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أستمارة الخطة التدريسية للفصل الدراسي  الاول 2017-2018
	الاسم
	ميثم عباس مكي

	البريد الالكتروني
	Maitham_ abas@yahoo.com

	اسم المادة
	Food Microbiology

	مقرر الفصل
	(15) اسبوع وبواقع اربع اسبوعيا (الجزء النظري) 
(15) اسبوع و بواقع ثمان ساعات اسبوعيا (الجزء العملي ) 

	اهداف المادة


	دراسة اهم الميكروبات ذات العلاقة بالأغذية , التعرف على المظاهر العامة للفساد الميكروبي للأغذية , التعرف على بعض الامراض الناتجة عن تلوث الاغذية و الوقاية منها , التعرف على الاخطار الكيمياوية و الميكروبية الناتجة عن تلوث الاغذية .

	التفاصيل الاساسية للمادة


	توضيح مصادر تلوث الاغذية و انواع الميكروبات النافعة و الضارة المرتبطة بالأغذية مع الاشارة الى العوامل المسببة لفساد الاغذية , معرفة الميكروبات المرضية الموجودة في الاغذية والالمام بطرق حفظ الاغذية المختلفة .

	الكتب المنهجية


	لا يوجد 

	المصادر الخارجية


	مراقبة الجودة الميكروبيولوجية عبده السيد شحاتة 2003
نظم الجودة الحديثة في مجال التصنيع الغذائي لطفي فهمي الحمزاوى2006
FOOD MICROBIOLOGY, Westhoff, Frazier, mcgraw-Hill,1980
Food Microbiology, Adama, Moss, RS.C, 2000.


	تقديرات الفصل
	الفصل الدراسي
	المختبر
	الامتحانات اليومية
البحوث العلمية 
	المشروع
	الامتحان النهائي

	
	17%
	13%
	10%
	-
	60%

	معلومات اضافية
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أستمارة الخطة التدريسية للفصل الدراسي الاول
2017-2018
	الاسبوع
	التاريخ
	المادة النظرية
	المادة العملية 
	الملاحظات

	1
	
	مقدمة في علم الاحياء المجهرية الغذائية والاحياء المجهرية المهمة في الاغذية
	مدخل الى الدراسة العملية في الاحياء المجهرية 
(تقسيم الاحياء المجهرية)
	

	2
	
	الفطريات ( الاعفان و الخمائر )  وصف الصفات المورفولوجية و الفسيولوجية و المزرعية
	الاوساط الزرعية (تقسيمها,انواعها،طرق تحضيرها, الصفات المزرعية للأحياء المجهرية عليها ) .
	

	3
	
	الفطريات ( الاعفان و الخمائر )  ذات الاهمية في صناعة الاغذية
	تنمية البكتريا (الاحتياجات الغذائية)
الطرق المستعملة في تنمية الاحياء المجهرية على الاوساط الزرعية 
	

	4
	
	البكتريا وصف الصفات المورفولوجية و الفسيولوجية و المزرعية لها , مجاميع البكتريا الهامة في الاغذية
	تحضير العينات الغذائية للفحص الميكروبي 
	

	5
	
	مصادر تلوث الاغذية ( المصادر الطبيعية لتلوث الاغذية , تلوث الاغذية اثناء التداول و التصنيع )
	تصبيغ البكتريا ( انواع الصبغات , المحاليل المكونة لها ,طريقة التصبيغ)
	

	6
	
	الفساد الميكروبي في الاغذية.
	دراسة بعض العوامل الفيزيائية المؤثرة على نمو الاحياء المجهرية في الاغذية (pH , الاشعاع, الحرارة , الضغط)
	

	7
	
	التسمم الغذائي ( التسمم الغذائي العنقودي الستافيللي ) .
	دراسة اهم الاحياء المجهرية المسببة للتسمم الغذائي الستافيللي
	

	8
	
	التسمم الغذائي ( التسمم الغذائي السالمونيللي ).
	دراسة اهم الاحياء المجهرية المسببة للتسمم الغذائي السالمونيللي
	

	9
	
	التسمم الكلوستريدي
	دراسة اهم الاحياء المجهرية المسببة للتسمم الغذائي الكلوستريدي
	

	10
	
	الاحياء المجهرية في الفواكه و الخضر .
	عزل وتشخيص البكتريا الملوثة للحليب و منتجانه
	

	11
	
	الاحياء المجهرية في اللحوم
	عزل و تشخيص الاحياء المجهرية الملوثة للحوم
	

	12
	
	الاحياء المجهرية في الحليب ومنتجاتها
	فحص الاغذية المعلبة 
	

	13
	
	الاحياء المجهرية في الاغذية المعلبة
	دراسة بعض العوامل الكيميائية المؤثرة على نمو الاحياء المجهرية في الاغذية
	

	14
	
	الامتحان
	الامتحان 
	

	15
	
	الاحياء المجهرية في الحبوب ومنتجاتها
	دراسة الحدود الميكروبية المسموح بها في الاغذية 
	


توقيع الاستاذ : م.م.ميثم عباس مكي 





توقيع العميد : أ.م.د. حسين جابر عبد الحسين 
الجامعة : المثنى 


الكلية : العلوم 


القســم : علوم الحياة  


المرحلة : الرابعة 


اسم المحاضر الثلاثي : ميثم عباس مكي 


اللقب العلمي : مدرس 


المؤهل العلمي : ماجستير 


مكان العمل  : جامعة المثنى / كلية العلوم 





جمهورية العراق


وزارة التعليم العالي والبحث العلمي


جهاز الاشراف والتقويم العلمي
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