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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

 

ارائه سرفصل و طرح درس معارفه، 

 مربوطه

 

یی دانشننجویان بننا ماهییننت شننناآ

 ب در مواد غذاییشیمیایی آ

 

 :دانشجو باید بتواند

 

 .در موردساختمان شیمیایی آب توضیح دهد

در  مورد تغییرات آب در دماهنای مختلنف و علنت افنزایش     

 .حجم آب توضیح دهد

 .در مورد حالات مختلف آب در مواد غذایی توضیح دهد

آب فعال را تعریف کنرده و در منورد اهمینت و نقنش ان در     

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 کلاسحضور به موقع در  -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    



 

 

 .مواد غذایی توضیح دهد

 سختی آب را تعریف نماید

چگونکی بر طرف کنردن سنختی آب و خنالا سنازی آن را     

 بیان کند

 

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

قنندهای  )آشنایی بنا کربوهیندرات   دوم

ساده ، قنندهای الکلنی، قنندهای    

الیگوساکاریدها، نشاسته و اسیدی، 

 ( ات انمشتق

  

منننابع آن، تهیننه و )در مننورد قننندهای سنناده مانننند گلننوکز

) ، فروکتننوز و قننندهای الکلننی(غننذاییکنناربردآن در صنننایع 

، دی (اسننید اسننکوربیک )، قننندهای اسننیدی  ( سننوربیتول

 .ساکاریدها و تری و تتراساکاریدها توضیح دهد

نشاسته و مشنتفات ان و تناریر   )در مورد هموپلی ساکاریدها 

 .توضیح دهد( حرارت بر ان 

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

حث قرار گیرد گفتنه شنده و   ب

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

)  هموپلی سنناکاریدهاشنننایی بنناآ سوم

و همچننین  ( سلولز و مشتقات ان

آشنننننننایی بننننننا هتروپلننننننی 

پکتین هاو جلبک های )ساکاریدها

، صمغ ها، همی سنلولز و  ( دریایی

 پنتوزان ها

کربوکسی ن سلولز و مشتفات آ) در مورد هموپلی ساکاریدها 

 .توضیح دهد( متیل سلولز، سلولز میکروکریستالین

از قبیل پکتنین هنا، سناختمان    ) در موردهتروپلی ساکاریدها

 (شیمیایی انها و کاربرد آنها توضیح دهد

 .در مورد صمغ ها و انواع ان و موارد کاربرد آنها توضیح دهد

ساختمان شنیمیایی آنهنا   درمورد همی سلولز و پنتوزان ها و 

 .توضیح دهد

 

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

ده و بحث قرار گیرد گفتنه شن  

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

 

 چهارم

اسننیدهای ) آشنننایی بننا لیپینندها 

چرب، فسفولیپیدها، مواد غیر قابل 

صابونی شندن، اوتواکسیداسنیون،   

برگشننت طعننم، هیدروژناسننیون،  

اینتریفیکاسننننننیون، خننننننوا  

چرب، ساختار فسفولیپیدها، مواد غیر قابل در مورداسیدهای 

 . توضیح دهد صابونی شدن

 .درمورد واکنش اوتواکسیداسیون، برگشت طعم توضیح دهد

ها توضنیح  در مورد خوا  فیزیکی امولسنیون و امولسنیفایر  

 .دهد

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     



 

 

 (فیزیکی،امولسیون و امولسیفایرها

 

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و    

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

 ادامه مبحث لیپیدها پنچم

 

روغن ها و چربنی هنا ی   در مورد خوا  فیزیکی و شیمیایی 

 .خوراکی توضیح دهد

درمننورد هیدروژناسننیون روغننن هننا توضننیح داده و هنندف از 

 .هیدروژناسیون روغن ها را بیان کند

امولسیون را تعریف کنرده و در منورد امولسنیفایرها توضنیح     

 .دهد

کنر ه  ) در مورد انواع چربی ها و روغن های عمل اوری شده 

 توضیح ( ومارگارین

سننننننننخنرانی  عاطفی  شناختی و

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

مطالننب مطالعننه پیرامننون ان 

 .نمایند

 

ترکینب  ) روتئین هنا شنایی بنا پن  آ ششم

اسنننیدهای امینه،طبقنننه بنننندی 

پروتئین ها، دناتوراسیون، قهوه ای 

شنندن غیننر انزیمننی ، تغییننرات   

شنیمیایی پنروتئین هنا، پننروتئین    

پننروتئین گوشننت، : هننای حیننوانی

پنروتئین  . ماهی، شیر ، تخم منر  

های گیاهی مانندپروتئین گندم و 

 (سویا

در مورد اسید های آمینه و طبقه بندی آنها و انوا ع پروتئین 

 . ها ی ساده و مرکب توضیح دهد

 .در مورد ساختار پروتئین و دناتوراسیون توضیح دهد

در مورد  قهوه ای شدن غینر آنزیمنی و تغیینرات شنیمیایی     

 .پروتئین ها توضیح دهد

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

 وتئین های غذاییآشنایی با پر هفتم 

 

پروتئین های شنیر، پنروتئین   ) در موردپروتئین های حیوانی

های گوشت و کلاژن، پروتئین های مناهی و پنروتئین هنای    

 . تخم مر  توضیح دهد

 .خوا  کاربردی پروتئین ها را بیان کند

 

 شناختی و عاطفی 

 
 
 
 
 

سننننننننخنرانی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

اصننلی آشنننایی بننا مننواد معنندنی   هشتم

موجود در غنذاو حنالات مختلنف    

 مواد معدنی

 

 .در مود مواد معدنی و انواع آن در مواد غذایی توضیح دهد

 مواد معدنی موجود در شیر را نام ببرد

 مواد معدنی موجود در گوشت را نام ببرد

مهمترین مواد معدنی موجود در فراور ده های گیاهی را ننام  

 .ببرد

)  ( Trace elements) در منورد منواد معندنی نناچیز    

. کبالت، مس، روی ، اهن ، منگنز ، یدو فلوئور توضنیح دهند  

 .دهد

در مورد حضور فلزات در مواد غنذایی کنسنرو شنده توضنیح     

 . دهد

 

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 فعالانه در کلاسشرکت  -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

انننواع ) آشنننایی بننا ویتننامین هننا  نهم

ویتامین ها، حساسیت ویتامین ها 

ر ی مختلف موجود در غذا در برابن 

 (عوامل فیزیکی و شیمیایی

اننواع ویتنامین هنای محلنول در      ساختار و عملکنرد در مورد

، اسنید     B2,B6, Cتینامین ، نیاسنین ، ریبنوفلاوین   )اب

 .توضیح دهد( فولیک و بیوتین

اننواع ویتنامین هنای  محلنول در     ساختار و عملکرددر مورد 

 . توضیح دهد(  A& D& E& Kویتامین ) چربی

 

 یشناختی و عاطف

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

سننننننننخنرانی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 .نمایند

 

آشنایی دانشجویان بنا رننگ داننه     دهم

 های موجود در غذا

 .در مورد رنگ دانه  ها و پیگمنت های غذایی توضیح دهد

در مننورد پیگمنننت هننای غننذایی از قبیننل کلروفیننل هننا،    

کاروتنوئیدها، انتوسیانین ها، و فلاونوئیندها و رنگداننه هنای    

 . چغندر توضیح دهد

 . در مورد کارامل و کاراملیزاسیون توضیح دهد

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 ضور به موقع در کلاسح -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

آشنایی دانشجویان با آننزیم هنای    یازدهم

 موجود در غذا

 

 آنزیم ها و ماهیت و کاربرد آنها توضیح دهددر مورد 

در مننورد طبقننه بننندی آنننزیم هننا و همینطننور در مننورد     

آمیلازهنا،  ) یندرولازها  هو گلیکوزید  (استرازها)  هیدرولازها

 .توضیح دهد( آلفا آمیلاز، بتا آمیلاز و گلوکوآمیلاز

 

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

پکتننین اسننترازها، پلننی   ) در مننورد آنزیمهننای پکتینننی      ادامه مبحث آنزیم ها دوازدهم

و کاربرد تجاری آنزیم ها توضیح ( گالاکتورونازها، پکتات لیاز

 .دهد

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3



 

 

در مورد پروتئازها و انواع آن و آنزیم های اکسنیدوردوکتاز و  

 . آنزیم های تهبیت کننده توضیح دهد

 

 

 

 

 

دانشننجویان مبنناحهی کننه در   ماژیک

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

 مکانیسم احساس طعم و مزه را بیان کند عم و مزه غذاییآشنایی با ط سیزدهم

 رابطه ساختار شیمیایی و طعم و مزه را بیان کند

( مزه شوری ، شیرینی ، ترشی و تلخی) در مورد انواع مزه ها

 .و بازداری و اصلاخ مزه توضیح دهد

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

 

 ادامه مبحث طعم و مزه غذایی چهاردهم

 

مانننندمنو سنندیم ) در مننورد افننزایش دهنننده هننای طعننم  

 .دهد توضیح...( گلوتامات، مالتیتول و 

در مورد بو و ساختار مولکولی ان و مکانیسم بوینایی توضنیح   

 . دهد

در مورد طعم مواد غذایی مانند نان، پنینر، گوشنت، مناهی ،    

 .چای و قهوه  توضیح دهد

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

 

 حضور به موقع در کلاس -1پروژکتنننننننور، سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی  در مورد نمایه بافت توضیح دهدآشنایی با بافت و سناختمان منواد    پانزدهم



 

 

 

 

 

 غذایی

 

 .در مورد ویسکوزیته،  الاستیک ، پلاستیک توضیح دهد

در مورد خوا  بافتی خمیر ، چربی هاو میوه ها و سبزی ها 

 .توضیح دهد

 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

تننه اسننلاید، تخ

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

بحث قرار گیرد گفتنه شنده و   

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

 

آشنننایی بننا افزودنننی هننای مننواد   شانزدهم

غذایی و الوده کنننده هنای منواد    

 غذایی

در مورد شیرین کننده ها ، رنگ کنننده هنا، نگهدارننده هنا،     

انتی اکسیدان ها، نیترات ها و نیتریت ها وفسفات ها توضیح 

 .دهد

انتی بیوتیک ها، افت ) در مورد الوده کننده های مواد غذایی 

کش ها، ترکیبات بی فنیل کلرینه شنده ، فلنزات سننگین و    

 .توضیح دهد( وکسین های قارچی ت

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

اسننلاید، تختننه  

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

در پاینننان کنننلاس بنننه    -3

دانشننجویان مبنناحهی کننه در  

جلسه بعند قنرار اسنت منورد     

 بحث قرار گیرد گفتنه شنده و  

از انها خواسته منی شنود کنه    

پیرامننون ان مطالننب مطالعننه 

 .نمایند

 

 

 

مروری بر کلیه مطالب ارئنه شنده    هفدهم

 قبلی و رفع اشکالات دانشجویان

 

مروری بر کلینه مطالنب ارئنه شنده قبلنی و رفنع اشنکالات        

 دانشجویان

 

سننننننننخنرانی  شناختی و عاطفی 

وپرسش و پاسن   

 وبحث گروهی

پروژکتنننننننور، 

 اسننلاید، تختننه 

واینننت بنننرد و  

 ماژیک

 حضور به موقع در کلاس -1

 شرکت فعالانه در کلاس -2

 
 

 



 

 

 

 

 
 

 :بخش عملی

 .در این بخش دانشجویان عملا با نمونه برداری از مواد غذایی و روشهای اندازه گیری اجزا تشکیل دهنده مواد غذایی آشنا می شوند

رئوس )اهداف اختصاصی  شماره جلسه

 (مطالب همان جلسه

دانشجو پس از )اهداف ویژه رفتاری همان جلسه

 (ارائه درس قادر خواهد بود

 حیطه ایجاد تغییرات پس از آموزش

 (شناختی،روان حرکتی،عاطفی(

-روش های یاددهی

 یادگیری

 تکالیف دانشجو مواد و وسایل آموزشی

 

آشنایی با نمونه بنرداری از   اول

 مواد غذایی

 

 آشنایی با اصطلاحات نمونه برداری

آشنایی با روش های اماده سازی و یکنواخت کردن 

 .را یاد بگیردنمونه ها 

را  استفاده از جدول اعداد تصادفی در نمونه برداری

 .یاد بگیرد

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

اننندازه روش آشنننایی بننا   دوم

 گیری در صند رطوبنت در  

 مواد غذایی

 

روش اندازه گیری رطوبت بنه روش خشنک کنردن    

را ینناد  (درحنه سننانتی گنراد   105در اتننو) مسنتقیم 

 .بگیرد

) روش اندازه گیری رطوبت به روش تقطیر مستقیم

 .را یاد بگیرد (روش دین استارک

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

اننندازه روش آشنننایی بننا   سوم

گیننری خاکسننتر در مننواد  

 غذایی

 

 .را یاد بگیرد خاکستر محلول در اباندازه گیری 

را یناد   قلیائیت خاکستر محلنول در اب اندازه گیری 

 .بگیرد

 .را یاد بگیرد خاکستر غیر محلولاندازه گیری 

 

 شناختی و روان حرکتی

 

و ارائننه ی گننزارش   نوشننتن ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

اننندازه روش آشنننایی بننا   چهارم

گینننری چربنننی در منننواد 

 غذایی

 .را یاد بگیرداندازه گیری چربی به روش سوکسله 

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی



 

 

 

 

اننندازه روش آشنننایی بننا   پنجم

گینننری چربنننی در منننواد 

 غذایی

 

شیر،پنیر، خامه، ) اندازه گیری چربی در مواد غذایی

 به روش حجمی ژربر( بستنی

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

اننندازه روش آشنننایی بننا   ششم

گیننری پننروتئین در مننواد  

 غذایی

 

 اندازه گیری پروتئین بروش میکروکلدال

 

 

 و روان حرکتی شناختی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

اننندازه روش آشنننایی بننا   هفتم

گیننری پننروتئین در مننواد  

 غذایی

 

 اندازه گیری پروتئین بروش ماکروکلدال

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

اننندازه روش آشنننایی بننا   هشتم

گیننننری غلظننننت و وزن  

مخصو  مایعنات و منواد   

 غذایی

 

 استفاده از رفراکتومتر برای اندازه گیری بریکس

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

اسنتخرا   روش آشنایی بنا   نهم

) نشاسننته از مننواد غننذایی 

زمیننننی،  گنننندم، سننیب  

 (ذرت

 

 هیدرولیز اسیدی نشاسته و تهیه شربت گلوکز از ان

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

رنننگ هننای  آشنننایی بننا   دهم

رننننگ هنننای ) خنننوراکی

 (طبیعی و سنتتیک

 

 استخرا  رنگ از مواد غذایی

روش ) غنننذاییتشنننخیا ننننوع رننننگ در منننواد  

 (کروماتوگرافی کاغذی

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

تشخیا تندشدگی روغنن   یازدهم

 ها و چربی ها

 اندازه گیری اندیس صابونی روغن ها

 

 شناختی و روان حرکتی

 

ارائننه ی گننزارش  نوشننتن و  ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی



 

 

 

 

ی اندازه گیری عناصر معدن دوازدهم

 در غذا

 

اننندازه گیننری کلسننیم بننه روش تیتراسننیون بننا     

 پرمنگنات

اندازه گینری فسنفر در بنه روش رننگ سننجی بنا       

 وانادات یا ابی مولیبدن

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

انننندازه گینننری اسننننید    سیزدهم

 اسکوربیک

 اندازه گیری اسید اسکوربیک به روش تییتر سنجی

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

اندازه گیری لاکتوز شیر بنه روش رننگ سننجی بنا      اندازه گیری لاکتوز شیر جهاردهم

 فنول

 

 حرکتیشناختی و روان 

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

مننواد  اننندازه گیننری اهننن پانزدهم

 غذایی

 اندازه گیری اهن به روش رنگ سنجی با پیریدیل

 

 شناختی و روان حرکتی

 

نوشننتن و ارائننه ی گننزارش   ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

 نهایی

مطالب ارئه مروری بر کلیه  شانزدهم

شده قبلی و رفع اشنکالات  

 دانشجویان

 

 شناختی و روان حرکتی 

 

  ابزار موجود در ازمایشگاه کار عملی

      امتحان پایان ترم هفدهم


