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 جامعة بنها 

 كلٌة الزراعة 

 )بكالورٌوس( تكنولوجٌا لحوم ودواجنتوصٌف مقرر 

 مواصفات المقرر :

 علوم الأغذٌة البرنامج أو البرامج التى ٌقدم من خلالها المقرر :

 رئٌسً المقرر ٌمثل عنصراً رئٌسٌاً أو ثانوٌاً بالنسبة للبرامج :

 ذٌةعلوم الأغ القسم العلمى المسئول عن البرنامج :

 علوم الأغذٌة القسم العلمى المسئول عن تدرٌس المقرر :

 الأولالفصل الدراسى /الثالثةالفرقة  :السنة الدراسٌة / المستوى 

 6228/ 8/ 66تارٌخ إعتماد توصٌف البرنامج : 

 ) أ ( البٌانات الأساسٌة

  

 الكود :        لحوم ودواجنتكنولوجٌا  :العنوان

 اتوحد 3 الساعات المعتمدة: 

 ساعة/اسبوع 6الدروس العملٌة:                            ساعة/اسبوع 6 المحاضرة:

 ساعه/الفصل الدراسى 56 المجموع:                 ساعات الإرشاد الأكادٌمً:            

 

 ) ب ( البٌانات المهنٌة

 ـ الأهداف العامة للمقرر : 1

  را على ان:بنهاية تدريس هذا المقرر يكون الطالب قاد

  

  أهم العقبات التً تواجه إنتاج وصناعة اللحوم فً مصر والوطن العربً.ٌعرف 
   التركٌب الكٌماوي للحوم ومدي تأثٌر ذلك علً التصنٌع والتخزٌن والتداول.ٌعرف 
 طرق حفظ اللحوم والأساس العلمى لكل طرٌقة.ٌلم ب 
  ة لكل منها. طرق تصنٌع بعض منتجات اللحوم والمواصفات القٌاسٌٌفهم 
  كٌفٌة الحكم علً مدي صلاحٌة اللحوم ومنتجاتها للاستهلاك الآدمً. ٌدرك 
 من المخلفات بإنتاج منتجات ذات قٌمة اقتصادٌة . ٌستفٌد 
 .طرق حفظ وتصنٌع الدواجن والأسماك 
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 ـ النتائج التعلٌمٌة المستهدفة للمقرر : 6

 ى ان:بعد الانتهاء من تدرٌس المقرر ٌكون الطالب قادر عل

 أ ـ المعرفة والفهم :

  تركٌب اللحوم وعلاقته  بالتصنٌع والتخزٌن.   على عرفتٌ -1-أ

 الأساس العلمى لطرق حفظ اللحوم والدواجن.على عرف تٌ -6-أ

 -الأسس العلمٌة السلٌمة لإنتاج بعض منتجات اللحوم )البسطرمةعلى عرف تٌ -3-أ

 اجن. السجق(  وبعض منتجات الدو -البرجر -اللانشون
 أنواع مخلفات اللحوم وطرق تصنٌعها ٌعدد -4-أ

 التركٌب الكٌماوي للحوم الدواجن ومنتجاتها على عرفتٌ -5-أ

 ب ـ المهارات الذهنٌة :

 ٌمٌز التغٌرات التى تحدث للحوم أثناء تصنٌعها وتخزٌنها . -1-ب

 ٌختار أفضل وأنسب الطرق  لحفظ اللحوم والدواجن المختلفة. -6-ب

 د الأسالٌب المثلى لتخزٌن اللحوم والدواجن ومنتجاتها.ٌحد -3-ب

 ٌحدد مواصفات الجودة للحوم والدواجن ومنتجاتها.  -4-ب

 ٌوجه أنواع اللحوم المختلفة لتصنٌع منتجات لحوم مناسبة منها. -5-ب

 ٌمٌز بٌن اللحوم الصالحة  والغٌر صالحة للاستهلاك الآدمً. -6-ب

 ملٌة الخاصة بالمقرر :ـ المهارات المهنٌة والع ج أ

 لحوم سلٌمة وذلك عن طرٌق اختٌار طرق الذبح السلٌمة.ٌنتج  -1- ج أ

 السجق واللانشون والبسطرمة والبٌف برجر.ٌنتج  -6- ج أ

ٌجرى تحلٌل كٌماوى ومٌكروبٌولوجى وحسى وطبٌعى للحوم والدواجن والأسماك  -3- ج أ

 ومنتجاتهما.
 .نعةالمص حوممنتجات الل ٌنتج -4- ج أ

 .ٌجرى بعض اختبارات اللحوم ومنتجاته -5- ج أ

 ـ المهارات العامة : ج ب

 ٌعمل فى مجموعات. -1- ج ب

 ٌستخدم تكنولوجٌا المعلومات -6- ج ب

 ٌدٌر وٌنظم الوقت بكفاءة -3- ج ب

 ـ محتوى المقرر : 3

عدد الساعات/  محاضرة دروس عملٌة
 الأسبوع

 الموضوع

- 1 2 
ومنو  ةةذو  تنو ماةةفحننصةةونموةة نو  ةةو تنممذمةةتن ةةتنج اةةح ن    ةة

وواةةةحالن  ض ةةةوانب  اةةةح ن–ومشةةة اثن ا اةةةح ن–  ع بةةةونو  عةةةح  ن

ن    وم
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2 1 6 
لبةةلنوناضةةحذن  ةةحبوننث  ةةحبونو  فعةةحماثن  اةةونلىةة حن  ةةون    و  ةةح

ندر حثنونلطع حثنونخاحمن    ومنن–و  ون  حبحاونبعذن  حبون

ن  ا ك بن    فحوحنن   وم 4 1 1

ن   وةن    ومن–صفحثن     ن 4 1 1

3 3 12 
 اشةعح ننن–  اىف فنن–  اع  بنن-  اىف ذن-  قنحفظن    ومن)  اب يذ

ن  اخ  ل(ن–  اذخ تنن-

نمعح ىتن    وم 4 1 1

3 2 11 
    ةةةة نن–  بسةةةةط متنن–  سةةةةىكنن–موةةةةضعحثن    ةةةةومن)  ا شةةةةو ن

نم لتن  ذ ح (نن–  ش مو نن–  مذيذنن–  ب   نن–  فف ومن

1 2 6 
لىف ةذن  ةذو  تن–صضح تن  ذو  تن)لوف  نمىحزرن  ذو  تن   ذيثةتن

نموضعحثن  ذو  تنن–

1 1 4 
 ة قن   فةظنن– خابةحر ثن  وةاح تن–  ا ك بن    فحوحنن– مافحنن

نموضعحثن مافحننن–

1 1 4 
مخ فةةةحثن  فىةةةحزرنومخ فةةةحثنصةةةضح تن  ةةةذو  تنوصةةةضح تن ماةةةفحنن

نو  قنلوض عنمضاىحثن لاوحديتنمض ح

 أسالٌب التعلٌم والتعلم :ـ  4

 من خلال المحاضرات.ـ  1ـ  4

 من خلال الدروس العملٌةـ  6ـ  4

 لمصانع الأغذٌة  ةزٌارات مٌدانٌـ  3ـ  4

 من خلال البحوث المرجعٌةـ  4ـ  4

 ـ أسالٌب تقٌٌم الطلاب  5

 الفهم والمعرفةلتقٌٌم   امتحانات دورٌة )أعمال سنة(ـ  1ـ  5

 المهارات العملٌةلتقٌٌم لٌة امتحانات عمـ  6ـ  5

 الإلمام بالمادة العلمٌة النظرٌة والعملٌة وكٌفٌة توظٌفهالتقٌٌم امتحانات شفهٌة ـ  3ـ  5

 المعرفة والفهم والمهارات الذهنٌةلتقٌٌم امتحان نهائً )نظري( ـ  4ـ  5

 جدول التقٌٌم :

 13، 9، 5الأسبوع  1التقٌٌم 

 14الأسبوع  6التقٌٌم 

 14لأسبوع ا 3التقٌٌم 

 17-15الأسبوع  4التقٌٌم 

 النسبة المئوٌة لكل تقٌٌم :

 %62امتحان نهاٌة العام / الفصل الدراسى              
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 %12الإمتحان الشفوى                                 

 %15الإمتحان العملى                                  

 %15         أعمال السنة / الفصل الدراسى           

 %  122المجموع                                    

 أى تقٌٌم أخر بدون درجات

 ـ قائمة المراجع 6

 ملزمة محاضرات نظرية وحصص عمليةـ  1ـ  6

 لحوم ودواجن تكنولوجيامحاضرات فى 

 ـ الكتب الدراسٌة 6ـ  6

 ( تكنولوجٌا اللحوم ومخل1996الشرٌك، ٌوسف و علٌان ، أحمد ) الحفوظ  –فاتها )الجوودة

 الدار العربٌة للنشر والتوزٌع. -الأمان( -
 ( علووم وتكنولوجٌووا اللحوووم 1989الأسووود، ماجوود )–   مطووابع التعلووٌم العووالى جامعووة صوولا

 العراق  . -الموصل  –الدٌن 
 ( إنتواج وحفوظ اللحووم 1985الجلٌلى. ف. زهٌر ؛ سوعٌد .عطوا   وعزٌوز. ل. سولوى )– 

 العراق. –وصل طبع بمطابع الم
 (أساسٌات علم اللحوم 1983طاهر.ع.محارب )– جامعة البصرة العراق 

 ـ مجلات دورٌة ، مواقع إنترنت ، ................. ، إلخ 3ـ  6
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