
 

  

 

 تغذیه و علوم غذایی    بهداشت    توانبخشی     پیراپزشکی  پرستاری    دندانپزشکی    پزشکی دانشکده

 علوم و صنایع غذایی گروه آموزشی 

 گرایش کنترل کیفی و بهداشتی-علوم و صنایع غذایی رشته/گرایش

 مقطع تحصیلی

 فراگیران

                                کارشناسی ارشد              کارشناسی ناپیوسته           پیوسته کارشناسی                        کاردانی

 دکترای تخصصی             دکترای حرفه ای

 ییمواد غذا ینگهدار هایاصول و روش عنوان واحد درسی

          کارورزی            کارآموزی              عملی          تئوری نوع واحد درسی

 34:  ( ساعت زمان )                                  2تعداد واحد :     تعداد واحد/ ساعت

 0052455 کد درس

 (، اصول نگهداری مواد غذایی، اصول مهندسی صنایع غذایی5شیمی مواد غذایی ) پیش نیاز/هم نیاز 

نام و نام خانوادگی 

 مدرس / مدرسین 
 مجتبی یوسفی اصلی

 علوم و صنایع غذایی مدرس  رشته تحصیلی

 پی اچ دی مدرس  تحصیلیمقطع 

 استادیار رتبه علمی

 m.yousefi@semums.ac.ir پست الکترونیک

  شماره تماسآدرس / 

 اهداف کلی

 )شرح توصیف درس(
 ییمواد غذا یمتداول نگهدار یشنا نمودن دانشجویان با اصول و روشهاآ

 اهداف اختصاصی

  مواد غذاییبا انواع فساد فیزیکی، شیمیایی و میکروبی شنایی آ

تغییرات مواد غذایی ناشی از فعالیت میکروارگانیسم  ونت و فساد(میکروارگانیسم ها )مسمومیت، عفآشنایی با اثرات نامطلوب 

 ها

 مواد غذایی نگهداری انواع روش های کلیآشنایی یا 

 نگهداری میوه و سبزیجات،آشنایی با 

 شیرو و ماهی نگهداری انواع مواد حیوانی مانند گوشت،آشنایی با 

 و تئوری انجماد آشنایی با انواع سیستمهای سرمازا

 غذایی و اثرت انواع انجماد بر کیفیت ماده غذایی مواد انجماد های آشایی با روش

 آشنایی با مکانیسم خشک کردن، فعالیت آبی و عوامل موثر بر خشک کردن

 های آنزیم بریآشنایی با روش

 پاستوریزاسیونروشهای استریلیزاسیون و 

 

 حیطه روانی حرکتی حیطه عاطفی شناختیحیطه  پیامدهای یادگیری : 

*   

 روش های تدریس

 نمایش عملی            سخنرانی توسط دانشجو    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         

 بنام خدا  

 (Course Planطرح دوره )

 

 دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی استان سمنان

 معاونت آموزشی دانشگاه

 مرکز مطالعه و توسعه آموزش علوم پزشکی

 



    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

 اخلاق دانشجویی            امتحانات        تکالیف کلاسی         حضور و غیاب 

 سایر:

 منابع اصلی درس : 

تالیف دکتر حسن فاطمی،   ییمواد غذا ینگهدار یاصول تکنولوژ  

- نوشته دکتر ملکی و دکتر دخانی  "با استفاده از حرارت ، خشک کردن و یخ زدن صنایع غذایی،  نگهداری غذا   

M. Shafiur Rahman (editor). 2020. Handbook of food preservation. CRC press 

Rahman, M.S. ed., 2007. Handbook of food preservation. CRC press. . 

Brennan, J.G. and Grandison, A.S. eds., 2006. Food processing handbook   

Food Storge stability, I. Taub & R.P. Singh, 1997.            

Food Processing Technology, Princilpes and ractice  P.J. Fellows, 1990 

 

 عناوین درس در هر دوره  برنامه

شماره 

 لسهج
 ارائهتاریخ  عناوین کلی درس در هر جلسه 

ساعت 

 ارائه
 مواد و وسایل آموزشی  روش تدریس

روش *

 ارزشیابی

5 
مقدمه و اشنایی با اهمیت نگهداری مواد 

 غذایی

 

61/61/99 61-61 
 آموزشیاسلاید 

  توضیحات شفاهی

 

پی دی پاورپوینت و 

 اف
 ب

2 
طبقه بندی مواد غذایی و انواع فساد 

 ییامواد غذ

 

32/61/99 61-61 
 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی و 

فایل  پاورپوینت و

 صوتی
 الف و ب

3 

 فساد میکروبی

 
26/61/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

4 

  عوامل موثر بر رشد میکرارگانیسمها

61/60/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

0 

خطرات ناشی از غذای آلوده به 

 میکروارگانیسم
62/60/99 

61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

همکاری دانشجویان در 

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2



پیشبرد بخشی از 

 مطالب

6 

 36/60/99 فساد فیزیکی و شیمیایی

61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

7 

روش های ) نگهداری مواد غذایی تازه

 نگهداری( کلی

30/60/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

همکاری دانشجویان در 

پیشبرد بخشی از 

 مطالب

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

8 

میوه و ) نگهداری مواد غذایی تازه

 (سبزیجات
1/60/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

 

و فایل  پاورپوینت

 الف و ب  صوتی

 1و 5و 2

9 

گوشت، شیرو ) نگهداری مواد غذایی تازه

 (و ماهی
66/60/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

 

پاورپوینت و فایل 

 الف و ب  صوتی

 1و 5و 2

55 

 انجماد یسرمازا و تئور یستمهایانواع س

60/60/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

55 
غذایی و اثرت  مواد انجماد های روش

 61-61 35/60/99 انواع انجماد بر کیفیت ماده غذایی
 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی 

پاورپوینت و فایل 

 صوتی

 الف و ب 

 1و 5و 2

52 

 آنزیم بری

63/69/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

53 

مکانیسم خشک کردن، فعالیت آبی و 

 عوامل موثر بر خشک کردن
69/69/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  شفاهیتوضیحات 

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

54 
خشک  -هاکن خشک انواع با آشنایی

کن های مداوم و غیر مداوم، خشک 

 کردن تصعیدی

61/69/99 61-61 
 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

 تبادل نظر کلاسی 

پاورپوینت و فایل 

 صوتی

 الف و ب 

 1و 5و 2

50 

و  ونیزاسیلیاستر یروشها

 ونیزاسیپاستور

 یتجار ونیزاسیلیبا استر ییآشنا
32/69/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

56 

)نگهدارنده،  یبا انوع افزودن ییآشنا

کننده و..(مورد  ونیامولس دارکننده،یپا

  ییغذا عیاستفاده در صنا
26/69/99 61-61 

 آموزشیاسلاید 

و  توضیحات شفاهی

تبادل نظر کلاسی و 

 سرچ توسط دانشجویان

پاورپوینت و فایل 

 صوتی
 الف و ب 

 1و 5و 2

57 
 اشکال رفع و هاسرفصل بر مروری

60/66/99 61-61 
 آموزشیسلاید ا

 توضیحات شفاهی

فایل پاورپوینت و 

 صوتی
 



 50/55/99تاریخ امتحان پایان ترم: تاریخ امتحان میان ترم: 

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

 روش 

 ارزشیابی

  

 آزمون کتبی :   -1
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