


  
 

 
  

 

 يرجى وضع اشارة في المربعات المقابلة لمخرجات التعلم الفردية من البرنامج الخاضعة للتقييم 

 برنامجمخطط مهارات ال
 مخرجات التعلم المطلوبة من البرنامج 
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 المقرر اهداف .8
 ....المعرفة الاساسية حول علم صحة اللحوم- اهداف المادة الدراسية

 .....معرفة الطرق العلمية لتصميم المجازر واختيار مواقعها-
 هم الامراض المنقولة عن طريق استهلاك اللحوم وطرق الوقاية منهامعرفة ا-

 .....ق حفظ اللحومومعرفة طر 
 استراتيجيات التعليم والتعلم .9

 المعرفة-1 الاستراتيجية

 
ي عّرف الطالب بأنواع اللحوم و طرق  1-أ

 التمييز بينها
لب من شرح وتلخيص طرق تمكين الطا 2-أ

ا الهقبنقل الحيوانات قبل الذبح و كيفية است
 هادلاجامع تجنب 

لب من تطبيق طرق فحص تمكين الطا 3-أ
بعد الذبح و تشخيص  انات قبل والحيو 

راض و اصدار حكم بحالة لاماصابتها با
 الذبائح

 ؤثرر الرئيسة التي تيحلل الطالب العناص 4-أ
اء غذراض المنقولة عن طريق اللامفي ظهور ا

 .و خاصة اللحوم و طرق الوقاية منها

ه في طرق يستطيع الطالب ان يبدي رأي 5-ا

شف و الك اكتساب الطالب مهارات التمييز بينها انواع اللحوم– 1ب
 عن الغش التجاري بينها 

د ة قبل و بعكتساب الطالب مهارات فحص الذبائح في المجزر ا  – 2ب
 عملية الذبح 

 زمة لفحص اللحوم مختبريا كتساب الطالب المهارات الاا  – 3ب
  .و تشخيص المسببات المرضية

  :القيم -ج
 لم بتقديم المساعدة الى اصدقائه في الفصل يقوم المتع 1-ج

 والعمل الجماعي 
 يمارس المتعلم العمل التطوعي عن وعي وإدراك كامل  2-ج
  ترام المتبادل بينهلاحيحاول الطالب الحفاظ على ا 3-ج

 يمية تعلسرة اللاالمتبادل مع احترام لائه في الفصل، والاوبين زم
  الكلية في
 ،لمربينقة مع اقيات المهنة والعاللالمام بأخلايستطيع الطالب ا4-ج
 .قي وجدانيلاويكون الدافع أخ 



  
 

 
  

ا صحيا نسب منهلاحفظ اللحوم و اختيار ا
 . و اقتصاديا

لب من ان يخطط لمشاريع يتمكن الطا 6-أ
 وانتاج اللحوم و كيفية تصميم المجازر 

 .مشاريع انتاج اللحوم
 المهارة -ب 

 

 بنية المقرر .10
لم مخرجات التع الساعات الأسبوع

 المطلوبة
اسم الوحدة او 

 الموضوع
 طريقة التقييم  م طريقة التعل
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 الفهم والمعرفة

 

 الفهم والمعرفة

 نواع لحوم الحيواناتا

 صحة اللحوم

 بناء المجازر

 

نقل الحيوانات الى 

 المجزرة

 طرق الذبح

 

 فحص اللحوم

 

 حفظ اللحوم

 

 التسمم الغذائي
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 الامتحانات

 رتقييم المقر  .11
 امتحانات يومية 1
 امتحانات فصلية ونهائية 2.

 .سئلة المناقشة للمواضيع الدراسيةدرجات مشاركة أ 3. .
 البيتية والتقاريردرجات للواجبات . 4

 مصادر التعلم والتدريس .12
 ,Gracey's Meat Hygiene . David S. Collins MVB, DVPH(MH) ) المنهجية أن وجدت (الكتب المقررة المطلوبة 

MRCVS,, Robert J. Huey TD, MVB, DVPH(MH), MRCVS. 

John Wiley & Sons, 2015 

 Carrick Devine, M. Dikeman. 2nd ,( Encyclopedia of Meat Sciences المراجع الرئيسة ) المصادر(

Edition - July 22, 2014. Elsevier Ltd 

 Overview of current meat hygiene and safety risks and summaryالتي يوصى بها )المجلات الساندة الكتب والمراجع 



  
 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

 of recent studies on biofilms, and control of Escherichia coli العلمية، التقارير.... (

O157:H7 in nonintact, and Listeria monocytogenes in readyto-

eat, meat products. 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs 

/pii/S0309174010001476 

 وكبيديا المراجع الإلكترونية ، مواقع الانترنيت


