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استمارة انجاز الخطة التدريسية للمادة
	الاسم
	احمد سنان احمد

	البريد الالكتروني
	ahmedsinan@uodiyala.edu.iq

	اسم المادة
	انتاج لحوم

	مقرر الفصل
	الخريفي

	اهداف المادة


	التعرف على اهم المواضيع والنقاط والعوامل المؤثرة المتعلقة بانتاج وتسويق واستهلاك اللحوم الحمراء

	التفاصيل الاساسية للمادة


	- مصادر انتاج اللحوم الحمراء ومواصفاتها ، - الاهمية الاقتصادية والتغذوية لانتاج اللحوم الحمراء ، - واقع انتاج واستهلاك اللحوم الحمراء ، - استثمار الكفاءة الانتاجية لحيوان اللحم ، - تركيب وصفات ذبائح حيوانات اللحم ،

 - نسبة التصافي والعوامل المؤثرة عليها ، - نمو وتطور حيوان اللحم ،

     - المجزرة واقسامها ، - نقل وتسويق الحيوانات والذبائح ..

	الكتب المنهجية


	-انتاج وتسويق ماشية اللحم  د.عطا الله سعيد ،حاتم حسون ، محمد طه علوان


	المصادر الخارجية


	-انتاج ماشية اللحوم ، د.فؤاد عبد اللطيف عبد الكريم 
-اساسيات علم اللحوم ، ترجمة د.محارب عبد الحميد طاهر 1983
     -علم اللحوم ، د.محارب عبد الحميد طاهر 1990

	تقديرات الفصل
	الفصل الدراسي
	المختبر
	الامتحانات اليومية
	العملي النهائي
	الامتحان النهائي

	
	20%
	15%
	5%
	20%
	40%

	معلومات اضافية


	النظام الدراسي للمادة فصلي وليس سنوي ويقدم خلال الفصل الخريفي 


استمارة الخطة التدريسية للمادة
	الاسبوع
	التاريخ
	المادة النظرية

	المادة العملية
	الملاحظات

	1
	
	مصادر انتاج اللحوم الحمراء ومواصفاتها
	سلالات ماشية اللحم
	

	2
	
	الاهمية الاقتصادية والتغذوية لأنتاج اللحوم الحمراء
	مساكن ماشية اللحم
	

	3
	
	واقع انتاج واستهلاك اللحوم الحمراء في العراق والوطن العربي والعالم
	تقدير عمر الحيوان 
	

	4
	
	مفاهيم انتاج اللحوم
	تقييم ماشية اللحم 
	

	5
	
	المحاور البايولوجية لأنتاج اللحوم وكيفية التعبير عنها
	مراحل عملية ذبح الحيوان
	

	6
	
	انماط انتاج اللحوم الحمراء والعوامل المؤثرة عليها
	المجزرة واقسامها
	

	7
	
	نمو وتطور حيوان اللحم
	الامتحان الفصلي الاول
	

	8
	
	العوامل المؤثرة على النمو والتطور
	تقنيات تقييم وتقدير مكونات ذبائح ماشية اللحم (الاغنام والابقار)
	

	9
	
	امتحان الفصل الاول
	العلاقه بين وزن الحيوان الحي ووزن الذبيحة
	

	10
	
	كفاءة انتاج اللحم
	الفصل الفيزيائي للذبائح
	

	11
	
	الاستثمار الامثل لكفاءة انتاج اللحم
	تدريج وتصنيف الذبائح 
	

	12
	
	تركيب الذبائح ، نسبة التصافي والعوامل المؤثرة عليها
	معادلات التنبؤ
	

	13
	
	نقل وتسويق الحيوانات والذبائح
	مناقشة تقارير الطلاب
	

	14
	
	صنف التسويق
	مناقشة تقارير الطلاب
	

	15
	
	امتحان الفصل الثاني
	الامتحان الفصلي الثاني
	



توقيع الاستاذ :





توقيع العميد :

Course Weekly Outline
	Course Instructor
	Ahmed Sinan Ahmed    

	E_mail
	ahmedsinan@uodiyala.edu.iq

	Title
	Meat Production

	Course Coordinator
	Autumnal course

	Course Objective


	Identify the most important topics, points and influential factors related to the production, marketing and consumption of red meat

	Course Description


	- Sources of red meat production and its specifications. 

- The economic and nutritional importance of red meat    production.
 - The reality of red meat production and consumption.

 - Investing in the productive efficiency of meat animals.

 - Composition and specifications of meat animal carcasses,

 - Dressing percentage and factors affecting it.

 - Growth and development of the meat animal.

 - The slaughterhouse and its sections.

 - Transporting and marketing animals and carcasses.

	Textbook
	- Production and marketing of beef cattle, Dr. Atallah Saeed, Hatem Hassoon, Muhammad Taha Alwan.

	References
	-Producing beef cattle. Dr. Fouad Abdel Latif Abdel Karim

-Basics of meat science. Translated by Dr. Muhareb Abdel Hamid Taher 1983

-Meat science. Dr. Muhareb Abdel Hamid Taher 1990

	Course Assessment
	Term Tests
	Laboratory
	Quizzes
	Lab. Experiment Assignments
	Final Exam

	
	%20
	%15
	%5
	20%
	%40

	General Notes


	The academic system for the subject is quarterly, not annual, and is offered during Autumn semester.


Course 
Weekly Outline
	week
	Topics Covered
	Lab. Experiment Assignments
	Note

	1
	Red meat production sources and specifications
	Beef cattle breeds
	

	2
	The economic and nutritional importance of red meat production
	Beef cattle housing
	

	3
	The reality of red meat production and consumption in Iraq, the Arab world and the world
	Estimating the age of the animal
	

	4
	Meat production concepts
	Evaluation of beef cattle
	

	5
	Biological axes of meat production and how to express them
	Stages of the animal slaughtering process
	

	6
	Red meat production patterns and factors affecting them
	The slauterhouse and its parts
	

	7
	Growth and development of meat animals
	First semester exam
	

	8
	Factors affecting growth and development
	Techniques for evaluating and estimating the components of meat livestock carcasses (sheep and cows)
	

	9
	First semester exam
	The relationship between the weight of the live animal and the weight of the carcass
	

	10
	Meat production efficiency
	Physical dissection of carcasses
	

	11
	The optimal investment for efficient meat production
	Grading and classification of carcasses
	

	12
	Composition of carcasses, dressing percentage and factors affecting it
	Prediction equations
	

	13
	Transport and marketing of animals and carcasses
	Discuss student reports
	

	14
	Marketing class
	Discuss student reports
	

	15
	Second semester exam
	Second semester exam
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