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 :اهداف درس

 آشنایی با تاریخچه و اصول نگهداری مواد غذایی  -1

 استفاده از دماهای بالا و پایین آشنایی با اصول نگهداری مواد غذایی با  -0

 آشنایی با اصول نگهداری مواد غذایی با استفاده از خشک کردن، تبخیر و تغلیظ  -4

 آشنایی با اصول نگهداری مواد غذایی با استفاده از تخمیر  -5

 آشنایی با اصول نگهداری مواد غذایی با استفاده از تششع  -4

 ده از مواد شیمیایی آشنایی با اصول نگهداری مواد غذایی با استفا -6

 آشنایی با اهمیت بسته بندی در مواد غذایی  -0

 آشنایی با روش های مکمل نگهداری مواد غذایی  -9

رئوس مطالب )اهداف اختصاصی  شماره جلسه

 (همان جلسه

دانشجو پس از ارائه درس )اهداف ویژه رفتاری همان جلسه

 (قادر خواهد بود

حیطه ایجاد تغییرات 

)    پس از آموزش       

شناختی،روان 

 (حرکتی،عاطفی

روش های 

-یاددهی

 یادگیری

مواد و وسایل 

 آموزشی

 تکالیف دانشجو

 

 اول

 

 طرح درسو ارائه سرفصل  ،معارفه

 مربوطه

 
آشنایی دانشججویان بجا تاریخچجه    

نگهداری مواد غذایی و انواع فساد 

در مواد غجذایی و را هجای کنتجرل    

  آن

 :دانشجو باید بتواند

 

 .نگهداری مواد غذایی را  توضیح دهدتاریخچه  -1

 .عوامل موثر در فساد مواد غذایی را توضیح دهد -0

انواع فساد در مواد غذایی و را های کنتجرل آن را   -4

 .شرح دهد

انواع فساد میکروبجی در مجواد غجذایی و را هجای      -5

 .کنترل آن را شرح دهد

نقش میکروارگانیسم ها را در فساد مواد غذایی را  -4

 .توضیح دهد

سججججججججخنرانی  عاطفیشناختی و 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

مطالججب مطالعججه پیرامججون ان 

 .نمایند

 



 

 

ات ناشی از غذای آلوده بجه میکروارگانیسجم   خطر -6

 .ها را بیان نماید

ویژیگی های مسجمومیت هجای غجذایی ناشجی از      -0

 .باکتریها را توضیح دهد

نقش انگل ها را در فساد مواد غذایی را توضجیح    -9

 .دهد

انواع فساد شجیمیایی در مجواد غجذایی و را هجای      -8

 .کنترل آن را شرح دهد

ساد مواد غذایی را نقش آنزیم های غذایی را در ف -17

 .توضیح دهد

نقش رطوبت را در فساد مواد غجذایی را توضجیح    -11

 .دهد

 .فعالیت آبی را شرح دهد -10

 .نقش نور را در فساد مواد غذایی را توضیح دهد -14

 .طبقه بندی نماید pHمواد غذایی را از نر -15

انواع فسجاد فیزیکجی در مجواد غجذایی و را هجای       -14

 .کنترل آن را شرح دهد

 
 

تججاثیر درجججه حججرارت محججین را در نگهججداری     -1 نگهداری مواد غذایی تازه دوم

 .سبریجات و میوه ها را بیان نماید

انواع دوره نگهداری مفید بافجت هجای حیجوانی و     -0

 .گیاهی در حرارت  های مختلف را بیان نماید

وضعیت تنفس سبریجات و میجوه هجا را  بعجد از     -4

 .توضیح دهدبرداشت را 

تفجججاوت میجججوه هجججای کلایماکتریجججک و غیجججر   -5

 .کلایماکتریک را بیان نماید

تاثیر آسیب های مکانیکی در نگهداری سبریجات  -4

 .و میوه ها را بیان نماید

انواع آسیب های سرمائی در مواد غذایی مختلف  -6

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

لسه بعد قجرار اسجت مجورد    ج

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 



 

 

که در زیر درجه حرارت بحرانی و بالاتر از نقطجه  

 .یان کنندانجماد خود نگهداری می شوند را ب

تاثیر رطوبجت نسجبی در نگهجداری سجبریجات و      -0

 .میوه ها را بیان نماید

اثر خلوص هوا و نجور در نگهجداری سجبریجات و     -9

 .میوه ها را بیان نماید

شراین نگهداری گوشت را پجس از ببجح حیجوان     -8

 .توضیح دهد

 .شراین نگهداری ماهی را توضیح دهد -17

 .شراین نگهداری تخم مرغ را توضیح دهد -11

 .شراین نگهداری شیر را توضیح دهد -10

 .شراین نگهداری دانه های روغنی را توضیح دهد -14

 

نگهداری مواد غذایی با استفاده از  سوم

 سرما

نحوه ی برآورد سجرمای لازم بجرای سجردخانه را     -1

 .توضیح دهد

 .انواع سیستم های ایجاد کننده سرما را نام ببرد -0

عملکرد یخچال های مکانیکی را شجرح  ساختار و  -4

 .دهد

 .سرد کردن با کریوژن را شرح دهد -5

اتمسفر کنتجرل شجده و اتمسجفر تغییجر یافتجه را       -4

 .توضیح دهد

 .مکانیسم اثر  اتمسفر کنترل شده را شرح دهد -6

بسته بندی مواد غذایی با اتمسفر کنترل شده را  -0

 .توضیح دهد

بنجدیمواد  انواع مواد مجورد اسجتفاده بجرای بسجته      -9

 .غذایی را نام ببرد

 

 

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

 بحث قرار گیرد گفته شجده و 

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 

نگهداری مواد غذایی بجا اسجتفاده    چهارم

 ازسرما

 .ضرورت و فواید آنزیم زدایی را شرح دهد -1

روش سنجش کارایی فرآیند آنزیم زدایی را شرح  -0

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0



 

 

 .دهد

 .انواع روشهای آنزیم زدایی را نام ببرد -4

 .شرح دهدروش آنزیم زدایی با آب داغ را  -5

 .روش آنزیم زدایی با بخار را شرح دهد -4

 .روش آنزیم زدایی در قوطی را شرح دهد -6

روش آنزیم زدایی توسن بخجار در خجلا را شجرح     -0

 .دهد

 .روش آنزیم زدایی توسن مایکروویو را شرح دهد -9

اثر آنزیم زدایی بر بافت، رنگ و طعم مواد غذایی  -8

 .را شرح دهد

 

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4 ماژیک وبحث گروهی

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

لعججه پیرامججون ان مطالججب مطا

 .نمایند

 

نگهداری مواد غذایی بجا اسجتفاده    پنچم

 ازسرما

انواع حرارتهایی که باید طی انجماد مواد غجذایی   -1

 .گرفته شود را نام ببرد

تغییرات حرارتی طی انجماد مواد غذایی را شرح  -0

 .دهد

مواد غذایی را شرح  سرعت انجمائ انواع مختلف -4

 .دهد

ر آب منجمججد شججده در طججی انجمججاد مججواد امقججد -5

 .غذایی را بیان نماید

 .مدت انجماد مواد غذایی را محاسبه نماید -4

ظرفیت انجماد فریزرهای مواد غذایی مختلجف را   -6

 .محاسبه نماید

 

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 

آشنایی با سیسجتم هجای انجمجاد     ششم

 مواد غذایی

 

مکانیسم انجماد توسجن هجوای سجرد را توضجیح      -1

 .دهد

توسن فریزرها با هوای  ساختار و مکانیسم انجماد -0

 .ساکن و وزش هوا  را توضیح دهد

سججاختار و مکانیسججم انجمججاد توسججن فریزرهججای  -4

 .نواری مارپیچی را توضیح دهد

ساختار و مکانیسم انجماد توسن فریزرها با بستر  -5

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

روژکتور، اسلاید، پ

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   



 

 

 .سیال را توضیح دهد

انجماد ازطریق تماس بجا سجطوح سجرد را شجرح      -4

 .دهد

یزرهججای سججاختار و مکانیسججم انجمججاد توسججن فر -6

 .صفحه ای را توضیح دهد

ساختار و مکانیسجم انجمجاد توسجن فریزرهجا بجا       -0

 .تراش سطحی را توضیح دهد

انجماد ازطریق غوطه وری در مایع سرد  را شرح  -9

 .دهد

 .انجماد با کریوژن را شرح دهد -8

 

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 

آشنایی با نگهجداری مجواد غجذایی     هفتم 

 ازطریق خشک کردن

 

 .خشک کردن را تعریف نماید -1

 .فعالیت آبی مواد غذایی را شرح دهد -0

مکانیسم خشک کردن مواد غجذایی بجا اسجتفاده     -4

 .ازهوای گرم را توضیح دهد

سرعت خشک کردن مواد غجذایی را بجا اسجتفاده     -5

 .ازهوای گرم محاسبه نماید

عوامل موثر بجر خشجک کجردن مجواد غجذایی بجا        -4

 .استفاده ازهوای گرم را توضیح دهد

مکانیسم خشک کردن مواد غذایی با اسجتفاده از   -6

 .سطح داغ را توضیح دهد

مکانیسم خشک کردن مواد غجذایی بجا اسجتفاده     -0

 .خشک کن های قفسه ای را توضیح دهد

مکانیسم خشک کردن مواد غجذایی بجا اسجتفاده     -9

 .خشک کن ها با بستر عمیق را توضیح دهد

 

سججججججججخنرانی  عاطفیشناختی و 

وپرسش و پاسخ 

 گروهیوبحث 

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 

با انواع خشک کجن هجای   آشنایی  هشتم

 مواد غذایی

مکانیسم خشک کن های کوره ای مواد غذایی را  -1

 .توضیح دهد

مکانیسم خشک کن های تجونلی مجواد غجذایی را     -0

 .توضیح دهد

نرانی سججججججججخ شناختی و عاطفی

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 



 

 

مکانیسم خشک کجن هجای نجواری مجواد غجذایی        -4

 .مواد غذایی را توضیح دهد

مکانیسم خشک کن های نواری ناو شجکل مجواد    -5

 .غذایی را توضیح دهد

مکانیسم خشک کجن هجای دوار مجواد غجذایی را      -4

 .توضیح دهد

مکانیسم خشک کن های بجا بسجتر سجیال مجواد      -6

 .غذایی را توضیح دهد

مکانیسم خشک کن های تجونلی مجواد غجذایی را     -0

 .توضیح دهد

مکانیسم خشک کن های بجادی مجواد غجذایی را     -9

 .توضیح دهد

مکانیسم خشک کن های پاششی مواد غجذایی را   -8

 .توضیح دهد

مکانیسم خشک کن های خورشیدی مواد غذایی  -17

 .را توضیح دهد

مکانیسم خشک کن های استوانه ای مواد غذایی  -11

 .را توضیح دهد

 

مکانیسم خشک کن های طبقجه ای تحجت خجلا     -10

 .مواد غذایی را توضیح دهد

اثر خشک کردن را بر بافت، رنگ و طعم و ارزش  -14

 .غذایی مواد غذایی توضیح دهد

 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

ه پیرامججون ان مطالججب مطالعجج

 .نمایند

 

آشنایی باخشک کجردن انجمجادی    نهم

 مواد غذایی

 

 .را توضیح دهد نمودارسه گانه آب -1

مرحله ی انجماد اولیه را در روش خشک کجردن   -0

 .انجمادی مواد توضیح دهد

خشک کردن تصعیدی را بجه طجور کامجل شجرح      -4

 .دهد

خشک کردن ثانوی را در خشک کردن انجمادی  -5

سججججججججخنرانی    و عاطفی شناختی

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 موقع در کلاسحضور به  -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  



 

 

 .مواد توضیح دهد

خشک کردن انجمادی را شجرح   روش غیر مداوم -4

 .دهد

 .روش مداوم خشک کردن انجمادی را شرح دهد -6

خشجک  کیفیت مواد خشجک شجده توسجن روش     -0

کردن انجمادی را در مقایسه باسایر روشها بیجان  

 .نماید

 

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 

 .فواید تخمیر مواد غذایی را شرح دهد -1 آشنایی با تخمیر مواد غذایی دهم

تغییرات میکروبی درطی تخمیر مجواد غجذایی را    -0

 .شرح دهد

ویژیگججی هججای لازم بججرای میکروارگانیسججم هججای  -4

محافظت کننده درطجی تخمیجر مجواد غجذایی را     

 .شرح دهد

درطی تخمیر مواد غذایی را  ترتیب تجزیه مواد را -5

 .بیان نماید

درطی تخمیر مواد عوامل کنترل کننده تخمیر را  -4

 غذایی را بیان نماید

نحوه ی انتخاب کشت را برای تخمیر مواد غذایی  -6

 .مختلف توضیح دهد

 .تخمیرهای لاکتیکی مواد غذایی را توضیح دهد -0

 .تخمیرهای الکلی مواد غذایی را توضیح دهد -9

اسیدی مواد غذایی را توضیح  -تخمیرهای الکلی -8

 .دهد

 

سججججججججخنرانی  ختی و عاطفیشنا

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 

انواع منابع رادیواکتیو مجورد اسجتفاده در تجابش     -1 تابش دهی مواد غذایی آشنایی با  یازدهم

 .مواد غذایی را شرح دهد

موجودیت موادرادیواکتیو مورد استفاده در تابش  -0

 .مواد غذایی را شرح دهد

 .نحوه اثر تابش بر مواد غذایی را شرح دهد -4

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    



 

 

 .واحدهای تابش را نام ببرد -5

سجیم  فرآیندهای تابش دهی مجواد غجذایی را تق   -4

 .بندی نماید

روش های سنجش میزان تابش مجواد غجذایی را    -6

 .شرح دهد

اثر تابش دهجی بجر میکروارگانیسجم هجای مجواد       -0

 .غذایی را شرح دهد

اثر تابش دهی بر آنزیم های مواد غذایی را شرح  -9

 .دهد

اثر تابش دهی بر اججزای مجواد غجذایی را شجرح      -8

 .دهد

 .سلامت مواد غذایی تابش داده را توضیح دهد -17

  

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

امججون ان مطالججب مطالعججه پیر

 .نمایند

 

عمججل آوری و شججور کججردن مججواد   دوازدهم

 غذایی

 

اجزا مورد استفاده درعمجل آوری گوشجت را نجام     -1

 .ببرد

کاربرد و میزان مجورد اسجتفاده نمجک را درعمجل      -0

 .آوری گوشت شرح دهد

کاربرد و میجزان مجورد اسجتفاده قنجد را درعمجل       -4

 .آوری گوشت شرح دهد

مورد استفاده نیتریت و یا نیترات کاربرد و میزان  -5

 .را درعمل آوری گوشت شرح دهد

کاربرد و میزان مورد استفاده فسجفات را درعمجل    -4

 .آوری گوشت شرح دهد

کججاربرد و میججزان مججورد اسججتفاده اسججکوربات را    -6

 .درعمل آوری گوشت شرح دهد

انواع رنگ هارا در گوشت عمل آوری شجده بیجان    -0

 .نماید

نمججک خشججک را روش عمججل آوری گوشججت بججا   -9

 .توضیح دهد

روش عمججل آوری گوشججت بججا محلججول  نمججک را  -8

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 



 

 

 .توضیح دهد

 .عمل آوری گرم را توضیح دهد -17

در مورد سلامت گوشت هجای عمجل آوری شجده     -11

 .توضیح دهد

  

  

دود دادن و شجججور کجججردن مجججواد  سیزدهم

  غذایی

ترکیبججات دود مججورد اسججتفاده در دوددادن مججواد  -1

 .غذایی را نام ببرد

آثار مطلوب و نا مطلوب دوددادن مواد غجذایی را   -0

 .توضیح دهد

روشهای تولید دود در دوددادن مواد غذایی را نام  -4

 .ببرد

روشهای استفاده از دود در دوددادن مواد غذایی  -5

 .را نام ببرد

 .روش شور کردن ماهی را شرح دهد -4

 .روش شور کردن سبزیها و میوه ها را شرح دهد -6

 .لل بادکردگی را در  خیارشور بیان نمایدع -0

 .علل نرم شدن خیارشور را  بیان نماید -9

 

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 
 

نگهداری مواد غذایی بااستفاده از اسید بنزوئیجک   -1 نگهداری شیمیایی مواد غذایی چهاردهم

 .را شرح دهد

نگهججداری مجججواد غجججذایی بااسجججتفاده از اسجججید   -0

 .دهدپروپیونیک را شرح 

نگهداری مواد غذایی بااستفاده از اسید سجوربیک   -4

 .را شرح دهد

نگهداری مواد غذایی بااستفاده از اسید استیک را  -5

 .شرح دهد

نگهداری مواد غذایی بااستفاده از اسیدهای چرب  -4

 .را شرح دهد

نگهداری مجواد غجذایی بااسجتفاده از دی اکسجید      -6

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

جلسه بعد قجرار اسجت مجورد    

گیرد گفته شجده و  بحث قرار 

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 
 



 

 

 .گوگرد و سولفیت را شرح دهد

یی بااستفاده از آنتجی بیوتیجک   نگهداری مواد غذا -0

 .ها را شرح دهد

 

ادامه مبحث نگهجداری شجیمیایی    پانزدهم

 مواد غذایی

 

انواع و کاربرد امولسیون کننده ها در مواد غذایی  -1

 .نام ببرد

انواع و کاربرد پایدارکننده ها در مواد غذایی نجام   -0

 .ببرد

جابب الرطوبه در مواد غذایی انواع و کاربرد مواد  -4

 .نام ببرد

انواع و کاربرد عوامل سفت کننده در مواد غذایی  -5

 .نام ببرد

انواع و کاربرد عوامل ضد کلوخه شجدن در مجواد    -4

 .غذایی نام ببرد

انواع و کاربرد عوامل شفاف کننده در مواد غذایی  -6

 .نام ببرد

انواع و کاربرد مهذ کننده هجای فلجزات در مجواد     -0

 .نام ببردغذایی 

انواع و کاربرد آنتی اکسیدانها در مواد غذایی نجام   -9

 .ببرد

 

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

در پایجججان کجججلاس بجججه    -4

دانشجججویان مبججاحهی کججه در 

ر اسجت مجورد   جلسه بعد قجرا 

بحث قرار گیرد گفته شجده و  

از انها خواسته می شجود کجه   

پیرامججون ان مطالججب مطالعججه 

 .نمایند

 
 

آشجنایی باروشججهای عقججیم کججردن   شانزدهم

 حرارتی مواد غذایی

 

روش استریلیزاسیون مواد غذایی را به طور کامل  -1

 .شرح دهد

 .استریلیزاسیون تجاری را شرح دهد -0

غذایی را به طور کامل  روش پاستوریزاسیون مواد -4

 .شرح دهد

اثججر اجججزا غججذاییبر میکروارگانیسججم هججا طججی     -5

 .پاستوریزاسیون را شرح دهد

روش استریل کردن بجا شجعله ی مسجتقیم مجواد      -4

 .غذایی را شرح دهد

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

روش استریل کردن با مخلوط بخجار و هجوا مجواد     -6

 .غذایی را شرح دهد

 .انواع پاستوریزه کنندها را نام ببرد -0

 .اسپتیک را شرح دهدسیستم های  -9

 .سیستم ژوبیتر را شرح دهد -8

 

مروری بر کلیه مطالب ارئجه شجده    هفدهم

 قبلی و رفع اشکالات دانشجویان

 

بر کلیه مطالجب ارئجه شجده قبلجی و رفجع      مروری 

 اشکالات دانشجویان

 

سججججججججخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسخ 

 وبحث گروهی

پروژکتور، اسلاید، 

تخته وایت بجرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -0

 
 
 


