأهًُزهب•

 رصُُف انجبد بد انجكززَه•

 انًظزخذيخ كب ثبد بد صفبد انجكززَب•

 انجبد بد وانًحبفظخ ػهُهب طزق حفع•

1w 2 a1,a2,c2 

12 

يُكزوثُىنىخُب 

  اندجٍ

  رمظُى اندجٍ حظت طزَمخ الاَضبج •

 نجبد بد انًظزخذيه فٍ صُبػخ اندجٍأ•

 اندجٍ صفبد الانجبٌ انذاخهخ فٍ صُبػخ•

 ػُىة الاخجبٌ وانًُكزوثبد انًظججخ نهب•

1w 2 
a1,a2,c2, 

b1,b4 
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13 

يُكزوثُىنىخُب 

يُزدبد انحهُت 

  انًزخًزح

 خًزح زاَىاع الانجبٌ انً•

 انطجُؼٍ انًزخًزانحهُت يُكزوثُىنىخُب •

انزغُزاد فيٍ انحهُيت انًؼيذ نهُيىوزد وانزيٍ رُيزح ػيٍ َشيبط •

 ثكزُزَب انجبدئ

 رهىس انُىوزد•

1w 2 a1,a2,c2 

14 

يزالجخ يصبَغ 

الأنجبٌ ويىاصفبد 

 انحهُت ويُزدبره

 وزف انزصُُغ داخمانظُطزح ػهً انًُكزوثبد  •

 اخزجبراد ػذ انكب ُبد انحُخ انذلُمخ فٍ انهىاء•

 انزؼجئخ رحذ ظزوف يؼمًخخطىط •

 رمىَى َظبفخ يؼذاد الانجبٌ •

فحصيهب ييٍ انًُزديبد انخيبو وانًصيُؼخ وانؼُُيبد طزق اخيذ •

 ًُكروجُب

1w 2 
b1,b3,c3, 

c4,d3 

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيحاجًاني 

 Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
11 28 === 

                                                  Practical Aspect انؼًهي  انجاَة يىضىػاخ ثاَيا:

 انشقى

Order 

 انرجاسب انؼًهيح/  ذذسيثاخ
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعاتيغ

Number of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

سيىص يخشجاخ 

 انرؼهى
Course ILOs 

1 
الأحٌاء الدقٌقة وبعض التوجٌهات والقواعد الهامة لمعمل مقدمة تعرٌفٌة لعلم 

 المٌكروبٌولوجً
1w 2 a1,c4,d2 

 1w 2 a3 المجهر وطرٌقة عمله والتدرٌب على فحص بعض الشرائح  2

 1w 2 a3 الادوات المستخدمة فً التحالٌل والفحوصات المٌكروبٌة  3

 1w 2 a2,c2,d2 صبها فً الأطباق ها وطرق تعقٌموأنواع البٌئات الغذائٌة  4

5 
طرق التعرف على بعض أنواع البكتٌرٌا باستخدام الصبغ البسٌط والمركب 

 وطرق تحضٌر الغشاء البكتٌري
1w 2 a2,c2,d2,d3 

6 
اختبار بعض الصفات الاساسية لبكتيريا حمض اللاكتيك وقدرتيا عمى انتاج 

 الحمض
1w 2 a1,a3.c1,d1 

 1w 2 a4,b4,c1 بكتيريا البادئ بالبكتيروفاجالكشف عن تموث  7

 2w 2 a3,c1,d2 1طريقة العد الاكثر احتمالا-طباق طريقة عد الا–طرق عد البكتيريا في المبن  8

 2w 2 a3,c1,d2 2طريقة العد الاكثر احتمالا-طباق طريقة عد الا–طرق عد البكتيريا في المبن  9

 1w 2 a4,b1 في الحميب ومنتجاتوالكشف عن بكتيريا الاستافيموكوكس  10

 1w 2 a4,b1 الكشف عن بكتيريا القولون في الحميب ومنتجاتو  11

 1w 2 a4,b1 الكشف عن البكتيريا المتجرثمة في الحميب ومنتجاتو 12

 اجًاني الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح
Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 12 24 === 

 

 :Teaching Strategies التدرٌساستراتٌجٌات 
 انرفاػهيح انًحاضشج Lectures 



 
 
 
 
 

 
 سئيظ انجايؼحًيذ يشكض انرطىيش وضًاٌ انجىدج      ػانجىدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤوٌيُغق انثشَايج        سئيظ انقغى       

 أ.و.د/ هذي انؼًاد               أ.د/ انقاعى يحًذ ػثاط     أ.د/طلال انكىسي     أ.و.د/ خانذ حًيذ    أ.د./ ػثذ انجهيم دسهى      أ.و.د/ ػادل انىشهي

 

8 

 الجمهورٌة الٌمنٌة 
 وزارة التعلٌم العالً

 جامعة صنعاء
 والاغذٌة والبٌئةكلٌة الزراعة  
  قسم علوم الاغذٌة والتغذٌة 

 برنامج علوم الاغذٌة والتغذٌة

 

Republic of Yemen 

Ministry of High Education 

Sana'a University 

Faculty of Agaric., Food & Environ. 

Depart. of Food Science& Nutrition 

Program of Food Science& Nutrition 
 

 وانًُاقشح انحىاس discussion 

 انزهُي انؼصف Brainstorming 

 انًشكلاخ حم Problem solving 

 انؼًهيح انؼشوضو انًحاكاج Simulation Method Practical presentations&                 

 انؼًهي انرطثيق Practical in computer Lab (Lab works) 

 والتكالٌف والمهام المشروعات projects 

 الذاتً التعلم Self-learning 

 انرؼاوَي انرؼهى Cooperative Learning  

 
 

v. وانركهيفاخ الاَشطح Tasks and Assignments: 

 و
No 

 / انركهيفالاَشطح 

Assignments/ Tasks 
َىع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼاوَي(

انذسجح 

 انًغرحقح

Mark 

أعثىع 

 انرُفيز
Week Due 

 خرجات التعلمم

CILOs (symbols) 

 W1 a1, d2, d3 5 فردي جمع المادة العلمية 1

2 
 W7 10 جماعً الأنشطة البحثية

a1,a3,b1, 

b4,c1,c3, 

c4,d2,d3 

3 

 W14 5 جماعً التقييم المعملي للطلاب
a1, a2,a4 
b1,b2, c2, 

c3,d1,d2, d3 

 === ==   Total Score إجًاني انذسجح 

 

vi. انرؼهى ذقييى Learning Assessment: 

 الرقم

No. 

 أنشطة التقٌٌم 
Assessment Tasks 

 أسوع

 التقٌٌم
Week due 

 الدرجة

Mark 

نسبة الدرجة إلى 

 ةدرجة النهائٌال
Proportion of 

Final Assessment 

 مخرجات التعلم

CILOs (symbols) 

1 
 والواجبات التكلٌفات

 Tasks and Assignments 

All 

Week 
20 20 % 

a1, a2,a3, a4 b1, 
b2, b4, c1, 

c2,c3 
c3,d1,d2,d3 

 --- -- -- -- Quiz( 1كىص) 2

3 
 اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam 
W8 10 10 % 

a1, a3, b2, c2, d1, 
d3 

 ---- -- -- -- Quiz( 2كىص) 4
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5 
 اخرثاس َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
W14 10 10 % 

a1,a3, b2, c1, c2, 
c3, d1,d2 

6 
 اخرثاس َهايح انفصم )َظشي(

Final Exam (theoretical) 
W16 60 60 % 

a1, a2, a3, b2, c2, 
c3, d1, d2 

 Total  ً100 100 الإجمال    % === 

 

 انًشاجغ نهًقشس )اعى انًؤنف، عُح انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ انُشش(.كراتح :  Learning Resources يصادس انرؼهى
 

 ) لا ذضيذ ػٍ يشجؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاجغ انشئيغح .1
. مطياب  جامعية المليع سيعود. 2،  1(. مٌكروبٌولوجٌيا الللٌيب ومنتجاتيه  1991روبنسون، أر. كيً. ترجمية المهٌيزع، ابيراهٌم ونخيرون )

 الرٌاض

 :Essential References انًشاجغ انًغاَذج .2
 مصر -(. مٌكروبٌولوجٌا اللبن ومنتجاته. قسم علوم الاغذٌة زراعة عٌن شمس0222عبده السٌد شحاته، ومحمد نبٌل المجذوب )

 

RICHARD K. ROBINSON (2002). DAIRY MICROBIOLOGY HANDBOOK (3rd) EDITION. John Wiley and Sons, Inc., 

New York. 

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًصادس الإنكرشوَيح ويىاقغ الإَرشَد... .3

 
ScienceDirect (https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128105306000031) –The Microbiology of Raw Milk  

 
 

 

 

 

 

 

 

vii. انضىاثظ وانظُبطبد انًزجؼخ فٍ انًمزر Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:

 : Class Attendanceسٌاسة لضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من الملاضرات وٌلرم فً لال عدم الوفاء بذلع.15ٌلتزم الطالب بلضور  -
% وٌيتم 25الطاليب مين دخيول الامتليان فيً ليال تجياوز الغٌياب ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بلضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌلرم  -

 اقرار اللرمان من مجلس القسم.

 :Tardyاللضور المتأخر  2

عن ثلاث مرات ٌلذر ٌادة إذا تأخر ز، وللطالب لضور الملاضرة إذا تأخر لمدة رب  ساعة لثلاث مرات فً الفصل الدراسً ٌسمح -
 الملاضرة. دخول ٌمن  من الالتزاموعند عدم ، شفوٌا من أستاذ المقرر

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتلان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتلان 22لا ٌسمح للطالب دخول الامتلان النهائً إذا تأخر مقدار ) -
 إذا تغٌب الطالب عن الامتلان النهائً تطبق اللوائح الخاصة بنظام الامتلان فً الكلٌة. -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌ   4

 ضوابط تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.و ٌلدد أستاذ المقرر نوع التعٌٌنات فً بداٌة الفصل وٌلدد مواعٌد تسلٌمها -
 ٌلرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. الملددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheating الغش 5

../../AppData/Roaming/Microsoft/Word/The%20Microbiology%20of%20Raw%20Milk%20–%20ScienceDirect%20(https:/www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128105306000031)
../../AppData/Roaming/Microsoft/Word/The%20Microbiology%20of%20Raw%20Milk%20–%20ScienceDirect%20(https:/www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128105306000031)
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 لائلة شؤون الطلاب. علٌه فً لال ثبوت قٌام الطالب بالغش فً الامتلان النصفً أو النهائً تطبق -
 فً التكلٌفات والمشارٌ  ٌلرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النقل فً لال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتلال  6

 لأداء الامتلان نٌابة عنه تطبق اللائلة الخاصة بذلع طالبفً لالة وجود شخص ٌنتلل شخصٌة  -
 :Other policiesسٌاسات أخرى  7

 أي سٌاسات أخرى مثل استخدام الموباٌل أو مواعٌد تسلٌم التكلٌفات ..... الخ -
 

 

 (1اللغة الإنجلٌزٌة )يقشس:  .انؼاو انجايؼي: 
 

 مٌكروبٌولوجً الالبان ومنتجاته :خطح يقشس
Course Plan (Syllabus):    

i. يؼهىياخ ػٍ أعرار انًقشس Information about Faculty Member Responsible for the Course 

 الاعى

Name 
 د/ ػثذ انثاقي انضػيًي+د/ػثذ انًجيذ تجاػ

 )أعثىػيا(انغاػاخ انًكرثيح 
Office Hours 

 

 انًكاٌ وسقى انهاذف
Location &Telephone No.  

735394685 
 انغثد

SAT 

 الأحذ

SUN 

 الاثُيٍ

MON 

 انثلاثاء

TUE 

 الأستؼاء

WED 

 انخًيظ

THU 

 انثشيذ الإنكرشوَي

E-mail 
mageed967@gmail.com       

ii.  يؼهىياخ ػايح ػٍ انًقشسGeneral information about the course: 

1.  
 اعى انًقشس
Course Title 

 مٌكروبٌولوجً الالبان ومنتجاته

2.  
 وسقًه سانًقشسيض 

Course Code and Number 
FSN/ 423 /غزخ 

3.  
 انغاػاخ انًؼرًذج نهًقشس

Credit Hours 

 Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 
 انًجًىع

Total 
 يحاضشاخ
Lecture 

 ػًهي
Practical 

 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 

2 1  3 

4.  
 انًغرىي وانفصم انذساعي

Study Level and Semester 
 انًغرىي انذساعي انشاتغ/ انفصم انثاَي

 س )إٌ وجذخ(انًرطهثاخ انغاتقح نهًقش  .5
Pre-requisites  

 ييكشوتيىنىجي الاغزيح

  Co –requisite (وجذخانًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ   .6

البرنامج/ البرامج التً ٌتم فٌها تدرٌس المقرر   .7
Program (s) in which the course is offered تًانىسيىط ػهىو الاغزيح وانرغزيح 

 نغح ذذسيظ انًقشس  .8
Language of teaching the course ػشتي 

 يكاٌ ذذسيظ انًقشس  .9
Location of teaching the course  كهيح انضساػح–قغى ػهىو الاغزيح 

 انغاػح انًؼرًذج نهؼًهي ونهرًاسيٍ ذغاوي عاػريٍ فؼهيريٍ خلال انرذسيظ.: يلاحظح

iii.  انًقشسوصف Course Description: 
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ودورىددا المعمومدات الخاصدة بعلاقدة الميكروبدات بدالمبن ومنتجاتدو بالمعدارف و  تزويدد الطالدب ٌهيدف هيذا المقيرر إليى 
. السددديطرة عمييددداومعرفدددة العوامدددل المدددؤثرة عمدددي نمدددو الميكروبدددات و الطدددرق المسدددتخدمة فدددي السدددمبي والايجدددابي  فيدددو 

 الالبددانفدي والمجدداميع الميكروبيدة ذات العلاقدة  يمكددن ان يسدببو وجدود ىدذه الميكروبداتومظداىر واندواع الفسداد الدذي 
ومنتجاتيا،ومدددى  الألبددانفددى مجدال واجرائيدا الاختبدارات الميكروبيولوجيددة وطددرق أسدس متمكنددا مدن معرفددة  ومنتجاتيدا

 .مطابقتيا لممواصفات

iv.  يخزخبد رؼهى انًمزرCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -  واىميتيا من الناحية السمبية او الايجابية الألبان ومنتجاتوالتي ليا علاقة ب اميع والانواع الميكروبيةيتعرف عمي أىم المج 
a2 - بعض المنتجات المبنية أنواع البادئات المناسبة لتصنيعواعداد  الطرق المختمفة لمتعقيم وطرق تحضير البيئات يبين. 
a3 -  الالبان ومنتجاتيا.وعد الكائنات الحية الدقيقة المحتمل وجودىا فى  الفحوصات الميكروبيةيصف الطرق المعممية 
a4 -  وكيفية الوقاية منيا.والألبان ومنتجاتو الأغذية لأمراض المنقولة عن طريقأنواع ايوضح ،    
b1- ومنتجاتو ومدى صلاحيتيا ومطابقتيا لممواصفات والتشريعات الغذائية. الألبان نتائج الاختبارات الميكروبيولوجية في فسري 
b2 - ومنتجاتو. يحمل المشاكل الميكروبيولوجية أثناء تصنيع وتخزين ونقل وتداول والألبان 
b3 -  ومنتجاتو. الألبانفي منشئات انتاج وتصنيع الميكروبيولوجية والسلامة يقيم مستوى الجودة 
b4 - الإحتياطات اللازمة لمنع التموث الميكروبيولوجي أثناء  محددافً الالبان ومنتجاتها الفساد المٌكروبى واسباب مظاهر يقارن بين انواع و

 والسيطرة عمييا. مراحل التصنيع
c1 - منيا والحكم عمى ميكروبات الالتحميلات المختمفة لعزل وتنقية ومنتجاتو واجراء  عمي ميكروبات المبنلمتعرف طرق المختمفة ال يصمم

 صلاحيتيا للاستيلاك.
c2 -  ط الميكروبات والبادئاتيشوتن م البيئاتيعقتر و يحضتالعينات و يستخدم الطرق المناسبة في تجييز . 
c3 - .يقارن مدى مطابفة نتائج فحص منتجات الالبان ومنتجاتيا لممواصفات والتشريعات ومدى جودتيا وسلامتيا وصلاحيتيا للاستيلاك 
c4 - والسيطرة عمييا. أثناء مراحل التصنيعللالبان ومنتجاتو الإحتياطات اللازمة لمنع التموث الميكروبيولوجي  يقترح  
d1 -  تكنولوجيا المعمومات بما يخدم تطوير الممارسة المينية والاتصال الفعال وعرض البيانات بشكل جيد. معيتعامل 
d2 - متمكنا من التواصل، وادارة الوقت بشكل مناسب.المجموعات سموك متفيما فريق، ضمن يعمل ، 
d3 -   لتفسددير الظددواىر وحددل طددة بعمددوم ميكروبيولوجيددا الغذاءيسددتخدم المصددادر المختمفددة لمحصددول عمددى المعمومددات الحديثددة و المعددارف المرتب

 المشكلات.

v. انًقشس  يحرىيCourse Content: 

 : Theoretical Aspectانًىضىػاخ انُظشيحأولا: 

 انشقى
Order 

 انىحذاخ
 ()انًىضىػاخ انشئيغح

Units 

 انًىضىػاخ انرفصيهيح

Sub Topics 
 الأعثىع

Week Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Con. H 
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1 

 رزكُت انحهُت• انحهُت ورصُُؼه 
 ػلالزه ثبنفظبد انًُكزوثٍ•
 أهًُخ يُكزوثُىنىخُب انحهُت•

W1 2 

2 

الاحُيييييبء انذلُميييييخ 

 انًزرجطخ ثبنحهُت 

ثكززَيب، فطزَيبد، أػفيبٌ، ) فً يديبل الأنجيبٌ خًهًد انًُكزوثًُ والاخُبص انانؼب لا•

 (خًب ز، فُزوطبد

 انحهُت ويُزدبرهػهً أَىاع انًُكزوثبد انزٍ رزىاخذ •
 انخصب ص انكًُىحُىَهو انصفبد انشكهُه وانزصجُغ•
 نهب ويزطهجبد ًَىهب انصفبد انشرػُه•
 يصبدرهب•
 أهًُزهب فً انحهُت •

W2 2 

3 

انظيييييُطزح ػهيييييً 

الاحُييييبء انذلُمُييييخ 

 وانمضبء ػهُهب

 يصبدر رهىس انحهُت ثبنًُكزوثبد•
 كُفُخ انظُطزح ػهً الاحُبء انذلُمُخ •

 انمضبء ػهً الاحُبء انذلُمُخ انًًزضخكُفُخ •
 انزمُُبد انزصُُؼُخ نهظُطزح ػهٍ انًُكزوة•
 انؼىايم انزٍ رىثز ػهٍ ًَى انًُكزوثبد•
 انًؼبيلاد انحزارَخ نهحهُت•

W3 2 

4 

يُكزوثُىنىخُيييييييب 

 انحهُت انخبو  

 انًُكزوثٍ انزهىس يصبدر• 

 وانحذود انًظًىحخ انًحزىي انجكزُزٌ انكهٍ• 

 انًُكزوثبد فٍ انحهُت انخبواَىاع • 

 أيزاض انضزع وانًحزىي انجكزُزٌ نهحهُت انخبو•

 انًًزضبد نلإَظبٌ فٍ انحهُت انخبو•

 الأَظًخ انًضبدح نهًُكزوثبد فٍ انحهُت•

 انطزق انًظزخذيخ فٍ انزؼمُى•

W4 2 

5 

يُكزوثُىنىخُب 

 انحهُت انظب م   

 اهًُخ انكب ُبد انحُخ انذلُمخ فٍ انحهُت انظب م•

 اخزجبراد انكشف ػٍ يذي رهىس انحهُت  •

  انًىاصفبد انمُبطُخ نهحهُت•

 انحذود انًظًىذ ثهب•

W5 2 

6 

يُكزوثُىنىخُب 

 انحهُت انًدفف  

 انحهُت انًدفف رصُُغطزق •

  الاػزجبراد انًُكزوثُىنىخُخ نهزدفُف•

 انحهُت انًدففالاخزجبراد انزٍ ردزي ػهً •

 نهحهُت انًدففانًىاصفبد وانحذود انًُكزوثُخ •

 الأحُبء انذلُمخ انًًزضخ•

W6 2 

7 
يُكزوثُىنىخُب 

 انحهُت انًزكش

 انفحص انًُكزوثُىنىخٍ نهحهُت انًزكش وانًجخز•

 انؼُىة انًُكزوثُخ انزٍ رظهز فٍ انًُزح•

 انؼُىة انزٍ رظججهب الاَىاع انجكزُزَخ انًمبويخ نهحزارح•

W7 2 

 W8 2 (نظري) الفصل منتصف اختبار 8

9 

يُكزوثُىنىخُيييييييب 

 انًثهدبد انمشذَخ
وانًُزديييييييييييييييييبد 

 انًشبثهخ

 أَىاع انًثهدبد انمشذَخ•

 بنًثهدبد انمشذَخانخبصخ ثزشزَؼبد ان•

  انًؼبيهخ انحزارَخ نهًثهدبد•

 انًىصفبد انمُبطُخ نهًثهدبد انمشذَخ•

 انؼىايم انزٍ رىثز ػهً انًحزىي انجكزُزَىنىخٍ نهًثهدبد انمشذَخ•

 نًىاد انخبوردزي ػهً اانزٍ الإخزجبراد •

W9 2 
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10 

يُكزوثُىنىخُب 

انمشذح وحهىَبد 

 انحهُت

 وحهىَبد انحهُتيظبهز انزهف انزٍ َشُغ وخىدهب ثبنمشذح •

 انزٍ ردزي ػهً انمشذح انحزارَخ دانًؼبيلا•

  هؼُىة فٍ انمشذحنالأحُبء انذلُمخ انًظججخ •

 انًمبَُض انًُكزوثُىنىخُخ نهمشذح•

W10 2 

11 

يُكزوثُىنىخُب 

 انشثذح

 

 (انًبدح انخبو)انًؼبيلاد انزٍ ردزي ػهً انحهُت وانمشذح •

 الاػزجبراد انًُكزوثُهىخُه انزٍ ًَكٍ الأخذ ثهب فٍ يزحهه انزؼجئخ وانزخشٍَ نهشثذح•

 انؼُىة انز ُظُخ انزٍ رحذس فٍ انشثذح أثُبء انزخشٍَ •

 انًُكزوثبد انظب ذح فٍ انشثذح •

W11 2 

12 

يُكزوثُىنىخُب 

  انجبد بد

 اطزخذاو انجبد بد انجكززَخ فٍ يُزدبد الأنجبٌ وأهًُزهب•

 رصُُف انجبد بد انجكززَه•

 انًظزخذيخ كب ثبد بد صفبد انجكززَب•

 انجبد بد وانًحبفظخ ػهُهب طزق حفع•

W12 2 

13 

يُكزوثُىنىخُب 

  اندجٍ

  رمظُى اندجٍ حظت طزَمخ الاَضبج •

 فٍ صُبػخ اندجٍنجبد بد انًظزخذيه أ•

 اندجٍ صفبد الانجبٌ انذاخهخ فٍ صُبػخ•

 ػُىة الاخجبٌ وانًُكزوثبد انًظججخ نهب•

W13 2 

14 

يُكزوثُىنىخُب 

يُزدبد انحهُت 

  انًزخًزح

 خًزح زاَىاع الانجبٌ انً•

 انطجُؼٍ انحهُت انًزخًزيُكزوثُىنىخُب •

 ثكزُزَب انجبدئانزغُزاد فٍ انحهُت انًؼذ نهُىوزد وانزٍ رُزح ػٍ َشبط •

 رهىس انُىوزد•

W14 2 

15 

يزالجخ يصبَغ 

الأنجبٌ 

ويىاصفبد 

 انحهُت ويُزدبره

 وزف انزصُُغ داخمانظُطزح ػهً انًُكزوثبد  •

 اخزجبراد ػذ انكب ُبد انحُخ انذلُمخ فٍ انهىاء•

 خطىط انزؼجئخ رحذ ظزوف يؼمًخ•

 رمىَى َظبفخ يؼذاد الانجبٌ •

 ًُكروجُبفحصهب انًُزدبد انخبو وانًصُؼخ ويٍ انؼُُبد طزق اخذ •

W15 2 

 W16 2 (نظري) الفصل نهاٌة اختبار 16

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 

 

 :                                       Training/ Tutorials/ Exercises Aspectsخطح ذُفيز انجاَة انؼًهي  ثاَيا:

 انشقى
Order 

 انرًاسيٍانًهاو / 

Tutorials/ Exercises   

 الأعثىع

Week 

Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Cont. H 

 W1 2 مقدمة تعرٌفٌة لعلم الأحٌاء الدقٌقة وبعض التوجٌهات والقواعد الهامة لمعمل المٌكروبٌولوجً 1

 W2 2 المجهر وطرٌقة عمله والتدرٌب على فحص بعض الشرائح  2

 W3 2 الادوات المستخدمة فً التحالٌل والفحوصات المٌكروبٌة  3

 W4 2 صبها فً الأطباق ها وطرق تعقٌموأنواع البٌئات الغذائٌة  4

 W5 2 الغشاء البكتٌريطرق التعرف على بعض أنواع البكتٌرٌا باستخدام الصبغ البسٌط والمركب وطرق تحضٌر  5

  W6 اختبار بعض الصفات الاساسية لبكتيريا حمض اللاكتيك وقدرتيا عمى انتاج الحمض 6

  W7   (Midterm Exam)  الفصل نصف اختبار 7

 W8 2 الكشف عن تموث بكتيريا البادئ بالبكتيروفاج 8



 
 
 
 
 

 
 سئيظ انجايؼحًيذ يشكض انرطىيش وضًاٌ انجىدج      ػانجىدج       ػًيذ انكهيح       َائة انؼًيذ نشؤوٌيُغق انثشَايج        سئيظ انقغى       

 أ.و.د/ هذي انؼًاد               أ.د/ انقاعى يحًذ ػثاط     أ.د/طلال انكىسي     أ.و.د/ خانذ حًيذ    أ.د./ ػثذ انجهيم دسهى      أ.و.د/ ػادل انىشهي
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 W9 2 1الاكثر احتمالاطريقة العد -طباق طريقة عد الا–طرق عد البكتيريا في المبن  9

 W10 2 2طريقة العد الاكثر احتمالا-طباق طريقة عد الا–طرق عد البكتيريا في المبن  10

 W11 2 الكشف عن بكتيريا الاستافيموكوكس في الحميب ومنتجاتو 11

 W12 2 الكشف عن بكتيريا القولون في الحميب ومنتجاتو  12

 W13 2 الحميب ومنتجاتوالكشف عن البكتيريا المتجرثمة في  13

 Final Exam  W14 2 ( عملً) الفصل نهاٌة اختبار 14

 الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح اجًاني

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
14 28 

 

vi.  انرذسيظاعرشاذيجياخ Teaching Strategies: 

 Lectures انرفاػهيح انًحاضشج -
 discussion وانًُاقشح انحىاس -

 Brainstorming انزهُي انؼصف -

 Problem solving انًشكلاخ حم -

                 &Simulation Method Practical presentations انؼًهيح انؼشوضو انًحاكاج -

 Practical in computer Lab (Lab works) انؼًهي انرطثيق -

 projects والتكالٌف والمهام المشروعات -

 Self-learning الذاتً التعلم -

  Cooperative Learning انرؼاوَي انرؼهى -

 

  VII.   وانركهيفاخالأنشطة Tasks and Assignments: 

 و

No 
 النشاط/ التكلٌف

Assignments 
َىع انركهيف 

 )فشدي/ ذؼاوَي(

 انذسجح انًغرحقح

Mark 
 أعثىع انرُفيز

Week Due 

 W1 5 فردي جمع المادة العلمية 1
 W7 10 جماعً البحثيةالأنشطة  2
 W14 5 جماعً التقييم المعملي للطلاب 3

 0Total Score إجًاني انذسجح    

vii. انرؼهى  ذقىيى Learning Assessment: 

 و

No 

 أعانية انرقىيى

Assessment Method 
 انرقىيى )أعثىع(يىػذ

Week Due 
 انذسجح
Mark 

 انىصٌ انُغثي%
Proportion of Final 

Assessment 

 % Tasks and Assignments All Week 20 20 والواجبات التكلٌفات 1

 -- -- -- Quiz( 1) قصٌر اختبار 2

 % W8 10 10 ( وعملً نظري) Midterm Exam نصفً اختبار 3

 -- -- -- Quiz( 2) قصٌر اختبار 4

 % W14 10 10 نهائً عملً اختبار 5
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 % W16 60 60 نهائً تلرٌري اختبار 6

    Total  100 %     100 انًجًىع 

 .viiiيصادس انرؼهى Learning Resources  :.)كراتح انًشاجغ نهًقشس )اعى انًؤنف، عُح انُشش، اعى انكراب، داس انُشش، تهذ انُشش 
 

 ) لا ذضيذ ػٍ يشجؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاجغ انشئيغح .4
. مطااابج جامعااة الملاا. سااعود. 0،  1(. مٌكروبٌولوجٌااا الحلٌااب ومنتجاتااه  1991)روبنسييون، أر. كييً. ترجميية المهٌييزع، ابييراهٌم ونخييرون 

   الرٌاض

 :Essential References انًشاجغ انًغاَذج .5
 مصر -(. ميكروبيولوجيا المبن ومنتجاتو. قسم عموم الاغذية زراعة عين شمس0222عبده السيد شحاتو، ومحمد نبيل المجذوب )

RICHARD K. ROBINSON (2002). DAIRY MICROBIOLOGY HANDBOOK (3rd) EDITION. John Wiley and Sons, Inc., New 
York. 

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًصادس الإنكرشوَيح ويىاقغ الإَرشَد... .6

 
ScienceDirect (https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9780128105306000031) –The Microbiology of Raw Milk  

 

viii. انضىاثظ وانظُبطبد انًزجؼخ فٍ انًمزر Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:

 : Class Attendanceسٌاسة لضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من الملاضرات وٌلرم فً لال عدم الوفاء بذلع.15ٌلتزم الطالب بلضور  -
% وٌيتم 25للقسم وٌلرم الطاليب مين دخيول الامتليان فيً ليال تجياوز الغٌياب ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بلضور وغٌاب الطلاب  -

 اقرار اللرمان من مجلس القسم.

 :Tardyاللضور المتأخر  2

عن ثلاث مرات ٌلذر ٌادة إذا تأخر ز، وللطالب لضور الملاضرة إذا تأخر لمدة رب  ساعة لثلاث مرات فً الفصل الدراسً ٌسمح -
 الملاضرة. دخول ٌمن  من الالتزاموعند عدم ، شفوٌا من أستاذ المقرر

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتلان  3

 ( دقٌقة من بدء الامتلان 22لا ٌسمح للطالب دخول الامتلان النهائً إذا تأخر مقدار ) -
 إذا تغٌب الطالب عن الامتلان النهائً تطبق اللوائح الخاصة بنظام الامتلان فً الكلٌة. -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌ   4

 ضوابط تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.و ٌلدد أستاذ المقرر نوع التعٌٌنات فً بداٌة الفصل وٌلدد مواعٌد تسلٌمها -
 ٌلرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. الملددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheating الغش 5

 لائلة شؤون الطلاب. علٌه فً لال ثبوت قٌام الطالب بالغش فً الامتلان النصفً أو النهائً تطبق -
 فً التكلٌفات والمشارٌ  ٌلرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النقل فً لال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتلال  6

 لأداء الامتلان نٌابة عنه تطبق اللائلة الخاصة بذلع طالبفً لالة وجود شخص ٌنتلل شخصٌة  -
 :Other policiesسٌاسات أخرى  7

 أي سٌاسات أخرى مثل استخدام الموباٌل أو مواعٌد تسلٌم التكلٌفات ..... الخ -
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