
    
  

 جاهعح الشقاسيق                                  

 قسن هزاقثح الأغذيح 
                              كليح الطة الثيطزي 

 الذتلىهاخ الفٌيح هقزراخ                                                    
 

 
 :دتلىم هزاقثح الاغذيح  -1

 :هٌتجاتهاالزقاتح الصحيح علي الالثاى و** 
 

 :الزقاتح الصحيح علي اللحىم والأسواك والذواجي وهٌتجاتها** 
 ( ت٘جس اللحْم.2   ( إًشبء الوسبلخ ّغشق الزثح                     1

 ( الدِبص الل٘وفٖ.4   ( ادهبء اللحْم ّغشق التم٘٘ن.                     3

 ( التغ٘شاد الوشظ٘خ الؼبهخ للحْم الحْ٘اًبد الوختلفخ6  (التؼشف ػلٖ لحْم الحْ٘اًبد الوختلفخ.         5  

 (الؼذّٕ الدِبصٗخ الؼبهخ.8( أهشاض الذم ّالاظشاثبد التشو٘ج٘خ ّالأٗع٘خ.  7

 -:( أهشاض حْ٘اًبد اللحن الىج٘شح9

 أهشاض الو٘ىْثلاصهب-الأهشاض الجىت٘شٗخ                       ة-أ      

 أهشا ض الشوتس٘ب  -د                  الأهشاض الف٘شّس٘خ    -ج     

 الأهشاض الفطشٗخ-أهشا ض الىلاه٘ذٗب                       ّ -ُ      

 الأهشاض الطف٘ل٘خ -ص     

 (التغ٘شاد فٖ اللحْم الجبسدح ّالودوذح ّالوؼلجخ11( ثؼط الاصبثبد الخبصخ ثأػعبء الزث٘ح.   11

 ( لْاً٘ي ّأًظوخ تفت٘ش اللحْم.13ْم.    (التغ٘شاد التٖ تطشأ ػلٖ هٌتدبد اللح12

 

 :هيكزوتيىلىجيا اللحىم والأسواك وهٌتجاتها** 

 دور وأهويح الويكزوتاخ. (1

 أًْاع الو٘ىشّثبد ًّسجخ تْاخذُب -هصبدس الو٘ىشّثبد             ة -أ       

 ( سلىك الويكزوتاخ في اللحىم.2

 اللحْم ّالذّاخي ّالأسوبن هٌضّػخ الؼظبم.-ة          اللحْم الحوشاء الٌ٘ئخ           -أ      

 أػعبء اللحْم الوختلفخ. -اللحْم هحتْٗخ الؼظن السبخٌخ          د -ج      

 أًْاع السدك الوختلفخ ّهٌتدبد اللحْم الأخشٕ. -ػجْاد اللحْم هفشغخ الِْاء            ّ-ُ     

الأغزٗوووووووخ الجحشٗوووووووخ  -ٓ                لحوووووووْم الوووووووذّاخي ّهٌتدبتِوووووووب.  -ى     

 ّالٌِشٗخ.)الأسوبن ّالأسوبن المششٗخ( 

 

 :تحليل الاغذيح
 ( هخبغش التسون الغزائ2ٖ    ( الوىًْبد الىو٘بئ٘خ للحْم ّالذّاخي ّالأسوه     1

 ( غشق تمذٗش ًسجخ الجشّت٘ي.4( غشق تمذٗش ًسجخ الشغْثخ.                             3

 .(  غشق تمذٗش ًسجخالذُْى5

 ( غشق تمذٗش ثمبٗب الوعبداد الحْ٘ٗخ  6

 ( غشق تمذٗش هتجم٘بد الأدّٗخ الج٘طشٗخ الأخشٓ .7



 ( غشق تمذٗش ثمبٗب الوج٘ذاد الحششٗخ .9( غشق تمذٗش الوؼبدى الثم٘لخ ّالؼٌبصش الٌبدس          8

 غزٗخ .( غشق تمذٗش اظبفبد الا 11( غشق تمذٗش ثمبٗب هحفضاد الٌوْ.                   11

 (تأث٘ش الى٘وبّٗبد الغشٗجخ ػلٖ الدسن.13( غشق تمذٗش الوْاد الحبفظخ.                         12

 (حوبٗخ الوستِله هي هخبغش الوتجم٘بد الى٘و٘بئ٘خ.14

  

 :تكٌىلىجيا الأغذيح** 
 ( أًْاع اللحْم.2( همذهخ.                                       

 الأسوبن(–الذّاخي –للحْم )اللحْم  ( التشو٘ت الىو٘بئ3ٔ

 ( ًعح اللحْم.4

 ( اظبفبد اللحْم )هششّػ٘تِب ّسلاهتِب(5

 ( الاًشبء الصحٔ لوصبًغ هٌتدبد اللحْم .6

 ( الأخِضح ّالأدّاد الوستخذهخ فٖ هٌتدبد اللحْم.7

 ( تىٌْلْخ٘ب حفع اللحْم.8

 *ػول٘خ التجشٗذ          *ػول٘خ التدو٘ذ*ػول٘خ التول٘ح            *ػول٘خ التؼل٘ت                

 *ػول٘خ التذخ٘ي           *ػول٘خ الإشؼبع      

 (هٌتدبد اللحْم9

 أًْاع الؼلت ّتشو٘ت الوؼلجبد–*السدك :تصٌ٘غ ّتغل٘فَ ّػْ٘ثَ.     * هؼلجبد اللحْم       

 *الجسطشهخ            *اللحْم الوفشّهخ                    *الِبهجْسخش           

 (تىٌْلْخ٘ب اًتبج الذّاخي ّهٌتدبتِب.11

 (تىٌْلْخ٘ب هٌتدبد الأسوبن.11

 تؼل٘جِب ّػْ٘ثِب(.–( هؼلجبد الأسوبن )تصٌ٘ؼِب 12

 (الىبف٘بس.13

 

 دتلىم الوخلفاخ الحيىاًيح : -2

 ** الزقاتح الصحيح علي اللحىم والأسواك والذواجي وهٌتجاتها:** 
 ( ت٘جس اللحْم.2                     ( إًشبء الوسبلخ ّغشق الزثح   1

 ( الدِبص الل٘وفٖ.4   ( ادهبء اللحْم ّغشق التم٘٘ن.                     3

 ( التغ٘شاد الوشظ٘خ الؼبهخ للحْم الحْ٘اًبد الوختلفخ6  (التؼشف ػلٖ لحْم الحْ٘اًبد الوختلفخ.         5  

 (الؼذّٕ الدِبصٗخ الؼبهخ.8 ( أهشاض الذم ّالاظشاثبد التشو٘ج٘خ ّالأٗع٘خ. 7

 -:( أهشاض حْ٘اًبد اللحن الىج٘شح9

 أهشاض الو٘ىْثلاصهب-الأهشاض الجىت٘شٗخ                       ة-أ      

 أهشا ض الشوتس٘ب  -د  الأهشاض الف٘شّس٘خ                    -ج     

 فطشٗخالأهشاض ال-أهشا ض الىلاه٘ذٗب                       ّ -ُ      

 الأهشاض الطف٘ل٘خ -ص     

 (التغ٘شاد فٖ اللحْم الجبسدح ّالودوذح ّالوؼلجخ11( ثؼط الاصبثبد الخبصخ ثأػعبء الزث٘ح.   11

 ( لْاً٘ي ّأًظوخ تفت٘ش اللحْم.13(التغ٘شاد التٖ تطشأ ػلٖ هٌتدبد اللحْم.    12

  

     هتقذم:–الوخلفاخ الحيىاًيح **
 ( أًْاع ّهصبدس الوخلفبد الحْ٘اً٘خ.2                              ( همذهخ                 1

 ( غشق هؼبلدخ الوخلفبد الحْ٘اً٘خ.4( الأًشبء الصحٔ لوصبًغ الوخلفبد الحْ٘اً٘خ.  3

 ( الدلْد ّغشق دثغِب .6     (  تدو٘غ ّاستخذام الذم .                      5



 ( هصبدس ّتصٌ٘غ الدلات٘ي ّالغشاء.8               ( استخذاهبد الؼظبم.                7

 ( تدو٘غ ّهؼبلدخ الصْف ّالوصٌْػبد الصْف٘خ11                              ( هصبدس الشؼش. 9      

 ( خوغ ّهؼبلدخ الوؼذح ّالاهؼبء.12   (  المشّى ّالأظلاف ّهصٌؼبتِب.          11

 ( تدو٘غ ّاستخذاهبد هستخلصبد الغذح الصوبء.14            (الوخلفبد الحْ٘اً٘خ الجس٘طخ .    13

 ( اًتبج غبص الو٘ثبى.16( تدو٘غ الصفشاء ّاستخذاهبتِب.              15

 ( هخلفبد الأسوبن.18( هخلفبد الذّاخي.                            17

 

 صحح وإدارج الوجاسر: *** 
 داسح الودبصس.إ( 1

 ( أًْاع الودبصس.2

 تىْٗي الودبصس ّششّغ اًشبئِب.( 3

 ( الششّغ الصح٘خ للو٘بٍ ثبلودبصس.4

 ( الوؼذاد ّالتدِ٘ضاد الوستخذهخ ثبلودبصس.5

 ( الطشق ال٘ىبً٘ى٘خ ّالجْ٘لْخ٘خلصشف الٌفبٗبد السبئلخ ثبلودبصس.6

 ( الوؼبهلخ الصح٘خ لذفك الودبصس .7

 ( غشق همبّهخ المْاسض ّالحششاد ّالىلاة ثبلودبصس.8

 زثح الششػٖ ّغشق الزثح الأخشٕ.( ال9

 ( الٌظن الحذٗثخ لتدِ٘ض اللحْم ثبلودبصس.11

 ( فحص لحْم الزثبئح الوختلفخ ثبلودبصس.11

 

 دتلىم تكٌىلىجيا الاغذيح : -3
 )لحىم(* ** تكٌىلىجيا الأغذيح

 ( أًْاع اللحْم.2( همذهخ.                                       

 الأسوبن(–الذّاخي –م )اللحْم ( التشو٘ت الىو٘بئٔ للح3ْ

 ( ًعح اللحْم.4

 ( اظبفبد اللحْم )هششّػ٘تِب ّسلاهتِب(5

 ( الاًشبء الصحٔ لوصبًغ هٌتدبد اللحْم .6

 ( الأخِضح ّالأدّاد الوستخذهخ فٖ هٌتدبد اللحْم.7

 ( تىٌْلْخ٘ب حفع اللحْم.8

 خ التجشٗذ          *ػول٘خ التدو٘ذ*ػول٘خ التول٘ح            *ػول٘خ التؼل٘ت          *ػول٘      

 *ػول٘خ التذخ٘ي           *ػول٘خ الإشؼبع      

 (هٌتدبد اللحْم9

 أًْاع الؼلت ّتشو٘ت الوؼلجبد–*السدك :تصٌ٘غ ّتغل٘فَ ّػْ٘ثَ.     * هؼلجبد اللحْم       

 طشهخ*الجس            *اللحْم الوفشّهخ                    *الِبهجْسخش           

 (تىٌْلْخ٘ب اًتبج الذّاخي ّهٌتدبتِب.11

 (تىٌْلْخ٘ب هٌتدبد الأسوبن.11

 تؼل٘جِب ّػْ٘ثِب(.–( هؼلجبد الأسوبن )تصٌ٘ؼِب 12

 (الىبف٘بس.13

 

 ** تكٌىلىجيا وحفظ الالثاى وهٌتجاتها :



 :هيكزوتيىلىجيا اللحىم والأسواك وهٌتجاتها** 

 دور وأهويح الويكزوتاخ. (2

 أًْاع الو٘ىشّثبد ًّسجخ تْاخذُب -و٘ىشّثبد             ةهصبدس ال -أ       

 ( سلىك الويكزوتاخ في اللحىم.2

 اللحْم ّالذّاخي ّالأسوبن هٌضّػخ الؼظبم.-ة          اللحْم الحوشاء الٌ٘ئخ           -أ      

 أػعبء اللحْم الوختلفخ. -اللحْم هحتْٗخ الؼظن السبخٌخ          د -ج      

 أًْاع السدك الوختلفخ ّهٌتدبد اللحْم الأخشٕ. -جْاد اللحْم هفشغخ الِْاء            ّػ-ُ     

الأغزٗوووووووخ الجحشٗوووووووخ  -ٓ                لحوووووووْم الوووووووذّاخي ّهٌتدبتِوووووووب.  -ى     

 ّالٌِشٗخ.)الأسوبن ّالأسوبن المششٗخ( 

 

 :تحليل الاغذيح
 ( هخبغش التسون الغزائ2ٖ    ( الوىًْبد الىو٘بئ٘خ للحْم ّالذّاخي ّالأسوه     1

 ( غشق تمذٗش ًسجخ الجشّت٘ي.4( غشق تمذٗش ًسجخ الشغْثخ.                             3

 (  غشق تمذٗش ًسجخالذُْى.5

 ( غشق تمذٗش ثمبٗب الوعبداد الحْ٘ٗخ  6

 ( غشق تمذٗش هتجم٘بد الأدّٗخ الج٘طشٗخ الأخشٓ .7

 ( غشق تمذٗش ثمبٗب الوج٘ذاد الحششٗخ .9الٌبدس          ( غشق تمذٗش الوؼبدى الثم٘لخ ّالؼٌبصش 8

 ( غشق تمذٗش اظبفبد الاغزٗخ . 11( غشق تمذٗش ثمبٗب هحفضاد الٌوْ.                   11

 (تأث٘ش الى٘وبّٗبد الغشٗجخ ػلٖ الدسن.13( غشق تمذٗش الوْاد الحبفظخ.                         12

 ش الوتجم٘بد الى٘و٘بئ٘خ.(حوبٗخ الوستِله هي هخبغ14

 تغليف الأغذيح:
 ( ه٘ىشّثْ٘لْخ٘ب التغل٘ف ّالتؼجئخ .2                                (هْاد التغل٘ف 1

 ( أًظوخ التغل٘ف4(خبهبد الؼجْاد الوستخذهخ فٖ التؼجئخ .     3

 (هْاد التؼجئخ الوٌبسجخ للحْم ّالأسوبن ّالذّاخي .5
 

 دتلىم ادارج الوجاسر : -4

 ** الزقاتح الصحيح علي اللحىم والأسواك والذواجي وهٌتجاتها:* *
 ( ت٘جس اللحْم.2   ( إًشبء الوسبلخ ّغشق الزثح                     1

 ( الدِبص الل٘وفٖ.4   ( ادهبء اللحْم ّغشق التم٘٘ن.                     3

 ٘شاد الوشظ٘خ الؼبهخ للحْم الحْ٘اًبد الوختلفخ( التغ6  (التؼشف ػلٖ لحْم الحْ٘اًبد الوختلفخ.         5  

 (الؼذّٕ الدِبصٗخ الؼبهخ.8( أهشاض الذم ّالاظشاثبد التشو٘ج٘خ ّالأٗع٘خ.  7

 -:( أهشاض حْ٘اًبد اللحن الىج٘شح9

 أهشاض الو٘ىْثلاصهب-الأهشاض الجىت٘شٗخ                       ة-أ      

 أهشا ض الشوتس٘ب  -د         الأهشاض الف٘شّس٘خ             -ج     

 الأهشاض الفطشٗخ-أهشا ض الىلاه٘ذٗب                       ّ -ُ      

 الأهشاض الطف٘ل٘خ -ص     

 (التغ٘شاد فٖ اللحْم الجبسدح ّالودوذح ّالوؼلجخ11( ثؼط الاصبثبد الخبصخ ثأػعبء الزث٘ح.   11

 ( لْاً٘ي ّأًظوخ تفت٘ش اللحْم.13(التغ٘شاد التٖ تطشأ ػلٖ هٌتدبد اللحْم.    12

  

     هتقذم:–الوخلفاخ الحيىاًيح **
 ( أًْاع ّهصبدس الوخلفبد الحْ٘اً٘خ.2    ( همذهخ                                           1



 ( غشق هؼبلدخ الوخلفبد الحْ٘اً٘خ.4( الأًشبء الصحٔ لوصبًغ الوخلفبد الحْ٘اً٘خ.  3

 ( الدلْد ّغشق دثغِب .6     ذم .                      (  تدو٘غ ّاستخذام ال5

 ( هصبدس ّتصٌ٘غ الدلات٘ي ّالغشاء.8    ( استخذاهبد الؼظبم.                           7

 ( تدو٘غ ّهؼبلدخ الصْف ّالوصٌْػبد الصْف٘خ11                              ( هصبدس الشؼش. 9      

 ( خوغ ّهؼبلدخ الوؼذح ّالاهؼبء.12   هصٌؼبتِب.          (  المشّى ّالأظلاف 11ّ

 ( تدو٘غ ّاستخذاهبد هستخلصبد الغذح الصوبء.14(الوخلفبد الحْ٘اً٘خ الجس٘طخ .                13

 ( اًتبج غبص الو٘ثبى.16( تدو٘غ الصفشاء ّاستخذاهبتِب.              15

 ( هخلفبد الأسوبن.18     ( هخلفبد الذّاخي.                       17

 -:هلىثاخ اللحىم)الوتثقياخ الكويائيح(
 ( حْافع اللحْم الى٘وبّٗخ.2       ( الوؼبدى الثم٘لخ ّالؼٌبصش الٌبدسح       1

 هثيذاخ الأعشاب ( -هزكثاخ الكارتاهاخ -هزكثاخ الفسفىر العضىي -( الوثيذاخ الكيواويح ) هزكثاخ الكلىر الهيذروجيٌيح3  

 ( الوتجمجبد الذّائ٘خ7  ( هحفضاد الٌوْ        6        ( الِشهًْبد    5لوعبداد الحْ٘ٗخ    ( ا4 

 ( و٘وبّٗبد التؼجئخ.11.    ( هعبداد الأوسذح 9             ( الوحل٘بد ّالولًْبد الاصطٌبػ٘خ.8 

 الجمبٗب الى٘وبّٗخ للوٌظفبد الصٌبػ٘خ. (11 

 -:الذتح الإضطزاري
 (حْ٘اًبد الزث٘ح.2    ف .                         ( همذهخ ّتؼش1ٗ

 ( إًشبء الودبصس للزثح الإظطشاس4ٕ( حْ٘اًبد إًتبج اللحْم.                      3

 ( أسجبة الزثح الأظطشاسٕ.6  ( غشق ّأًْاع الزثح.                       5

 ًبد الوزثْحخ اظطشاسٗب لجل الزثح. ( فحص الحْ٘ا8    ( أًْاع الزثح الأظطشاسٕ .             7

 ( فحص الحْ٘اًبد الوزثْحخ اظطشاسٗب ثؼذ الزثح .9

 ( رثح ّتدِ٘ض الحْ٘اًبد الوزثْحخ اظطشاسٗب11    

 ( تدْٗف  الحْ٘اًبد الوزثْحخ اظطشاسٗب. 12                      ( ادهبء الحْ٘اًبد.    11

 الأظشاثبد التٖ تسججِب لحْم الزثح الاظشاسٕ.  (14  د ثؼذ فحص رثبئح الحْ٘اًبد.( المشاسا13

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



FOOD HYGIENE DEPARTMENT 

FACULTY OF VET. MEDICINE 

ZAGAZIG UNIVERSITY 

 

POST-GRADUATE COURSES 

   

1- Diploma of Food Hygiene 
1- Milk Hygiene: 

1- Milkb biosynthesis  

2- Physical properties of milk 

3- Factors affecting milk composition and yield 

4- Chemical composition of milk and its nutritive value 

5- Clean milk production 

6- Milk parlour system 

7- Sources of m.os in milk 

8- Cleaning and sanitizing dairy equipment 

9- Reception and pretreatment of milk,  

10- Kinds of edible fatsand oils, extraction,and ithir nutritive value 

 sructure ,defects,nutritive value of egg and tests used for detection of 

freshness 

     2- meat hygiene  
         1) Construction of abattoir &methods of slaughter. 

         2) Rigor mortis. 

         3) Bleeding of meat &evaluation of bleeding. 

         4) Lymphatic system. 

         5) Identification of different kind of meat. 

         6) General pathological changes of different kind of meat.  

         7) Blood diseases &metabolic diseases. 

         8) General systematic changes. 

         9) Diseases of large slaughter animal:- 

         *Bacterial disease. 

         *Viral dis. 

         *Chlamydia dis. 

         *Parasitic dis. 

         *Mycotic dis. 

         *Mycoplasma. 

         *Rickettsial dis. 



        10) Affections oh specific parts of carcasses. 

        11) Changes of chilled, frozen and canned meat. 

        12) Changes in meat products. 

        13) Legislation & systems on inspection of meat 

 

 

3- MICROBIOLOGY OF MEAT,   FISH AND THEIR 

PRODUCTS:- 
             1) Role and significance of microorganism. 

                  a - Sources of microorganism. 

                  b- Incidence and types of microorganism 

 

           2) Behaviour of microorganisms in meats:-  

               a- Meats (fresh red meats). 

               b- Mechanically deboned meat, poultry and fresh. 

               c- Hot boned meats. 

              d- Organ and varianty meats. 

              e- Vacuum packaged meats 

              f- Sausages, Bacon, Bologna and related meat   products. 

              g- Poultry 

              h- Sea and river food,(fish and shell fish). 

           3) Soiling of meat:- 

             a - Fresh meat, Pork and related meats.          b - Fresh livers. 

              C- Vacuum packaged meat. 

              d- Types of sausage (Frankfurter, Bologna, Sausage and   

              luncheon). 

              e- Poultry meat and its products. 

              f- Sea and rivers food (fish and shell fish). 

              g- Detection and mechanism of meat spoilage. 

           4) Microbial food poisoning. 

           5) How to produce meat of high quality. 

         6) Bacteriological examination of carcasses.      7) Food safety. 

4- food analysis  

         1) Chemical constituents of meat, poultry, and fish. 

            2) Hazards of chemical poisoning. 

            3)  Methods of estimation of moisture. 

            4)  Methods of estimation of protein. 



            5) Methods of estimation of fat. 

            6) Methods of estimation of anti biotic residues. 

            7) Methods of estimation of other veterinary drugs. 

            8) Methods of estimation of heavy metals& trace element residues. 

            9) Methods of estimation of pesticides residues 

          10) Methods of estimation of growth promoters. 

          11) Methods of estimation of food additives. 

          12) Methods of estimation of food preservatives. 

          13) Effect of foreign chemicals on body. 

          14) Protection of consumer from hazards of chemical residues 

5- FOOD TECHNOLOGY  
           1) Introduction.             2) Types and quality of meat. 

           3) Chemical composition of meat (meat, poultry and fish). 

           4) Maturation and tenderization of meat. 

           5) Meat additives "legitimate uses and their safety" 

           6) Hygienic construction of meat products plants. 

           7) Equipment and utensils used in production of meat products. 

           8) Technology of meat preservation:- 

                *Curing process                 * canning process 

                *Chilling process                * Irradiation process 

                *Freezing process               * smoking process 

           9) Meat products:- 

                       - Sausages "types, manufacture, casing and their defects".  

 - Canned meat "types of cane and their construction".                              

Thermal process (treatment) technology. 

                       - Minced meat            - Hamburger.               – Pasterma 

           10) Technological production of poultry and poultry product. 

           11) Technology of fish products manufacture. 

           12) Fish conserves "Technological process of fish canning and their   

          defects". 

          13) Caviar. 

 

 

 

 

2- Diploma of animal by-product 

 



1- meat hygiene  
       1) Construction of abattoir &methods of slaughter. 

         2) Rigor mortis. 

         3) Bleeding of meat &evaluation of bleeding. 

         4) Lymphatic system. 

         5) Identification of different kind of meat. 

         6) General pathological changes of different kind of meat.  

         7) Blood diseases &metabolic diseases. 

         8) General systematic changes. 

         9) Diseases of large slaughter animal:- 

         *Bacterial disease. 

         *Viral dis. 

         *Chlamydia dis. 

         *Parasitic dis. 

         *Mycotic dis. 

         *Mycoplasma. 

         *Rickettsial dis. 

        10) Affections oh specific parts of carcasses. 

        11) Changes of chilled, frozen and canned meat. 

        12) Changes in meat products. 

        13) Legislation & systems on inspection of meat 

2- Animal BY-PRODUCT- ADVANCED: 
            1) Introduction. 

           2) Types and sources of animal by- products. 

           3) Hygienic construction of by –products plants. 

           4) Methods of by- products treatment. 

           5) Collection and utilization of blood. 

           6) Hides and skin and their treatment. 

           7) Utilization of bones. 

           8) Sources of gelatine glue and their manufacture. 

           9) Collection, treatment and Wooly products. 

          10) Horns and hooves and their products. 

          11) Stomach and intestines "treatments and their products" 

          12) Minor by-product. 

          13) Collection and uses of endocrine gland extract. 

          14) Bile, gallstones and their uses. 

          15) Production of methane gas. 



          16) Poultry by- products. 

          17) Fish by- products. 

3- slaughter house hygiene and management  

       1) Construction of abattoir &methods of slaughter. 

         2) Rigor mortis. 

         3) Bleeding of meat &evaluation of bleeding. 

         4) Lymphatic system. 

         5) Identification of different kind of meat. 

         6) General pathological changes of different kind of meat.  

         7) Blood diseases &metabolic diseases. 

         8) General systematic changes. 
 

3- Diploma of food technology 

 
1- MEAT TECHNOLOGY  
           1) Introduction.             2) Types and quality of meat. 

           3) Chemical composition of meat (meat, poultry and fish). 

           4) Maturation and tenderization of meat. 

           5) Meat additives "legitimate uses and their safety" 

           6) Hygienic construction of meat products plants. 

           7) Equipment and utensils used in production of meat products. 

           8) Technology of meat preservation:- 

                *Curing process                 * canning process 

                *Chilling process                * Irradiation process 

                *Freezing process               * smoking process 

           9) Meat products:- 

               - Sausages "types, manufacture, casing and their defects".  

               - Canned meat "types of cane and their construction".                              

Thermal process (treatment) technology. 

                       - Minced meat            - Hamburger.               – Pasterma 

           10) Technological production of poultry and poultry product. 

           11) Technology of fish products manufacture. 

           12) Fish conserves "Technological process of fish canning and their  

              defects". 

          13) Caviar. 

 

2- MILK TECHNOLOGY  



 

1- Manufacture of dairy products 

2- Defects in dairy products 

3- Heat treatment of milk  

4- Egg preservation 

5- Egg products 

6- Extraction of fat & oils 

7- Casing of milk and dairy products 

3- MICROBIOLOGY OF MEAT,   FISH AND THEIR 

PRODUCTS:- 
             1) Role and significance of microorganism. 

                  a - Sources of microorganism. 

                  b- Incidence and types of microorganism 

 

           2) Behaviour of microorganisms in meats:-  

               a- Meats (fresh red meats). 

               b- Mechanically deboned meat, poultry and fresh. 

               c- Hot boned meats. 

              d- Organ and varianty meats. 

              e- Vacuum packaged meats 

              f- Sausages, Bacon, Bologna and related meat   products. 

              g- Poultry 

              h- Sea and river food,(fish and shell fish). 

           3) Soiling of meat:- 

             a - Fresh meat, Pork and related meats.          b - Fresh livers. 

              C- Vacuum packaged meat. 

              d- Types of sausage (Frankfurter, Bologna, Sausage and  

              luncheon). 

              e- Poultry meat and its products. 

              f- Sea and rivers food (fish and shell fish). 

              g- Detection and mechanism of meat spoilage. 

           4) Microbial food poisoning. 

           5) How to produce meat of high quality. 

         6) Bacteriological examination of carcasses.      7) Food safety. 

4- food analysis  

         1) Chemical constituents of meat, poultry, and fish. 

            2) Hazards of chemical poisoning. 



            3)  Methods of estimation of moisture. 

            4)  Methods of estimation of protein. 

            5) Methods of estimation of fat. 

            6) Methods of estimation of anti biotic residues. 

            7) Methods of estimation of other veterinary drugs. 

            8) Methods of estimation of heavy metals& trace element residues. 

            9) Methods of estimation of pesticides residues 

          10) Methods of estimation of growth promoters. 

          11) Methods of estimation of food additives. 

          12) Methods of estimation of food preservatives. 

          13) Effect of foreign chemicals on body. 

          14) Protection of consumer from hazards of chemical residues 

5- PACKAGING OF FOOD:- 
           1) Packaging material of foods. 

           2) Microbiology of packaging and containers. 

           3) Material used in packaging.            4) Packaging systems. 

           5) Suitable containers substances for meat, fish and poultry 

 

4- Diploma of management of abattoir 

 
1- slaughter house hygiene and management  

       1) Construction of abattoir &methods of slaughter. 

         2) Rigor mortis. 

         3) Bleeding of meat &evaluation of bleeding. 

         4) Lymphatic system. 

         5) Identification of different kind of meat. 

         6) General pathological changes of different kind of meat.  

         7) Blood diseases &metabolic diseases. 

         8) General systematic changes. 

2- meat hygiene  
       1) Construction of abattoir &methods of slaughter. 

         2) Rigor mortis. 

         3) Bleeding of meat &evaluation of bleeding. 

         4) Lymphatic system. 

         5) Identification of different kind of meat. 

         6) General pathological changes of different kind of meat.  

         7) Blood diseases &metabolic diseases. 



         8) General systematic changes. 

         9) Diseases of large slaughter animal:- 

         *Bacterial disease. 

         *Viral dis. 

         *Chlamydia dis. 

         *Parasitic dis. 

         *Mycotic dis. 

         *Mycoplasma. 

         *Rickettsial dis. 

        10) Affections oh specific parts of carcasses. 

        11) Changes of chilled, frozen and canned meat. 

        12) Changes in meat products. 

        13) Legislation & systems on inspection of meat 

3- Animal BY-PRODUCT- ADVANCED: 
            1) Introduction. 

           2) Types and sources of animal by- products. 

           3) Hygienic construction of by –products plants. 

           4) Methods of by- products treatment. 

           5) Collection and utilization of blood. 

           6) Hides and skin and their treatment. 

           7) Utilization of bones. 

           8) Sources of gelatine glue and their manufacture. 

           9) Collection, treatment and Wooly products. 

          10) Horns and hooves and their products. 

          11) Stomach and intestines "treatments and their products" 

          12) Minor by-product. 

          13) Collection and uses of endocrine gland extract. 

          14) Bile, gallstones and their uses. 

          15) Production of methane gas. 

          16) Poultry by- products. 

          17) Fish by- products. 

4- MEAT COTAMINATIONS  
           1) Heavy metals and trace element. 

           2) Chemical preservation of meat. 

           3) Chemical pesticides: 

              *Chlorinated hydrocarbons.  *Organ phosphorous  compounds 

              *Carbamates.                                * Herbicides. 



           4) Antibiotic.                               5) Hormones. 

           6) Growth promoter.                   7) Drug residues. 

           8) Sweeteners & industrial colouring matters. 

           9) Antioxidants. 

          10) Chemicals of packaging.       11) Chemical residues of detergent. 

5- EMERGENCY SLAUGHTER :- 

          1) Introduction and definition.           2) Slaughter animal. 

            3) Meat producing animals. 

            4) Slaughter house "Abattoir" for emergency slaughter    

               "construction and sanitation". 

     5) Methods and kind of slaughter.     6) Causes of emergency slaughter. 

            7) Categories of animals for emergency slaughter animals. 

            8) Ante-mortem inspection of emergency slaughter animal. 

            9) Post- mortem inspection of emergency slaughter animal. 

          10) Slaughtering and preparation of emergency slaughter animals. 

          11) Bleeding of animals.     12) Dressing of emergency slaughter  

              animals. 

          13) Decision at P.M. examination of emergency slaughter animal. 

           14) Hazards caused by meat of emergency slaughter animal.   

 
 

 
 


