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 المختصر للمادة:  وصفال

 التي التغيرات ، ح الذب وطرق تالحيوانا تجهيز والبيضاء ء الحمرا م للحو الكيميائي التركيب المساق هذا يتضمن
 تحدث

 انتاجها (ك والاسما الدجاج) والبيضاء الحمراء اللحوم ة، الناتج اللحوم جودة على تأثيرها وكيفية الحيوان ذبح بعد
 .جودتها وفحوصات تصنيعها

 
 

 أهداف المادة الدراسية:

 :التالية الأهداف تحقيق على قادرًا يكون أن الطالب من يتوقع المادة هذه دراسة بعد
 التغذوية و الكيميائية الناحية من وتركيبها وانواعها اللحوم أهمية على الطالب يتعرف ان. 
 هذه على المؤثرة والعوامل ذبحها وبعد قبل الذبح لحيوانات تحدث التي التغيرات على الطالب يتعرف ان 
 التغيرات.. 
 ومنتجاتها هابانواع اللحوم وتصنيع حفظ طرق على الطالب يتعرف ان. 
 اللحوم جودة تقييم طرق على الطالب يتعرف ان  

 
 محتويات المساق:

رقم 
 الوحدة

 عدد الحصص المحتوى  اسم الوحدة

 والتركيب الفيزيائي التكوين .1
 الكيميائي

 للذبيحة

   ذبيحة تصنيفها، مصادرها، اللحوم، تعريف
 العضلة تركيب ومقاطعهما والاغنام الأبقار

 الكيميائي التركيب والكيميائي، الفسيولوجي
 وتركيب تكوين على المؤثرة العوامل للحوم،
 للحوم الغذائية القيمة اللحوم،

2 

 في الحاصلة التغيرات .2
 موت بعد اللحوم

 الحيوان

   التغيرات الذبح، وطرق للذبح الحيوان تهيئة
 الحيوانات، ذبح بعد للحوم تحدث التي

 مؤشرات تطريتها، وطرق لحوم ال تنضيج
 الجودة

2 

 ، اللحوم حفظ طرق .3
 اللحوم ومنتجات

       منتجات والتمليح، والتجفيد والتجميد التبريد
 المرتديلا البيرغر السجق، اللحوم

2 

 للحوم الكيميائي التركيب .4
 البيضاء

      والعوامل الكيميائي التركيب الدواجن،
 التركيب، هذا على المؤثرة

2 

      الجودة، ،عوامل البيض,التركيب ، اللحم اتهاومنتج الدواجن .5
 التخزين.

1 
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 1 الفساد عوامل التركيب، الاسماك .6
     الأسماك، منتجات الأسماك، وتصنيع حفظ وتصنيعها الأسماك حفظ .7

 الأسماك مخلفات استخدامات

2 

 
 

 الجزء العملي: 
رقمممممممممممممممممممممممممممممم  

 التمرين 
 الزمن/ ساعة عملية  اس  التمرين العملي 

 3 الذبيحة اجزاء على التعرف .1
 3 للحوم والرماد الرطوبة، تقدير   .2
 3 للحوم الحموضة درجة .3
 3 اللحوم تزنخ اختبارات .4
 3 الماء في الاحتفاظ على اللحوم قدرة اختبار   .5
 3 مختلفة لحوم وقطع حيوانية لحوم في البروتين تقدير .6
 3 مرتديلا انتاج .7
 3 ونقانق رجرهمب انتاج .8
 3 الدواجن بيض جودة اختبارات .9

 3 الأسماك لجودة والكيميائية الحسية الاختبارات .10
 3 للاسماك والحموضة والرماد الرطوبة تقدير .11
 3 لمسلخ ميدانية زيارة    .12
 3 لحوم لمصنع ميدانية زيارة  .13

 
 الكتب والمراجع: الرجاء تحديد الكتب والمراجع
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 :المقرر بالكتا
 ، المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني، المملكة العربية السعودية.2008سلامة اللحوم )النظري(،  -1

 ، المؤسسة العامة للتدريب التقني والمهني، المملكة العربية السعودية.2008. سلامة اللحوم )العملي(، 2
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