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 تصنیع لحوم واسماك مقرروصف 

 :اسم المقرر .1
 تصنیع لحوم واسماك

  :رمز المقرر .2
MEFT469 

 السنوي:	السنة/	الفصل  .3
 2024- 2023/ المرحلة الرابعة/ الفصل الدراسي الاول

 تاریخ إعداد ھذا الوصف .4
1/9/2023 
  :أشكال الحضور المتاحة .5

	حضوري
 ): الكلي(عدد الوحدات )/ الكلي(عدد الساعات الدراسیة  .6

	وحدة 2.5)/ ساعات 4(ساعات عملي  3/ ساعة نظري
 ) اذا اكثر من اسم یذكر( اسم مسؤول المقرر الدراسي  .7
  عدي حسن علي . د. م. أ
	میعاد ولید سعد الله. م. م
 اهداف المقرر  .8
  بانواع اللحوم الحمراء والبیضاء والتغیرات التي تحصل فیها بعد المعاملات التصنیعیة المختلفةتمكین الطالب من فهم واستیعاب ما یتعلق  �

  تمكین الطالب من معرفة اهم طرق حفظ اللحوم ووسائل حمایتها �

  تمكین الطالب من الالمام باهم مصادر تلف وفساد اللحوم �

  م ومنتجاتهاتمكین الطالب بقدرة الكشف عن التغیرات المختلفة في صفات اللحو  �

  یستطیع الطالب ان یحكم على جودة اللحوم من خلال صفاتها المختلفة �

 تمكین الطالب من التعرف على اهم الطرق المختبریة في دراسة صفات جودة اللحوم ومنتجاتها �

 استراتیجیات التعلیم والتعلم  .9
 المحاضرة التفاعلیة - 

 العصف الذھني - 

 لحوار والمناقشةا - 

	التدریب المیداني - 
 التدریبات العملیة - 

 المشروع المیداني - 

	لتعلم الذاتيا - 
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 بنیة المقرر .10
الساعا الأسبوع 

 ت 
طریقة  طریقة التعلم  اسم الوحدة او الموضوع  مخرجات التعلم المطلوبة 

 التقییم 

1 

 نظري 1

  
B1 : يبين مفهوم علم تصنيع اللحوم والاسماك وعلاقته مع

 التركيب الكيميائي والفيزيائي لانواع لحوم الحيوانات المختلفة 

 
  
  

التركیب الكیمیاوي والتكوین 
 الفیزیاوي للذبیحة

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

  الذاتي

اختبار 
، 1فصلي

  اختبار نھائي

  عملي 3

B7 :يوضح الاختلافات بين انواع اللحوم. 
  مقدمة عن اللحوم  

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 

  يالتدریب المیداني، التعلم الذات

اختبار قصیر 
  1عملي

2 

 نظري 1

C1 : يوضح اھم الاختلافات في التركيب الكيميائي بين انواع
  بروتينات اللحوم

  
  

  

بروتینات اللحوم  دراسة اھم
  ومكونات العضلة

 

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار 
، 1فصلي

  اختبار نھائي

  عملي 3

C5 : يجرب الطرائق الملائمة في الحصول على عينات اللحوم
  طرق اخذ عینات اللحوم  .المراد اختبارھا

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

  العملیة، التعلم الذاتي

 واجب بیتي

3 

 نظري 1

B2 : يلم بالعوامل المؤثرة في حصول ظاھرة التصلب الرمي
 في انواع اللحوم المختلفة 

 
  

  القیمة الغذائیة للحوم 
التغیرات الحاصلة بعد موت 

  الحیوان
  
 

العصف المحاضرة التفاعلیة، 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار 
، 1فصلي

  اختبار نھائي

  عملي 3
B8 :يكتب نبذة مختصرة عن المكونات المختلفة للحوم.  

  تحلیل مكونات اللحوم

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 

 يالتدریب المیداني، التعلم الذات

 واجب بیتي

4 

 نظري 1

A1 : يتعرف على ميكانيكية حصول عمليتي التقلص والانبساط
 في العضلات 

  

  

التقلص والانبساط في 
 العضلات

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار 
، 1فصلي

، اختبار نھائي
  تقریر

  عملي 3

A5 :يكتب نبذة مختصرة عن المكونات المختلفة للحوم. 

 تحلیل مكونات اللحوم  
  

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

اختبار قصیر 
  1عملي

5 

 نظري 1

C2 : يوضح التغيرات التي تحصل في المكونات المختلفة للحوم 
 
  

  التغیرات الكیمیاویة بعد الذبح
 

التفاعلیة، العصف المحاضرة 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار 
، 1فصلي

، اختبار نھائي
 تقریر

  عملي 3

C6 : يجرب كيفية تقدير بعض الصفات النوعية للحوم
ة للحوم الفحوصات النوعی  .  ومنتجاتها

  الخام ومنتجاتھا

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

  واجب بیتي

6 

 نظري 1

C3 : يقترح طريقة مناسبة لجعل اللحوم ومنتجاتها اكثر
 استساغة من قبل المستهلكين 

  

  

  التغیرات الكیمیاویة بعد الذبح
 

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

قصیر، اختبار 
 اختبار نھائي

  عملي 3

C7 : يبين الاساليب المستخدمة في تقدير الجودة والطزاجة
 . للحوم الاسماك

  

تقدیر جودة وطزاجة 
  الاسماك

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

  واجب بیتي
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 العملیة، التعلم الذاتي  

7  

  نظري 1

C4 : يلم باھم التغيرات التي تحصل في اللحوم ومنتجاتھا بعد
  خزنھا بالتبريد والتجميد 

  

 عوامل استساغة اللحوم

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار 
، 2فصلي

 اختبار نهائي

  عملي 3

C8 : يوضح دور المحاليل الملحية المحضرة في حفظ اللحوم
 . ومنتجاتھا

 

  

  

  تحضیر المحالیل الملحیة

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 
العملیة، المشروع المیداني، 

 التعلم الذاتي

 واجب بیتي

8  

  نظري 1

A2 : التي تحصل في اللحوم بعد يتعرف على اھم التغيرات
 تمليحھا وتقديدھا

 
 

  

تبرید وتجمید(طرق حفظ اللحوم 
 

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار 
، 2فصلي

 اختبار نهائي

  عملي 3

A6 : يكتب نبذة مختصرة عن اساليب التمليح الجافة والرطبة
اللحوم والاسماك حفظ    . في انواع اللحوم

  )التملیح(

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

  واجب بیتي

9  

  نظري 1

B3 : يحكم على كفاءة طرائق التدخين والتعليب في الحصول
 على منتجات لحوم ذات جودة عالية 

 
  

وتقدید تملیح(طرق حفظ اللحوم 
 

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار 
، 2فصلي

 اختبار نهائي

  عملي 3

B9 :يعلل الاھداف المتحققة من عملية تدخين اللحوم والاسماك.  

حفظ اللحوم والاسماك   
  )التدخین(

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

  واجب بیتي

10  

  نظري 1

A3 : يتعرف على اھم المواد الكيميائية الحافظة التي تضاف
 الى اللحوم ومنتجاتھا  

  

تدخین (طرق حفظ اللحوم 
 )وتعلیب

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

  2فصلياختبار 

  عملي 3

A7: يجرب خطوات تعليب اللحوم والاسماك . 
  

   

  

حفظ اللحوم والاسماك 
  )بالتعلیب(

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

  واجب بیتي

11  

  نظري 1

B4 : يتقن طريقة الطبخ الرطب لانواع اللحوم وتأثيرھا في
 الخصائص المتنوعة للحوم 

 

تجفیف (طرق حفظ اللحوم 
  )ومواد حافظة

 

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

  اختبار نهائي

  عملي 3

B10 : يوضح خطوات تجفيف اللحوم وتأثيراتھا في صفات
 . اللحوم المجففة

  

  

  

حفظ اللحوم والاسماك 
  )بالتجفیف(

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

  واجب بیتي

12  

  نظري 1

E1 : يحدد طريقة الطبخ الجاف الاكثر اقبالا من قبل المستھلكين 

 
الطبخ (طرق طبخ اللحوم 

 )الرطب

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

  اختبار نهائي

  عملي 3

E2 :يجرب خطوات تجميد اللحوم والاسماك . 

  

  

حفظ اللحوم والاسماك 
  )بالتجمید(

التفاعلیة، العصف المحاضرة 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

  واجب بیتي

  نظري 1  13

A4 : يتعرف على انواع منتجات اللحوم المثرومة ومحتواھا
 المايكروبي 

 
  

  

الطبخ الجاف(طرق طبخ اللحوم 
 

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
والمناقشة، التعلم الذھني، الحوار 

 الذاتي

  اختبار نهائي
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  عملي 3

A8 : یستطیع تمثیل خطوات تصنیع الصوصیج
  .بمخطط انسیابي

صناعة الصوصج 
  والھمبركر

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

  واجب بیتي

14  

  نظري 1

B5 : يلم بمصادر تلف وفساد اللحوم وكيفية تجنبھا 

 
  

 منتجات اللحوم المثرومة

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار قصیر، 
  اختبار نهائي

  عملي 3

B11 :يوضح كيفية قياس الخصائص الوظيفية للحوم.  

  قیاس الخصائص الوظیفیة

العصف المحاضرة التفاعلیة، 
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 

 العملیة، التعلم الذاتي

اختبار قصیر 
  3عملي

15  

  نظري 1

B6 : یلم بانواع الاجهزة والمعدات والادوات المستخدمة في
 معمل تصنیع غذائي بعد زیارته

  

اسباب التلف المیكروبي 
للحوم والاستفادة من 

 المخلفات الحیوانیة

المحاضرة التفاعلیة، العصف 
الذھني، الحوار والمناقشة، التعلم 

 الذاتي

اختبار قصیر، 
 اختبار نهائي

  عملي 3

B12 : یكتب نبذة مختصرة عن دور العضلات في الاحتفاظ
 .  بالرطوبة بعد طبخها

 

  

تاثیر قابلیة العضلة لحمل 
الماء و طرق طبخ اللحوم 

  والاسماك

 المحاضرة التفاعلیة، العصف
الذھني، الحوار والمناقشة، 
التدریب المیداني، التدریبات 
العملیة، المشروع المیداني، 

  التعلم الذاتي

 واجب بیتي

 تقییم المقرر .11
  2.5  2.5  الرابعسبوع لاأ  1 تقریر  1  %الوزن النسبي   الدرجة  )أسبوع ( موعد التقویم   أسالیب التقویم  ت

2	 	2.5  الاسبوع الخامس  2تقریر 	 	2.5	 	
3	 	2  ألاسبوع السادس  Quiz) 1(اختبار قصیر 	 	2	 	
4	 	2  الاسبوع الرابع عشر  Quiz) 2(اختبار قصیر 	 	2	 	
5	 	1  الاسبوع الخامس عشر  Quiz) 3(اختبار قصیر 	 	1	 	
6	 	7.5  الاسبوع السادس  )1(فصلي اختبار 	 	7.5	 	
7	 	7.5  الاسبوع الحادي عسر  )2(فصلي اختبار 	 	7.5	 	
8	 	40  الفصل النهائيامتحانات   اختبار نظري نهائي 	 	40	 	
9	 	5  الاسبوع الخامس عشر  مشروع میداني عملي	 	5	 	
10	 	2  الاسبوع الثالث والخامس  تقییم حقلي	 	2	 	
11	 	1  الاسبوع الاول  Quiz) 1( عملي اختبار قصیر	 	1	 	
12	 	0.5  الاسبوع الرابع  Quiz) 2( عملي اختبار قصیر	 	0.5	 	
13	 	1  الاسبوع الرابع عشر  Quiz) 3(عملي اختبار قصیر 	 	1	 	
14	 	5.5  13و12و11و10و9و8و6الاسابیع   الواجبات البیتیة	 	5.5	 	
15	 	20  امتحانات الفصل النهائي  اختبار عملي نهائي	 	20	 	
	 	%100  100  المجموع	 	100%	 	

 مصادر التعلم والتدریس  .12
	محاضرات مختلفة )المنهجیة أن وجدت ( الكتب المقررة المطلوبة 

		 )المصادر( المراجع الرئیسة 

المجلات (الكتب والمراجع الساندة التي یوصى بها 
 .... )العلمیة، التقاریر

 -------------	

	------------------  المراجع الإلكترونیة ، مواقع الانترنیت

  

  

  



 

 

 	
5		

		

  

  مدرس المادة العملي  مدرس المادة النظري
  ميعاد وليد سعد الله. م.م  عدي حسن علي. د. م.أ

    
    

  علوم الاغذيةرئيس قسم   رئيس اللجنة العلمية
  سمية خلف بدوي. د.أ  موفق محمود احمد. د.أ

 


