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 تكنولوجٌا اللحوم والاسماك: مواصفات مقرر

i.  انًقزرعايت عٍ يعهىياث General information about the course :  

1.  
 اعى انًقشس

Course Title 
 تكنولوجٌا اللحوم والاسماك

2.  
 سيض انًقشس وسقًه

Course Code and Number 
FSN 322  

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  انثاانث/ انفصم انثاَيانًغرىي انذساعي 

5.  
 )إن وجدت(المقرر المتطلبات السابقة 

Pre-requisites (if any) 
 اَراج نحى وحهية+ يؼايلاخ حفظ الاغزيح

6.  
 (انًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ وخذخ

Co-requisites (if any)  

7.  
 ذسط نه انًقشسيانثشَايح انزي 

Program (s) in which the course is offered 
 الاغزيح وانرغزيحػهىو 

8.  
 نغح ذذسيظ انًقشس

Language of teaching the course ػشتي 

9.  
 َظاو انذساعح

Study System اَرظاو / فصهي 

11.  
 يىاصفاخ انًقشسمعد)و( 

Prepared By 
 

11.  
 يىاصفاخ انًقشستاريخ اعتماد 

Date of Approval 
 د/ػثذانثاقي انضػيًي + د. ػثذ انًديذ تداػ

 

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

 

 :Course Description وصف انًقزر

والاساما  اللحاو  بتكنولوجياا بالمعمومدا  اساااديو والتطبيةيدو المتعمةدو  الطالد تزويد   ٌهدف هذا المقرر إلى:

المناسبة طرق اكساب الطالب مهارات التعامل واختيار القيمتها الغذائية واهميتها الاقتصادية والمختلفة و ومكوناتها

ها وتصنيعها وتطبيقها بصورة سليمة ومناسبة تحافظ على سلامتها وجودنهاا وعاد  تعرااها للفسااد وتداولها حفظل

 وامثلة لبعض المنتجات المختلفة من اللحو  والأسما  وكيفية تصنيعها.
  

ii. يخزجاث تعهى انًقزر Course Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -  عضلا  وعلاتتها بالتذيرا  الوا ثو بع  الابح و الاي الالطبيعيو و تركي   هاخوااهمميو الذااييو والاتتاا يو لممووم والااماك و يشرح الا 
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a2 -  واثرهما عمى خاايص جو ة والامو المنتج اماك عة  الاي الموم بع  الابح و في الا  التي تو ث في التفاعلا وضحي 
a3 - مووم والااماكتانيع و وفظ منتجا  العمميو لخطوا  أااس و  ياف. 
a4 - وانواع الفاا  الاي تتعرض لهاماك يع   طرق وفظ المووم و الا 
b1-   واثرهما عمى جو ة والامو المنتجالاي    بع  عمميا  الابح و يفار التذيرا  الوا ثو لمعضلا 

b2 – يميز مظاهمر فاا  الممووم والااماك، وعلاما  الجو ة والالامو 

b3 – يشخص المشاكل التي ننعرض لها منتجا  المووم والااماك اثناء التخزين والنانيع 

c1 - واو جو ة عاليوناان ينتج غااء امن للا 
c2 -    اماك الناتجو من عمميا  التانيعالمووم  والا ووفظ يج  ومول لمشاكل تخزين 

c3 –  اماك منتجا  المووم و الا ت اولياتخ م مراتبو الشروط الاويو عن  نةل و 
d1 -  مناا وتفاير الظواهمر بشكل عرض البيانا  الواول عمى المعموما  و في بكفاءة  التةنيا  الو يثو والااتفا ة منها ياتخ م واايل 

d2 – بشكل جي والة رة عمى ا ارة الوت  والتواال مع الاخري  اموك المجموعا   متفهماريق يعمل ضمن ف. 
d3 –  وتكنولوجيا الووم والااماكياتخ م الماا ر المختمفو لمواول عمى المعموما  الو يثو و المعارف المرتبطو بعموم الذااء 

 

iii.  انًقزر يع يخزجاث انتعهى نهبزَايج تعهىيخزجاث يىاءيت: 
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 -  الطبيعيدو و  هاخواادهمميو الذااييو والاتتاا يو لممووم والاادماك و الايتعرف عمى
 عضلا  وعلاتتها بالتذيرا  الوا ثو بع  الابح و الاي التركي  

 

A1 

a2 – اماك عة  الاي   التي تو ث في الموم بع  الابح و في الاالتفاعلا وضحي 
 A1, A2,B5 .واثرهما عمى خاايص جو ة والامو المنتج

-a3 مووم والااماكتانيع و وفظ منتجا  العمميو لخطوا  أااس و  ياف A1, A5,C3 

-a4 وانواع الفاا  الاي تتعرض لهاماك يع   طرق وفظ المووم و الا A1, A5,C3 

b1– واثرهما عمى جو ة   بع  عمميا  الابح و الاي  يفار التذيرا  الوا ثو لمعضلا
 B1. B2,B5 والامو المنتج

b2 - يميز مظاهمر فاا  الممووم والااماك، وعلاما  الجو ة والالامو A1, B1. B2 

b3 -  عرض لها منتجا  المووم والااماك اثناء التخزين تتيشخص المشاكل التي
 B4 انيعتوال

c1- واو جو ة عاليوناان ينتج غااء امن للا C1, C1, C2, C3 

c2- اماك الناتجو من عمميا  التانيعالمووم  والا ووفظ يج  ومول لمشاكل تخزين C1, C2, C3 

c3-  اماك منتجا  المووم و الا ت اولياتخ م مراتبو الشروط الاويو عن  نةل و A4,B1, C1, C1 

d1-  الوادددول عمددددى فدددي بكفددداءة  التةنيدددا  الو يثدددو والاادددتفا ة منهدددا يادددتخ م وادددايل
 مناا وتفاير الظواهمر بشكل عرض البيانا  المعموما  و 

D1 

d2-  والةدد رة عمدى ا ارة الوتد  والتوااددل ادموك المجموعدا   متفهمددايعمدل ضدمن فريدق
 .بشكل جي مع الاخري  

D3 
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 باستزاتيجياث انتعهيى وانتعهى وانتقىيى يخزجاث انتعهى يىاءيت
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 

 المعرفة والفهممخرجات المقرر/ 

Knowledge and Understanding CILOs 

 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 

 التقوٌم استراتٌجٌة

Assessment 
Strategies 

a1-   يتعدددددرف عمدددددى الخدددددواص الطبيعيدددددو و تركيددددد  عضدددددلا  المودددددم و
 الااماك وعلاتتها بالتذيرا  الوا ثو بع  الابح و الاي 

  التفاعلٌة لمحاضرة
  والمناقشة الحوار
  الذهنً العصف

                

 المشروعات 

  والتكالٌف والمهام

 الذاتً التعلم  

 

 يلاحظح الاداء. -

الاخرثااااااااااااااااااااااساخ  -

 انرحشيشيح.

ذقيااااااااايى ذقااااااااااسيش  -

انىاخثااااااااااااااااااااااااااخ 

وانركهيفاااااااااااااااااااااااخ 

 انرطثيقيح.

الاخرثاااااااااااااااااااااساخ 

 انشفهيح.

a2-  اماك  التي تو ث في الموم بع  الابح و في الاالتفاعلا وضحي 
 .واثرهما عمى خاايص جو ة والامو المنتج عة  الاي 

-a3 مووم تانيع و وفظ منتجا  العمميو لخطوا  أااس و  ياف
 والااماك

-a4 وانواع الفاا  الاي تتعرض لهاماك يع   طرق وفظ المووم و الا 
 

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

 / المهارات الذهنٌةالمقررمخرجات 
Intellectual Skills CILOs 

 التدرٌساستراتٌجٌة 

Teaching Strategies 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment 

Strategies 

b1- 
  بع  عمميا  الابح و الاي  الوا ثو لمعضلايفار التذيرا  

 واثرهما عمى جو ة والامو المنتج
  انًحاضزة -

 .وانًُاقشت انحىار -

 .انذاتي وانتعهى انتكانيف -

 انتعاوَي انتعهى -

 .انذهُي انعصف
 المشروعات 

  والتكاليف والمها 

  الذاتي التعل  

 

 يلاحظت الاداء. -

الاختبااااااااااااااااااااااراث  -

 انتحزيزيت.

تقياااااااااايى تقاااااااااااريز  -

انىاجبااااااااااااااااااااااااااث 

وانتكهيفاااااااااااااااااااااااث 

 انتطبيقيت.

 الاختباراث انشفهيت.

b2- يميز مظاهمر فاا  الممووم والااماك، وعلاما  الجو ة والالامو 

-b3  اماكالمووم و الاوتخزين يج  ومول لمشاكل تانيع 

 

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

 استراتٌجٌة التقوٌم التدرٌساستراتٌجٌة  المهارات المهنٌة والعملٌةمخرجات المقرر/ 

d3 -  ياتخ م الماا ر المختمفو لمواول عمى المعموما  الو يثو و المعارف
 وتكنولوجيا الووم والااماكالمرتبطو بعموم الذااء 

 

D2, D4 
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Professional and Practical Skills CILOs Teaching Strategies Assessment 
Strategies 

c1- المحاارة  واو جو ة عاليوناان ينتج غااء امن للا 
 .والمناقشة الحوار

 المشكلات حل
 العملي التطبيق

 والمها  المشروعات

 والتكاليف

 الذاتي التعل 

 يلاحظت الاداء.

 الاختباراث انتحزيزيت.

تقييى تقاريز انىاجباث 

 وانتكهيفاث انتطبيقيت.

 .الاختباراث انشفهيت

c2- اماك الناتجو من المووم  والا ووفظ يج  ومول لمشاكل تخزين
 عمميا  التانيع

c3-  وبرامج جو ة والامو الذااء اثناءياتخ م مراتبو الشروط الاويو 
 اماك منتجا  المووم و الا ت اولنةل و 

 

     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 
 استراتٌجٌة التقوٌم

Assessment 
Strategies 

-d1 الواول في بكفاءة  التةنيا  الو يثو والااتفا ة منها  يتعامل مع
 مناا  وتفاير الظواهمر بشكل عرض البيانا  عمى المعموما  و 

 انحىاس وانًُاقشح -

 انرؼهى انزاذي -

 انرؼهى انرؼاوَي. -

 انًهاو وانركانيف. -

ذثادل انخثشاخ تيٍ 

 انضيلاء
 العملً التطبٌق

 يلاحظح الاداء. -

الاخرثااااااااااااااااااااااساخ  -

 انرحشيشيح.

ذقيااااااااايى ذقااااااااااسيش  -

انىاخثااااااااااااااااااااااااااخ 

وانركهيفاااااااااااااااااااااااخ 

 انرطثيقيح.

 الاخرثاساخ انشفهيح.

-d2  والة رة عمى ا ارة اموك المجموعا   متفهمايعمل ضمن فريق
 .بشكل جي الوت  والتواال مع الاخري  

-d3  ياتخ م الماا ر المختمفو لمواول عمى المعموما  الو يثو و
 وتكنولوجيا الووم والااماكالمعارف المرتبطو بعموم الذااء 

 

iv.  يحتىي انًقزريىضىعاث Course Content 
 

                                                       Theoretical Aspectانُظشي انداَة  يىضىػاخ أولا:

 انشقى

Order 

انًىضىػاخ انشئيغح/ 

 انىحذاخ

Topic List / 

Units 

 التفصٌلٌةانًىضىػاخ 

Sub Topics List 

ػذد 

 الأعاتيغ 

Number 

of 

Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

يخشخاخ سيىص 

 انرؼهى نهًقشس

(CILOs) 

 مقدمة 1
منتجاتهمااا الاقتصااادية ومقدمااة عاان ةهميااة اللحااو  والاسااما  

والعوامل المؤثرة على التركيب   -الإنتاج المحلى –والغذائية 

 الكيميائي

1w 2 a1, 

2 

إعااااااااااااداد وتجهياااااااااااا  

الحيواناااات للاساااتهلا  

 الآدمي

الساااالخ -إعاااداد وتجهيااا  الحيواناااات للاساااتهلا  الآدماااي ••

 واهميتها وتحهي  الحيوان للذبح خطوات الذبح 
1w 2 

a3,b3, 

c1,c3,d1 

3 

 

تزكياااااااات ويكىَاااااااااث 

 انهحىو

 تشريحي والهستولوجي لعالات اللح لتركيب الا •
التغيرات الحيوية والكيميائية - التركيب الكيميائي للعالات •

 بعد الذبح ـ
• 

3w 6 
a1,b1, 

d3 
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4 
خصائص الجودة 

 الحسية
الصاافات الحسااية –الصاافات الطبيعيااة والكيماويااة للذبيحااة  •

 اللون-العصيرة النكهة -الطرواة –للح  
1w 2 

a1,a2, 

b1,d1 

5 
اللحو  طرق اسس و

 والاسما 

  اللحو  والاسما حفظ طرق اسس و •
 حفظ وتخ ين اللحو  والأسما تداول والمختلفة ل طرق ال •
التاثير المياشر على -الرطوبةالتحك  في -التحك  في الحرارة•

 عوامل الفساد

5w 01 
a3,a4,b3 

c1,c3, f1 

 فساد اللحو  والاسما  6
مظاهر الفساد وعلاماته ودلالاته وانواعاه والعوامال المساببة 

 والمحددة للفساد 
1w 2 

a2,a4,b1, 

b2,c2,d2 

7 
طرق تقيي  جودة 

 1w 2 التغذوية الصحية –التصنيعية  تقيي  جودة اللحو  والاسما  • اللحو  والاسما 
a2,b1,b2, 

c1,c3 

8 

يُتجااااااث انهحاااااىو 

والاسااااااااااااااااااااااًا  

 ويخهفاتها

 

 وطرق تصنيعها منتجات اللحو  والأسما  بعض 

 الاستفادة من مخلفات تصنيع اللحو  والأسما .
1w 2 

a2,d2,d3, 

c1,c2,c3 

d2,d3 

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيحاخًاني 

 Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
01 28 === 

 

                                                  Practical Aspect انؼًهي  انداَة يىضىػاخ ثاَيا:

 انشقى

Order 

 انرداسب انؼًهيح/  ذذسيثاخ
Practical / Tutorials topics 

 ػذد الأعاتيغ

Number 

of Weeks 

انغاػاخ 

 انفؼهيح
Contact 

Hours 

 سيىص يخشخاخ انرؼهى
Course ILOs 

1 
طرق التحاليل   -ارشادات هامة للعمل في المعمل طرق اخذ العينات -مقدمة

 1w 2 a1 وملاحظات حول كتابة التقارير

 1w 2 a1 انذبيحت اجشاء ويكىَاث عهً انتعزف 2

3 
 وانزياد وانبزوتيٍ  انزطىبت، تحهيم انعُاصز انزئيسيت نهحىو تقذيز

 يختهفت نحىو وقطع حيىاَيت نحىو في
1w 2 a1,b1,b2,d2 

 1w 2 a1,b1,b2,d2 نهحىو انحًىضت قياص درجت 4

 1w 2 a1,b1,b2,d2 انهحىو تشَخ اختباراث 5

 1w 2 a1,b1,b2,d2 عمى الك pHدددددددالتاثير انًاء  في الاحتفاظ عهً انهحىو قذرة اختبار 6

7 
تفاعم الايىَيا –انفحىصاث انُىعيت نهحىو انخاو فحىصاث كيًيائيت 

 يع يحهىل َسهز
1w 2 

a1,b1,b2,d2 

8 
اَتاج وتصُيع بعض يُتجاث انهحىو والاسًا  وحفظها وانتغيزاث 

 انتي تطزأ عهيها )يىرتاديلا، َقاَق، بزجز، اصبع انسًك( 
1w 2 a3,a4,b1,b2,c1,d2 

9 
 وانكيًيائيت انحسيت الاسًا   )الاختباراثتقذيز جىدة وطشاجت 

 الأسًا  نجىدة
1w 2 a2,b2,c3 
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 1w 2 a1,b1,b2,d2 نلاسًا  وانحًىضت وانزياد انزطىبت تقذيز 10

 1w 2 a3,a4,b1,b2,c1,d2 تجًيذ وخشٌ انهحىو والاسًا  وانذواجٍ 11

 1w 2 a1,b2,c3,d2,d3 نًسهخ ييذاَيت سيارة 12

 Number of Weeks /and Contact Hours Per وانغاػاخ انفؼهيحاخًاني الأعاتيغ 

Semester 12 24 === 

 

 :Teaching Strategies التدرٌساستراتٌجٌات 

 انرفاػهيح انًحاضشج Lectures 

 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(

انذسخح 

 انًغرحقح

Mark 

أعثىع 

 انرُفيز
Week Due 

 خرجات التعلمم

CILOs (symbols) 

 W3 a1,a3,d1,d3 5 فردي وتقارير بحثية  جمع المعلومات من المصادر المختلفة 1

2 

 5 جماعي العملية تجارباجراء ال
All 

Week 

a1, a2,a4 
b1,b2, c2, 

c3,d1,d2, d3 

3 

 W8 5 جماعي الزيارات الميدانية للمؤسسات ذات العلاقة
a1, a3,a4, b2, 

b3,c2,c3, 
d1,d2 

 === == Total Score  15 إخًاني انذسخح 

 

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) 
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1 
 التكلٌفات والواجبات

 Tasks and Assignments 
All Week 15 %15 

a1, a2,a3,a4 
b1,b2,b3, c2, 
c3,d1,d2, d3 

 ---- -- -- -- Quiz( 1كىص) 2

3 
 اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam 
W8 10 10 % a1 a2 b1 b2 

 ---- -- -- -- Quiz( 2كىص) 4

5 
 اخرثاس َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
W14 15 15 % 

a1 a2 b1 b2 
c1,c2,d2 

6 
 اخرثاس َهايح انفصم )َظشي(

Final Exam (theoretical) 
W16 60 60 % 

a1, a2.-a3, b1 b2, 
c1, c2.d2 

 Total  ً100   100 الإجمال  % === 

 

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

 ) لا ذضيذ ػٍ يشخؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاخغ انشئيغح .1
• 

•Meat, Poultry and Fish Technology. Daya Publishing House® A Division of Manish Kumar Chalti (2016). 

Astral International Pvt. Ltd. New Delhi – 110 002. 
 السكندرٌة مصر -عصمت محمد الزلقً   -تكنولوجٌا اللحوم 

 ة اللٌبٌةجامعة الفاتح الجماهٌرٌ -ٌوسف الشرٌك  -تقنٌة اللحوم 

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج .2
 ••( مجلة العلوم والتقنية، العدد السابع والثمانون )الصناعات الغذائية الجزء الاول، الثاني(.8002لفواز، محمد، )ا

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

• 

• 

 

 

vii. وانسياساث انًتبعت في انًقزر انضىابظ Course Policies 
 بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما ٌتعلق بالآتً:

 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من المحاضرات وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك.55ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌبتم 25المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالبب مبن دخبول الامتحبان فبً حبال تجباوز الغٌباب ٌقدم أستاذ  -

 اقرار الحرمان من مجلس القسم.

 :Tardyالحضور المتأخر  2

مرات ٌحذر عن ثلاث ٌادة إذا تأخر ز، وللطالب حضور المحاضرة إذا تأخر لمدة ربع ساعة لثلاث مرات فً الفصل الدراسً ٌسمح -
 المحاضرة. دخول ٌمنع من الالتزاموعند عدم ، شفوٌا من أستاذ المقرر

 :Exam Attendance/Punctualityضوابط الامتحان  3
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 ( دقٌقة من بدء الامتحان 22لا ٌسمح للطالب دخول الامتحان النهائً إذا تأخر مقدار ) -
 الخاصة بنظام الامتحان فً الكلٌة.إذا تغٌب الطالب عن الامتحان النهائً تطبق اللوائح  -

 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌع  4

 ضوابط تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.و ٌحدد أستاذ المقرر نوع التعٌٌنات فً بداٌة الفصل وٌحدد مواعٌد تسلٌمها -
 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheating الغش 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه فً حال ثبوت قٌام الطالب بالغش فً الامتحان النصفً أو النهائً تطبق -
 فً التكلٌفات والمشارٌع ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النقل فً حال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

 لأداء الامتحان نٌابة عنه تطبق اللائحة الخاصة بذلك طالبفً حالة وجود شخص ٌنتحل شخصٌة  -
 :Other policiesسٌاسات أخرى  7

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

 (1)اللغة الإنجلٌزٌة يقشس:  .انؼاو اندايؼي: 
 

 ذكُىنىخيا انهحىو والاعًاك :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 انًديذ تداػ

 )أعثىػيا(انغاػاخ انًكرثيح 
Office Hours 

 

 انهاذف انًكاٌ وسقى
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: 

 اعى انًقشس  .1
Course Title 

 ذكُىنىخيا انهحىو والاعًاك

2.  
 وسقًه سسيض انًقش

Course Code and Number 
FSN 322  

 انغاػاخ انًؼرًذج نهًقشس  .3
Credit Hours 

 انًدًىع Credit Hoursانغاػاخ انًؼرًذج 

Total 

 يحاضشاخ
Lecture 

 ػًهي
Practical 

 /ذًاسيٍعًُاس

Seminar/Tutorial 
 

2 1  3 

4.  
 انذساعيانًغرىي وانفصم 

Study Level and Semester 
 انًغرىي انثانث/انفصم انثاَي

 س )إٌ وخذخ(انًرطهثاخ انغاتقح نهًقش  .5
Pre-requisites  اَراج نحى وحهية+ يؼايلاخ خفظ الاغزيح 

  Co –requisite (وخذخانًرطهثاخ انًصاحثح )إٌ   .6

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

 ػشتي نغح ذذسيظ انًقشس  .8
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Language of teaching the course 

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

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

iii. وصف انًقشس Course Description: 

والاساااما  اللحاااو  بتكنولوجياااا بالمعمومدددا  اسااادديو والتطبيةيدددو المتعمةددو  الطالددد تزويدد  ٌهبببدف هبببذا المقبببرر إلبببى 

المناسبة طرق اكساب الطالب مهارات التعامل واختيار القيمتها الغذائية واهميتها الاقتصادية والمختلفة و ومكوناتها

ها وتصنيعها وتطبيقها بصورة سليمة ومناسبة تحافظ على سلامتها وجودنهاا وعاد  تعرااها للفسااد وتداولها حفظل

 وامثلة لبعض المنتجات المختلفة من اللحو  والأسما  وكيفية تصنيعها.

 

 

iv.  يخزجاث تعهى انًقزرCourse Intended Learning Outcomes (CILOs): 
 :أن على قادرا الطالب ٌكون سوف المقرر دراسة من الانتهاء بعد

a1 -   عضدلا  وعلاتتهدا بدالتذيرا  الوا ثدو بعد  الدابح و الالطبيعيو و تركي   هاخوااهمميو الذااييو والاتتاا يو لممووم والااماك و الايتعرف عمى
 الاي 

a2 -  واثرهما عمى خاايص جو ة والامو المنتج اماك عة  الاي   التي تو ث في الموم بع  الابح و في الاالتفاعلا وضحي 
a3 - مووم والااماكتانيع و وفظ منتجا  العمميو لخطوا  أااس و  ياف. 
a4 - وانواع الفاا  الاي تتعرض لهاماك يع   طرق وفظ المووم و الا 
b1-   واثرهما عمى جو ة والامو المنتج  بع  عمميا  الابح و الاي  يفار التذيرا  الوا ثو لمعضلا 

b2 – يميز مظاهمر فاا  الممووم والااماك، وعلاما  الجو ة والالامو 

b3 – يشخص المشاكل التي ننعرض لها منتجا  المووم والااماك اثناء التخزين والنانيع 

c1 - واو جو ة عاليوناان ينتج غااء امن للا 
c2 -    التانيعاماك الناتجو من عمميا  المووم  والا ووفظ يج  ومول لمشاكل تخزين 

c3 –  اماك منتجا  المووم و الا ت اولياتخ م مراتبو الشروط الاويو عن  نةل و 
d1 -  مناا وتفاير الظواهمر بشكل عرض البيانا  الواول عمى المعموما  و في بكفاءة  التةنيا  الو يثو والااتفا ة منها ياتخ م واايل 

d2 –  بشكل جي والة رة عمى ا ارة الوت  والتواال مع الاخري  اموك المجموعا   متفهمايعمل ضمن فريق. 
d3 –  وتكنولوجيا الووم والااماكياتخ م الماا ر المختمفو لمواول عمى المعموما  الو يثو و المعارف المرتبطو بعموم الذااء 

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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الإنتاااج  –منتجاتهمااا الاقتصااادية والغذائيااة ومقدمااة عاان ةهميااة اللحااو  والاسااما   مقدمة 1

 والعوامل المؤثرة على التركيب الكيميائي  -المحلى
W1 2 

2 

وتجهياااااااااا  إعااااااااااداد 

الحيوانااات للاسااتهلا  

 الآدمي

السااالخ واهميتهااا وتحهياا  الحيااوان -إعااداد وتجهياا  الحيوانااات للاسااتهلا  الآدمااي ••

 للذبح خطوات الذبح 
W2 2 

3 
تزكيااااااات ويكىَااااااااث 

 انهحىو

 تشريحي والهستولوجي لعالات اللح لتركيب الا •
 والكيميائية بعد الذبح ـالتغيرات الحيوية - التركيب الكيميائي للعالات •
• 

W3-w5 6 

4 
خصائص الجودة 

 الحسية
العصايرة -الطارواة –الصفات الحساية للحا  –الصفات الطبيعية والكيماوية للذبيحة  •

 اللون-النكهة 
W6 2 

5 
اللحو  طرق اسس و

 والاسما 

  اللحو  والاسما حفظ طرق اسس و •
 

 

W7 2 

 W8 2 (نظري) الفصل منتصف اختبار 6

7 
اللحو  طرق اسس و

 والاسما 

  اللحو  والاسما حفظ طرق اسس و •
 حفظ وتخ ين اللحو  والأسما تداول والمختلفة ل طرق ال •
 التاثير المياشر على عوامل الفساد-التحك  في الرطوبة-التحك  في الحرارة•

W9-

w12 
8 

 W13 2 مظاهر الفساد وعلاماته ودلالاته وانواعه والعوامل المسببة والمحددة للفساد  فساد اللحو  والاسما  8

9 
طرق تقيي  جودة 

 اللحو  والاسما 
 W14 2 الصحية والتغذوية –التصنيعية  تقيي  جودة اللحو  والاسما  •

10 

يُتجاااااث انهحااااىو 

والاساااااااااااااااااااًا  

 ويخهفاتها

 

 وطرق تصنيعها منتجات اللحو  والأسما  بعض 

 الاستفادة من مخلفات تصنيع اللحو  والأسما .
W15 2 

 W16 2 (نظري) الفصل نهاٌة اختبار 11

 ػذد الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
16 32 

 

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

 انشقى
Order 

 انرًاسيٍانًهاو / 

Tutorials/ Exercises   

 الأعثىع

Week 

Due 

انغاػاخ 

 انفؼهيح

Cont. H 

 W1 2 طرق التحاليل  وملاحظات حول كتابة التقارير -ارشادات هامة للعمل في المعمل طرق اخذ العينات -مقدمة 1

 W2 2 انذبيحت اجشاء ويكىَاث عهً انتعزف 2

 W3 2 وقطع حيىاَيت نحىو في وانزياد وانبزوتيٍ  انزطىبت، تحهيم انعُاصز انزئيسيت نهحىو تقذيز 3
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 يختهفت نحىو

 W4 2 نهحىو انحًىضت قياص درجت 4

 W5 2 انهحىو تشَخ اختباراث 5

 W6 2 عمى الك pHدددددددالتاثير انًاء  في الاحتفاظ عهً انهحىو قذرة اختبار 6

 W7 2   (Midterm Exam)  الفصل نصف اختبار 7

 W8 2 تفاعم الايىَيا يع يحهىل َسهز–انفحىصاث انُىعيت نهحىو انخاو فحىصاث كيًيائيت  8

9 
اَتاج وتصُيع بعض يُتجاث انهحىو والاسًا  وحفظها وانتغيزاث انتي تطزأ عهيها 

 )يىرتاديلا، َقاَق، بزجز، اصبع انسًك( 

W9 2 

 W10 2 الأسًا  نجىدة وانكيًيائيت انحسيت تقذيز جىدة وطشاجت الاسًا   )الاختباراث 10

 W11 2 نلاسًا  وانحًىضت وانزياد انزطىبت تقذيز 11

 W12 2 تجًيذ وخشٌ انهحىو والاسًا  وانذواجٍ 12

 W13 2 نًسهخ ييذاَيت سيارة 13

 Final Exam  W14 2 ( عملً) الفصل نهاٌة اختبار 14

 الأعاتيغ وانغاػاخ انفؼهيح اخًاني

Number of Weeks /and Contact Hours Per Semester 
14 28 

vi.  انرذسيظاعرشاذيدياخ 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(

 انذسخح انًغرحقح

Mark 
 أعثىع انرُفيز

Week Due 

 W3 5 فردي وتقارير بحثية  جمع المعلومات من المصادر المختلفة 1

 All Week 5 جماعي العملية لتجارباجراء ا 2

 W8 5 جماعي الميدانية للمؤسسات ذات العلاقةالزيارات  3

 0Total Score 15  إخًاني انذسخح  

 

vii. انرؼهى  ذقىيى Learning Assessment: 
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 و

No 

 أعانية انرقىيى

Assessment Method 
 انرقىيى )أعثىع(يىػذ

Week Due 
 انذسخح
Mark 

 انىصٌ انُغثي%
Proportion of Final 

Assessment 

1 
 والواجباتالتكلٌفات 

 Tasks and Assignments 
All Week 15 %15 

 -- -- -- Quiz( 1كىص) 2

3 
 اخرثاس َصف انفصم

Midterm Exam 
W8 10 10 % 

 -- -- -- Quiz( 2كىص) 4

5 
 اخرثاس َهايح انفصم )ػًهي(

Final Exam (practical) 
W14 15 15 % 

6 
 اخرثاس َهايح انفصم )َظشي(

Final Exam (theoretical) 
W16 60 60 % 

      Total  100 %   100 انًدًىع 

 

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

 ) لا ذضيذ ػٍ يشخؼيٍ( :Required Textbook(s) انًشاخغ انشئيغح .4
• 

•Poultry and Fish Technology. Daya Publishing House® A Division of Meat, Manish Kumar Chalti (2016). 

Astral International Pvt. Ltd. New Delhi – 110 002. 
 السكندرٌة مصر -عصمت محمد الزلقً   -تكنولوجٌا اللحوم 

 جامعة الفاتح الجماهٌرٌة اللٌبٌة -ٌوسف الشرٌك  -تقنٌة اللحوم 

 :Essential References انًشاخغ انًغاَذج .5
 ••( مجلة العلوم والتقنية، العدد السابع والثمانون )الصناعات الغذائية الجزء الاول، الثاني(.8002لفواز، محمد، ) •

 .Electronic Materials and Web Sites etc انًصادس الإنكرشوَيح ويىاقغ الإَرشَد... .6
 http://www. 

 http://www.  

 http://www.  

 

 

viii. انضىابظ وانسياساث انًتبعت في انًقزر Course Policies 
 ٌتعلق بالآتً: بعد الرجوع للوائح الجامعة ٌتم كتابة السٌاسة العامة للمقرر فٌما

 : Class Attendanceسٌاسة حضور الفعالٌات التعلٌمٌة  1

 % من المحاضرات وٌحرم فً حال عدم الوفاء بذلك.55ٌلتزم الطالب بحضور  -
% وٌبتم 25ٌقدم أستاذ المقرر تقرٌرا بحضور وغٌاب الطلاب للقسم وٌحرم الطالبب مبن دخبول الامتحبان فبً حبال تجباوز الغٌباب  -

 الحرمان من مجلس القسم.اقرار 

 :Tardyالحضور المتأخر  2

عن ثلاث مرات ٌحذر ٌادة إذا تأخر ز، وللطالب حضور المحاضرة إذا تأخر لمدة ربع ساعة لثلاث مرات فً الفصل الدراسً ٌسمح -
 المحاضرة. دخول ٌمنع من الالتزاموعند عدم ، شفوٌا من أستاذ المقرر

 : Attendance/PunctualityExamضوابط الامتحان  3

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

http://www.cprogramming.com/tutorial.html
http://www.cprogramming.com/tutorial.html
http://www.functionx.com/word/index.htm
http://www.functionx.com/word/index.htm
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 :Assignments & Projectsالتعٌٌنات والمشارٌع  4

 ضوابط تنفٌذ التكلٌفات وتسلٌمها.و نوع التعٌٌنات فً بداٌة الفصل وٌحدد مواعٌد تسلٌمهاٌحدد أستاذ المقرر  -
 ٌحرم من درجة التكلٌف الذي تأخر فً تسلٌمه. المحددموعد ال عنإذا تأخر الطالب فً تسلٌم التكلٌفات  -

 :Cheating الغش 5

 لائحة شؤون الطلاب. علٌه تطبق فً حال ثبوت قٌام الطالب بالغش فً الامتحان النصفً أو النهائً -
 فً التكلٌفات والمشارٌع ٌحرم من الدرجة المخصصة للتكلٌف.بالغش او النقل فً حال ثبوت قٌام الطالب  -

 :Plagiarismالانتحال  6

 لأداء الامتحان نٌابة عنه تطبق اللائحة الخاصة بذلك طالبفً حالة وجود شخص ٌنتحل شخصٌة  -
 : policiesOtherسٌاسات أخرى  7

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

 


