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استمارة انجاز الخطة التدريسية للمادة

	الاسم
	عمار طالب ذياب صالح

	البريد الالكتروني
	Dr.ammaraltememy@yahoo.com

	اسم المادة
	صحة منتجات حيوانية 

	مقرر الفصل
	الخريفي

	اهداف المادة


	الهدف هو تعريف الطالب بصحة المنتجات الحيوانية التي لها علاقة مباشرة بصحة المستهلك الذي يستهلك هذه المنتجات مثل الحليب ومنتجات الألبان والبيض واللحم وتعريف الطالب بكيفية التعرف على سلامة وصحة هذه المنتجات والفحوصات اللازمة للتأكد من سلامتها وصلاحيتها للاستهلاك البشري  

	التفاصيل الاساسية للمادة


	1- صحة الحليب ومنتجات الألبان  
2- صحة البيض 
3- صحة اللحوم والدواجن والمجترات 

	الكتب المنهجية


	     صحة اللحوم والأسماك  

	المصادر الخارجية


	1- مايكروبايولوجيا الأغذية
2- Microbiological of the eggs
3-the chemical analysis of food

4- inter net                               

	تقديرات الفصل
	الفصل الدراسي
	المختبر
	الامتحانات اليومية
	العملي النهائي
	الامتحان النهائي

	
	20%
	15%
	5%
	20%
	40%

	معلومات إضافية

	النظام الدراسي للمادة فصلي وليس سنوي ويقدم خلال الفصل الخريفي 



استمارة الخطة التدريسية للمادة
	الاسبوع
	التاريخ
	المادة النظرية

	المادة العلمية
	الملاحظات

	1
	24/9/2014
	مفهوم صحة المنتجات الحيوانية 
	فحص الذبائح
	

	2
	1/10/2014
	طرق حفظ المنتجات الحيوانية 
	فحص الرأس والرئتان والقلب والكبد وفحص احشاء البطن   
	

	3
	8/10/2014
	اهمية الرقابة الصحية على اللحوم  
	مواصفات لحوم ودهون الحيوانات   
	

	4
	15/10/2014
	الاسس الواجب اعتمادها عند انتاج الذبائح الصالحة للاستهلاك  
	الطرق الكيمياوية لتمييز لحوم ودهون الحيوانات 
	

	5
	22/10/2014
	المجازر والنقاط الواجب اتباعها عند تحديد موقع المجزرة  
	الطرق البايولوجية لتحديد نوع اللحم  
	

	6
	29/10/2014
	فحص الحيوان قبل الذبح  
	الاحياء المجهرية في اللحوم  
	

	7
	5/11/2014
	مصادر التلوث المايكروبي في المجازر  
	الامتحان الفصلي الاول
	

	8
	12/11/2014
	انواع الجراثيم التي يمكن تواجدها في اللحوم 
	مظاهر النزف السيئ للذبيحة عند الفحص المختبري   
	

	9
	19/11/2014
	امتحان الفصل الاول
	فحص اللحوم للتأكد من خلوها من الامراض  
	

	10
	26/11/2014
	مصادر التلوث الغذائي  
	فحص اللحوم المعلبة 
	

	11
	3/12/2014
	تلوث الحليب الخام  
	فحص واستلام الحليب الصالح للاستهلاك  
	

	12
	10/12/2014
	تلوث وصحة البيض 
	الامتحان الفصلي الثاني
	

	13
	17/12/2014
	تلوث وفساد اللحوم 
	
	

	14
	24/12/2014
	صحة لحوم الاسماك  
	
	

	15
	31/12/2014
	امتحان الفصل الثاني
	
	



توقيع الاستاذ :





توقيع العميد :

Course Weekly Outline
	Course Instructor
	Ammar taleb diab saleh 

	E_mail
	Dr.ammaraltememy@yahoo.com

	Title
	Animal production health

	Course Coordinator
	Autumnal

	Course Objective


	The object is to introduce students to the health of the animal products that are directly related to the healthy of the consumer who consumes these products such as milk ,eggs, meat    

	Course Description


	1- Milk health 
2- Eggs health 
3- Meat health


	Textbook
	1- Animal production health


	References
	1- Meats and fishes health
 2- Micro biological of the food
3- inter net                               

	Course Assessment
	Term Tests
	Laboratory
	Quizzes
	Final E. practical
	Final Exam

	
	 (20%)
	 (15%)
	 (5%)
	20%
	 (40%)

	General Notes


	The system to Article quarterly rather than annually and offers during the autumn



Course  weekly Outline
	week
	Date
	Topics Covered
	Lab. Experiment Assignments
	Notes

	1
	24/9/2014
	The concept of animal health products
	Examination of carcasses 
	

	2
	1/10/2014
	Ways to save animal products
	Examination of the head, lungs and heart and liver and abdominal 
	

	3
	8/10/2014
	The importance of healthy controls on meat 
	Meat specification and animal fat   
	

	4
	15/10/2014
	Foundations to be adopted when the production of edible carcasses
	Chemical methods to characterize meat and animal fat 
	

	5
	22/10/2014
	Massacres and to be followed when the determining the massacre  
	Biological methods to determine the type of meat 
	

	6
	29/10/2014
	Examination of the animal before slaughtering 
	Micro organism in meat      
	

	7
	5/11/2014
	Sources of pollution in the massacres   
	First exam
	

	8
	12/11/2014
	Types of germs that presence in meats 
	Manifestations of bad hemorrhage sacrifice when laboratory testing  
	

	9
	19/11/2014
	First exam
	Meats inspection to make sure they are free of disease  
	

	10
	26/11/2014
	Sources of food contamination 
	Examination of canned meats
	

	11
	3/12/2014
	Contamination of raw milk 
	Examination and receive good milk consumption  
	

	12
	10/12/2014
	Pollution and the health of the eggs 
	Second exam
	

	13
	17/12/2014
	Pollution and corruption meat 
	
	

	14
	24/12/2014
	The health of fish meat
	
	

	15
	31/12/2014
	Second exam
	
	



Instructor Signature:




Dean Signature:

جمهورية العراق


وزارة التعليم العالي والبحث العلمي


جهاز الاشراف والتقويم العلمي




















الجامعة : ديالى


الكلية : الزراعة


القســم : الثروة الحيوانية


المرحلة : الثانية


اسم المحاضر الثلاثي : عمار طالب ذياب     


اللقب العلمي : مدرس 


المؤهل العلمي : دكتوراه


مكان العمل  : كلية الزراعة / جامعة ديالى





جمهورية العراق


وزارة التعليم العالي والبحث العلمي


جهاز الاشراف والتقويم العلمي




















الجامعة : ديالى


الكلية : الزراعة


القســم : الثروة الحيوانية


المرحلة : الثانية


اسم المحاضر الثلاثي : عمار طالب ذياب     


اللقب العلمي : مدرس 


المؤهل العلمي : دكتوراه


مكان العمل  : كلية الزراعة / جامعة ديالى














      Republic of Iraq


The Ministry of Higher Education


& Scientific Research














University: Diyala


College: Agricultural


Department: Animal resources 


Stage: 2d


Lecturer name:  Ammar taleb diab


Academic Status: Lecturer  


Qualification: Doctorate 


Place of work: Agriculture college / Diyala University




















University: Diyala


College: Agricultural


Department: Animal resources 


Stage: 2d


Lecturer name: Ammar taleb diab


Academic Status: Lecturer  


Qualification: Doctorate 


Place of work: Agriculture college / Diyala University




















Republic of Iraq


The Ministry of Higher Education


& Scientific Research














