تاريخ الامتحان:15/5/2017  م         

جـامعة سوهـاج                                                                          

 
 

كليـــة الـزراعـة الزمن:  ساعتان           

قسم علوم الأغذية والتغذية
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــإمتحان مقرر ميكروبيولوجيا الأغذية متقدم - طلاب الدراسات العليا ( دكتوراه) – الفصل الدراسى الثانى 
للعام الجامعى 2016/ 2017 م




أجب عن الأسئلة الأتية:
السؤال الأول:                                                                                                                    (20 درجه)
1- وضح أهمية الجدار الخلوي فى حياة الخلية البكتيرية ؟
2- ما هى وظيفة كل من:
- السياط Flagella – الغشاء السيتوبلازمى- الأهداب   
السؤال الثانى:                                                                                                                   (20 درجه)
وضح تأثير العوامل الأتية على النمو الميكروبى فى الغذاء:
1. درجة الحرارة التى يخزن عليها الغذاء (Tempreature of storage).
2. قيمة الأس الهيدروجينى للغذاء.
3. Biological structures of foods.        
4. Antimicrobial constituents.
السؤال الثالث:                                                                                                                   (20 درجه)
1- اذكرطرق السيطرة على الأحياء الدقيقة فى الأغذية، مع شرح احداها بالتفصيل ؟
2- وضح ما هى اهم الوسائل الطبيعية الموجودة فى البيض والتى تحميه من الفساد بواسطة الأحياء الدقيقة؟
3- تتبع فساد السكر موضحاً الميكروبات المتواجدة فى العصيروالسكر الخام والسكر المكرر؟ 
4- أكتب ما تعرفه عن الأجناس البكتيرية الأتية:
Salmonella - Pseudomonas- Erwinia-  Staphylococcus
 
انتهت الأسئلة مع تمنياتىنا بالتوفيق ،،،


تاريخ الامتحان:15/5/2017  م         

جـامعة سوهـاج                                                                          

 
 

كليـــة الـزراعـة الزمن:  ساعتان           

قسم علوم الأغذية والتغذية
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــإمتحان مقرر ميكروبيولوجيا الأغذية متقدم - طلاب الدراسات العليا ( ماجستير) – الفصل الدراسى الثانى 
للعام الجامعى 2015/ 2016 م




أجب عن الأسئلة الأتية:
السؤال الأول:                                                                                                                    (20 درجه)
1- وضح أهمية الجدار الخلوي حياة الخلية البكتيرية ؟
2- ما هى وظيفة كل من:
- السياط Flagella – الغشاء السيتوبلازمى- الأهداب   
السؤال الثانى:                                                                                                                   (20 درجه)
وضح تأثير العوامل الأتية على النمو الميكروبى فى الغذاء:
1. درجة الحرارة التى يخزن عليها الغذاء (Tempreature of storage).
2. قيمة الأس الهيدروجينى للغذاء.
3. Biological structures of foods.        
4. Antimicrobial constituents.
السؤال الثالث:                                                                                                                   (20 درجه)
1- اذكرطرق السيطرة على الأحياء الدقيقة فى الأغذية، مع شرح احداها بالتفصيل ؟
2- وضح ما هى اهم الوسائل الطبيعية الموجودة فى البيض والتى تحميه من الفساد بواسطة الأحياء الدقيقة؟
3- تتبع فساد السكر موضحاً الميكروبات المتواجدة فى العصيروالسكر الخام والسكر المكرر؟ 
4- أكتب ما تعرفه عن الأجناس البكتيرية الأتية:
Salmonella - Pseudomonas- Erwinia-  Staphylococcus
 
انتهت الأسئلة مع تمنياتىنا بالتوفيق ،،،


                                                                تاريخ الامتحان:15/5/2017  م         

جـامعة سوهـاج                                                                          

 
 

كليـــة الـزراعـة الزمن:  ساعتان           

قسم علوم الأغذية والتغذية
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــإمتحان مقرر المراقبة الغذائية - طلاب الدراسات العليا ( دكتوراه) – الفصل الدراسى الثانى 
للعام الجامعى 2016/ 2017 م




أجب عن الأسئلة الأتية:
السؤال الأول: اكتب ما تعرفه عن                                                                                         (20 درجه)
1- نظام ممارسة التصنيع الجيد (GMP) ؟
2- نظام الأيزو (ISO)؟
3- نظام تحليل المخاطر ونقاط التحكم الحرجة (HACCP)
السؤال الثانى:                                                                                                                   (20 درجه)
1- ماهى مواد التنظيف المستخدمة فى مصانع الأغذية؟
2- تكلم عن طرق التطهير المختلفة المستخدمة فى مصانع الأغذية، موضحا ماهو المطهر؟
السؤال الثالث:                                                                                                                   (20 درجه)
1- وضح اهم الطرق الصحيحة المستخدمة فى اعداد وتجهيز وحفظ الغذاء ؟
2- [bookmark: _GoBack]عرف فترة الصلاحية، ثم وضح العوامل المؤثرة عليها؟
3- اذكر المركبات المسئولة عن الفساد الكيميائى غير المحسوس؟ 
4- تكلم عن الفساد الطبيعى للإغذية (Physical Spoilage)؟
 
 
انتهت الأسئلة مع تمنياتىنا بالتوفيق ،،،
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