
 

  

 

 تغذیه و علوم غذایی    بهداشت    توانبخشی     پیراپزشکی  پرستاری    دندانپزشکی    پزشکی دانشکده

 صنایع غذاییعلوم و  گروه آموزشی 

 و بهداشتی کنترل کیفی رشته/گرایش

 مقطع تحصیلی

 فراگیران

                                کارشناسی ارشد              کارشناسی ناپیوسته           پیوسته کارشناسی                        کاردانی

 دکترای تخصصی             دکترای حرفه ای

 صنایع سبزی، میوه و کنسرو عنوان واحد درسی

          کارورزی            کارآموزی              عملی          تئوری نوع واحد درسی

 21-22دوشنبه :  ( ساعت زمان )                                   2تعداد واحد :     تعداد واحد/ ساعت

 5512542 کد درس

 غذایی نگهداری مواداصول  پیش نیاز/هم نیاز 

نام و نام خانوادگی 

 مدرس / مدرسین 
 دکتر عبدالشاهی -بهداد شکرالهی یانچشمه

 علوم و صنایع غذایی مدرس  رشته تحصیلی

 دکتری مدرس  مقطع تحصیلی

 استادیار رتبه علمی

 Behdad_shokrollahi@yahoo.com پست الکترونیک

 خوابگاه فجر -دانشگاه فردوسی مشهد -مشهد شماره تماسآدرس / 

 اهداف کلی

 )شرح توصیف درس(
 صنایع تبدیلی و صنعت کنسروسازیآشنایی با 

 اهداف اختصاصی
آشنایی با امکانات لازم برای احداث واحدهای  -میوه و سبزی های مختلف فیزیولوژیک ویژگی های آشنایی با 

 به کارخانجات مواد غذایی در حوزه کنسروو افزایش توانایی دانشجویان به منظور مشاوره  کنسروسازی

 حیطه روانی حرکتی حیطه عاطفی حیطه شناختی پیامدهای یادگیری : 

   

 روش های تدریس

       نمایش عملی      توسط دانشجوسخنرانی     سخنرانی و تدریس توسط استاد

    کارگاه آموزشی  (PBL)یادگیری مبتنی بر حل مسئله      پرسش و پاسخ

  (TBL)یادگیری مبتنی بر تیم           بیمار شبیه سازی شده          بحث گروهی

    آموزش مجازی                     Bedside teaching ایفای نقش

    Project-Based Learning  یادگیری مبتنی برپروژه    Concept Map نقشه مفهومی  

 سایر ) لطفا قید نمایید ( : 

ضوابط آموزشی و 

سیاست های  مدیریتی 

 کلاس

 خلاق دانشجویی ا           امتحانات        تکالیف کلاسی         حضور و غیاب 

 تحویل پروژه -کلاس حضور شیمیایی و فعال در سایر:

 بنام خدا  

 (Course Planطرح دوره )

 

 دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی استان سمنان

 معاونت آموزشی دانشگاه

 مرکز مطالعه و توسعه آموزش علوم پزشکی

 



 منابع اصلی درس : 

 کنسروسازی رسول پایان

 اصول و مبانی کنسروسازی شهرام مقصودی

Jongen, W. 2002. Fruit and Vegetable processing: improving quality. CRC Press, Boca Rafon  .  

Hui, Y.H., 2006. Handbook of fruits and fruit processing. Blackwell Pub., Iowa. 

 عناوین درس در هر دوره  برنامه

شماره 

 جلسه
 عناوین کلی درس در هر جلسه 

تاریخ 

 ارائه

ساعت 

 ارائه
 مواد و وسایل آموزشی  روش تدریس

روش *

 ارزشیابی

 21-22 21/6/99 مقدمه و آشنایی با صنعت کنسروسازی 2

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

 21-22 24/6/99 انتخاب یک محصول به عنوان موضوع پروژه درس  2

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی
2،6،5،6،1 

 21-22 62/6/99 ترکیبات شیمیایی میوه و سبزیمروری بر  6

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی
2،6،5،6،1 

 21-22 1/1/99 فیزیولوژی سبزی و میوه پس از برداشت 4

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 پروژکتورویدئو 

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی
2،6،5،6،1 

 21-22 24/1/99 آشنایی با شرایط نگهداری میوه و سبزی 5

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی
2،6،5،6،1 

 کردنانتخاب گونه و تهیه مواد اولیه برای کنسرو  6

 
22/1/99 22-21 

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

 آماده کردن میوه و سبزی برای فرایندهای مختلف 1

 
22/1/99 22-21 

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

 21-22 5/2/99 کمپوت و کنسرو کردن: مراحل فراوری 2

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی
2،6،5،6،1 

 21-22 22/2/99 کمپوت و کنسرو کردن: مراحل فراوری 9
اسلاید تدریس 

 آموزشی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی
2،6،5،6،1 



و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 21-22 29/2/99 بسته بندی و آسنایی با انواع بسته بندی و لاک ها 21

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

 21-22 26/2/99 تکنولوژی استفاده از مواد قندی 22

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

 21-22 6/9/99 نگهداری مواد غذایی بوسیله نمک و اسید 22

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی
2،6،5،6،1 

 21-22 21/9/99 نگهداری مواد غذایی بوسیله نگهدارنده ها 26

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی
2،6،5،6،1 

 21-22 21/9/99 غذایی بوسیله مواد شیمیایینگهداری مواد  24

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

 21-22 24/9/99 تکنولوژی تولید آب میوه ها 25

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

و   HAACPبررسی سیستم های ایمنی مانند  26

 تعیین نقاط کنترل بحرانی در صنایع سبزی و میوه
2/21/99 22-21 

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

پروژه دانشجویان، سمینار دانشجویان و  ارائه 21

 پرسش و پاسخ و رفع اشکال
2/21/99 22-21 

تدریس اسلاید 

 آموزشی

و  پرسخ و پاسخ

 تبادل نظر کلاسی

 ویدئو پروژکتور ب

بستر نرم افزاری و سامانه 

 مجازی

2،6،5،6،1 

 تاریخ امتحان پایان ترم: تاریخ امتحان میان ترم: 

 (  به تفکیک  عناوین درس را در جدول فوق در ستون مربوطه قید گردد . ) شماره مربوطه ذیل  : لطفا روش ارزشیابی * توجه 

 روش 

 ارزشیابی

  

 آزمون کتبی :   -1

 کوتاه پاسخ   (     -2   گسترده پاسخ   -1الف : تشریحی )  

 ( صحیح  /غلط -3    جورکردنی -2ی   چند گزینه ا -1عینی )  ب :   

 مصاحبه)شفاهی( -4 انجام تکالیف عملی و پروژه -6 مشاهده عملکرد )چک لیست( -2

 مشارکت کلاسی -5
 (کوئیزآزمون ) -6

) تمرین تحویلی و تکالیف سایر  - 1

) 

 امضاء :                                                                                                                                      تاریخ تکمیل فرم :



 


