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 )شرح توصیف درس(
 آشنایی دانشجویان با صنایع انواع روغن های خوراکی و شناخت روش های فرایند و خصوصیات آن ها

 اهداف اختصاصی

 انسان  ییغذا میها در رژ یبا نقش چرب ییآشنا

م روغن عطر و طع ،یداریعوامل موثر بر پا ها،یچرب یدیسریگل ریغ باتیچرب، ترک دیانواع اس د،یپیبا انواع ل ییآشنا

  ها

  و برگشت طعم ونیداسیاکس ون،یکاسیفیاستر ز،یدرولیه هایبا انواع واکنش ییآشنا

 یی ایمیش هاییژگوی و منشا اساس بر هابا انواع روغن ییآشنا

 یروغن یو خشک کردن دانه ها یساز رهیبا  ذخ ییآشنا

 با  آماده سازی مکانیکی دانه های روغنی برای روغن کشی ییآشنا

  قبل از استخراج یوانیح هاییچرب یبا آماده ساز ییآشنا

 مقدار روغن دانه   ینوع روش استخراج  از رو نییبا  تع ییآشنا

 دانه قبل از استخراج یرو یمقدمات اتیعمل یبا  انجام برخ ییآشنا

 و رنگبری ییایقل هیو تصف یریبا صمغ گ ییآشنا

 جنبه شیمیایی از هیدروژناسیون آشنایی با واکنش

 کاتالسیت و واکنش سلکتیویته هیدروژناسیون، آشنایی با مکانیسم

 با اساس بی بو کردن و تقطیر با بخار ییآشنا

 با روش های بی بوکردن ییآشنا

 خام های ها و روغن ها چربی حمل و نگهداری آشنایی با تجهیزات

 نهایی روغن نگهداری های تانک آشنایی با 

 بنام خدا  

 (Course Planطرح دوره )

 

 دانشگاه علوم پزشکی و خدمات بهداشتی درمانی استان سمنان

 معاونت آموزشی دانشگاه

 مرکز مطالعه و توسعه آموزش علوم پزشکی

 



 حیطه روانی حرکتی حیطه عاطفی شناختیحیطه  پیامدهای یادگیری : 

*   

 روش های تدریس

 نمایش عملی            سخنرانی توسط دانشجو    سخنرانی و تدریس توسط استاد

      پرسش و پاسخ
 (PBL)یادگیری مبتنی بر حل مسئله

 
    کارگاه آموزشی

  (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

 اخلاق دانشجویی            امتحانات        تکالیف کلاسی         حضور و غیاب 

 سایر:
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، انتشارات آوای مسیح ٢٩٣١مالک، فرشته: چربی ها و روغن های نباتی خوراکی: ویژگی ها و فرآوری،    
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 عناوین درس در هر دوره  برنامه

شماره 

 لسهج
 تاریخ ارائه عناوین کلی درس در هر جلسه 

ساعت 

 ارائه
 مواد و وسایل آموزشی  روش تدریس

روش *

 ارزشیابی

5 

اهمیت موضوع درس و مقدمه و 

 صنعت روغنشنایی آ

 

 

١٣/60/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

  توضیحات شفاهی

 
 پاورپوینت و پی دی اف 

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

2 

ساختمان و ترکیب چربی ها و روغن 

 ها

60/6١/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و همکاری 

دانشجویان در پیشبرد 

 بخشی از مطالب

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

4 

ساختمان و ترکیب چربی ها و روغن 

 ها
٢٢/6١/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

3 
 واکنش چربی ها و اسیدهای چرب

 ٢٣/6١/٢066 ٢-٢١6 
پاورپوینت و پی دی اف  آموزشیاسلاید 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 



و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

0 

 واکنش چربی ها و اسیدهای چرب

 

١5/6١/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و همکاری 

دانشجویان در پیشبرد 

 بخشی از مطالب

 

اف پاورپوینت و پی دی 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

6 

  ها روغن و ها چربی بندی طبقه

6١/6٣/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

7 

 ها چربی و ها روغن منابع نگهداری

6٣/6٣/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و همکاری 

دانشجویان در پیشبرد 

 بخشی از مطالب
 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

8 

 ها چربی و ها روغن استخراج

 از قبل دانه روی مقدماتی عملیات

 استخراج
٢0/6٣/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

دانشجویان همکاری 

دانشجویان در پیشبرد 

 بخشی از مطالب

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

9 

 ها چربی و ها روغن استخراج

 استفاده از حلال
١٩/6٣/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

55 

 ها چربی و ها روغن استخراج

 روش های مکانیکی استخراج
٩6/6٣/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

اف پاورپوینت و پی دی 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

55 

)صمغ  نباتی های روغن تصفیه

 گیری و تصفیه قلیایی(
6١/6٣/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

52 

 )رنگبری( نباتی های روغن تصفیه

٢0/6٣/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

54 

 روغن و ها چربی هیدروژناسیون

 خوراکی های
١٢/6٣/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 



 

 

53 

 روغن و ها چربی هیدروژناسیون

جز به جز کردن و  -خوراکی های

 ٢6-٢١ ١٣/6٣/٢066 زمستانه کردن

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

50 

 های روغن و ها چربی کردن بو بی

 خوراکی
65/٢6/٢066 ٢-٢١6 

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 

56 

 چربی نقل و حمل و نگهداری نحوه

و کنترل کیفیت روغن  ها روغن و ها

 ٢6-٢١ ٢١/٢6/٢066 ها

 آموزشیاسلاید 

و تبادل  توضیحات شفاهی

نظر کلاسی و سرچ توسط 

 دانشجویان

 

پاورپوینت و پی دی اف 

 و فایل صوتی

و  -١الف-٢

و  ٩و  ١-ب-٢

5 
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