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 مقدمه  -1-1
غذایی با    سازي مواد غذایی و تبدیل آنها به محصولاتامروزه ضرورت توجه به مراحل پس از برداشت محصولات کشاورزي و آماده

کشورهاي تولید کننده مواد غذایی را    صنعت بسیار روشن است. به نحوي که بخش مهمی از  کیفیت و با قابلیت نگهداري طولانی مدت  

علاوه بر اهمیت حیاتی ایمنی در صنایع غذایی، امروزه این صنایع همانند بسیاري از صنایع دیگر باید .  دهدتشکیل میصنایع غذایی  

کنندگان و همچنین رقابت در بازار صنعتی و صادرات طی نماید. فتی را براي ارضاء تنوع طلبی مصرقادر باشد تا مسیر پیچیده و سخ

باشد و حاشیه سود صادرات به صورت محصولات فرآوري شده بیشتر از سودآورترین فعالیت اقتصادي می  ،صادرات  با وجود اینکه

می اولیه  خام  و  مواد  خام  به صورت  کشور  در  کشاورزي  ازمحصولات  بسیاري  متاسفانه  با باشد،  کشور  از  خارج  به  نشده  فرآوري 

هاي مورد نیاز را انجام داد و به صورت فرآوري شده با  توان بر روي آنها فرآوريمی  کهشود؛ درحالیهاي بسیار پایین صادر میقیمت 

ین دلیل نیاز به تربیت کرد. به همایجاد  کشور    برايبندي با کیفیت بالا و زیبا در بازارهاي جهانی بفروش رساند و ارزآوري کلانی  بسته

هاي غذایی، نظارت و کنترل نیروي انسانی متعهد و متخصص در رشته علوم و صنایع غذایی به منظور بهبود کمی و کیفی در فرآورده

تا این   اي برخوردار است؛در مراحل مختلف فناوري و ساخت و همچنین کاهش وابستگی علمی به کشورهاي دیگر از اهمیت ویژه

هاي لازم را کسب نموده و در حفظ و ارتقاء دانش علوم غذایی، گسترش فناوري هاي مربوطه بتوانند مهارتا دیدن آموزشنیروها ب

 وري در این صنعت موثر باشند. مربوطه براي رفع نیاز مراکز تولیدي و اجرایی، افزایش راندمان و بهره

 تعریف  -1-2

هایی  که شامل شایستگی  بوده  مهارتیهاي آموزش عالی  یکی از رشته اي علوم و صنایع غذاییمهندسی حرفهدوره کارشناسی ناپیوسته  

 . باشدمیپذیر امکان لحاظ شده برنامهاین در که نظري و عملی   طریق دروسآنها از دست یافتن به است که 

 

 هدف   -1-3
است که عوامل و شرایط مناسب براي تولید یک    مهارتیگیري  انسانی با دانش علمی و عملی و جهت هدف این دوره، تربیت نیروي  

وخطوط تولید متبحر باشد و طراحی کارخانجات صنایع غذایی  محصول با کیفیت و با ایمنی بالا را تأمین نماید، در تولید مواد غذایی،  

 اشد. ها و تجهیزات متناسب بقادر به مدیریت عوامل خطر در طی تولید یک محصول غذایی با به کار گیري روش

 اهمیت و ضرورت  -1-4
زي و اتلاف بیش از حد ضرورت ایجاد واحدهاي تبدیلی غذایی بسیار روشن است. یکی از دلایل عدم ثبات قیمت محصولات کشاور

نبود تبدیل  آنها،  ایجاد کارگاه  یامکانات  با  آنهاست. درارتباط  تبدیل و نگهداري محصولات و نگهداري  امکانات  کارخانجات و  ها و 

فعالیت  اندازي و اداره خطوط تولید محصولات غذایی نیروي متخصص و آموزش دیده است که بتواند در راه ، ترین عاملی، عمدهغذای

رونق زایی و  اشتغالباعث  ، که  نماید  محصولاتی با کیفیت خوب و قابل عرضه در کشور و بازارهاي خارجی تولید  بتواندو  داشته باشد  

ها و واحدهاي صنعتی به دلیل بی توجهی به نکات تکنیکی در اغلب کارخانه.  خواهد شدی براي کشور  کلانصادرات شده و ارزآوري  

در فرآیندها صورت نگرفته و موجب افزایش ضایعات در مراحل   مهارت کافیتوسط نیروي کار و عدم اشتغال افراد ماهر در آنها دقت و  

و بهداشت و سلامت جامعه را  یافتهافزایش در محصول نهایی گردد. در نتیجه میزان آلودگی میمحصول غذایی تولید و کاهش کیفیت 
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تربیت نیروي انسانی فیت محصول غذایی  زایی، افزایش میزان صادرات و افزایش کیدر راستاي اشتغالرو  اندازد. از اینبه مخاطره می 

 رسد. به نظر می ضرورياي علوم و صنایع غذایی  مهندسی حرفهماهر با تخصص 

 

 التحصیلانتوانایی فارغ  -1-5
 در صنعت نان یفیکنترل ک  یـ سرپرست

  (یرخشکشده )ش یظو تغل يپودر هاينظارت بر فرآورده  ـ

 ی روغن هايدانه گیريروغن _

  نظام مدیریت کیفیت و ایمنی مواد غذایی یسازي و بروزرسانو مستند طراحیـ 

 تقلبات روغن  یینتع آزمایشـ 

 یر تقلبات ش یینتع آزمایشـ 

  ییدر کارخانجات مواد غذا یبهداشت کنترلـ 

 یشکرقند، ن یمیش  یشگاهآزما بردارىنمونهـ 

 غذا  یزیکیبر اساس حالت ف برداريروش نمونه ینبهتر یصتشخ برداريبر اساس نمونه برداريروش نمونه ینبهتر  تشخیصـ 

 آن  یبه مقصد کنترل  ییو ارسال نمونه ماده غذا يو نگهدار بنديبسته  ـ

 اي یانهرا افزارهايبا استفاده از نرم یدتول هايیستمس یلو تحل  سازيیاده پ طراحی،ـ 

 ي شاورزک  یعات و استفاده از ضا  سازيبهینهـ 

 یی غذا یعمرتبط با صنا  هايیشگاهآزما ادارهـ 

 

 مشاغل قابل احراز  -1-6
یمحجیمهو ن یمحج هاينان یمسئول فن -  

خشک   یرشده ش یظو تغل ي پودر هايفرآوردهمسئول فنی   -  

 ی لبن يهافرآورده یمیش  یشگاهآزما آزمایشگر -

 ی روغن نبات یعصنا یمی ش  یشگاهآزما آزمایشگر -

 یی غذا یعدر صنا  یمنیو ا  یفیت کمسئول  -

 کنترل میکروبی مواد غذایی  کارور -

 کنترل بهداشتی در کارخانجات مواد غذایی   کارور -

 یشکرقند، ن یمیش یشگاهآزما بردارنمونه -

 یی مواد غذا بردارنمونه -

 کارخانجات صنایع غذایی  یطراح مشاور  -

 فروش و بازار متصدي -

 ییغذا  یعکارخانجات صنا  یشگاهآزما کارشناس -

 یی سازمان غذا و دارو، استاندارد، اداره نظارت بر مواد غذایشگاه آزما متصدي -
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 طول دوره و شکل نظام  -1-7
دوره تابستانی و هر یک  نیمسال تحصیلی و    2  است و هرسال تحصیلی مرکب ازسال    2کارشناسی ناپیوسته    مدت مجاز تحصیل دوره

  هفته آموزش و یک هفته امتحانات پایان دوره است.  6هفته آموزش و دو هفته امتحانات پایانی و دوره تابستانی شامل    16نیمسال شامل  

هر واحد درس عملی  ساعت در نیمسال، 16و هر واحد درس نظري معادل  است دروس نظري و عملی بر اساس مقیاس واحد درسی 

و حداکثر   ساعت   48معادل    حداقل  هر واحد درس کارگاهی  ،در نیمسال  ساعت   48و حداکثر    ساعت  32معادل    حداقل  و آزمایشگاهی

 باشد. ساعت در نیمسال می 120معادل  در نیمسال و هر واحد کارآموزي ساعت  64
 

 ضوابط و شرایط پذیرش دانشجو   -1-8
 ي کاردانی مرتبط هادوره آموختگاندانش -

 پذیرش دانشجو طبق مقرارت وزارت علوم، تحقیقات و فناوري هاي عمومی پذیرش دوره در  چهارچوب روش -

 

 ساعت( واحد و  سهم درصد دروس نظري و عملی )برحسب    -1-9

 

 

 برحسب تعداد واحد( ) نوع درس   -1-10

 وع درس ن
تعداد واحد برنامه درسی   تعداد واحد

 حداکثر حداقل موردنظر

 6 6 0 )بدون احتساب(  جبرانی

 9 9 9 عمومی 

 6 10 5 پایه

 49 55 48 تخصصی 

 6 8 6 اختیاري 

 70 جمع 

 .باشدواحد می 72و حداکثر  68واحد درسی در دوره کارشناسی ناپیوسته حداقل تعداد کل  •

 

 

 

 

 

 تعداد واحد نوع درس 
 درصد 

 (واحد )برحسب  
 تعداد ساعت  درصد مجاز

 درصد 

 )برحسب ساعت(  
 درصد مجاز

 45تا  25 35 656 45تا  25 59 41 نظري
 75تا  55 65 1232 75تا  35 41 29 عملی 

 100 100 1888 100 100 70 جمع 
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  اي علوم و صنایع غذاییمهندسی حرفهکارشناسی ناپیوسته رشته  دوره جبرانی جدول دروس -2-1

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیازهم نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

 بیوشیمی  1

 

2 32 0 32   

   80 48 32 3    محصول نهایینترل کیفیت ک  2

   48 32 16 2 برداري مواد اولیهنمونه 3

 48 32 16 2 سردخانه و انبار 4

 

 

  

   208 112 96 9 جمع 

ارائه   با نظر مدیر گروهانی غیر مرتبط کاردشدگان با  یرفتهپذفوق به   مربوطه، دروسنامه آموزشی و سایر مقررات * با رعایت آیین

 . شود

 . ارائه شودنیمسال اول و دوم  حداکثر ، بایست یدروس جبران* 

 

 اي علوم و صنایع غذاییحرفه کارشناسی ناپیوسته رشته مهندسی دورهجدول دروس عمومی  -2-2

 

 اي علوم و صنایع غذایی مهندسی حرفهکارشناسی ناپیوسته رشته  دورهپایه  جدول دروس  -2-3

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیازهم نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

   48 0 48 3 کاربردي ریاضی  1

   48 0 48 3 احتمالات آمار و  2

   96 0 96 6 جمع 

 

 

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 ساعت
 هم نیاز نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

   32 0 32 2 یک درس از گروه درسی »مبانی نظري اسلام «  1

   32 0 32 2 یک درس از گروه درسی »انقلاب اسلامی « 2

   32 0 32 2 یک درس از گروه درسی »تاریخ تمدن اسلامی«  3

   32 0 32 2 یک درس از گروه درسی »آشنایی با منابع اسلامی«  4

   32 32 0 1 1ورزش  5

   160 32 128 9 جمع 
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 اي علوم و صنایع غذاییمهندسی حرفهپیوسته رشته نادوره کارشناسی جدول دروس تخصصی  -2-4

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیازهم نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

   112 96 16 3 میکروبیولوژي مواد غذایی  1

   32 0 32 2 شیمی مواد غذایی تکمیلی   2

   32 0 32 2 اصول تغذیه  3

4 
نگهداري مواد هاي و روش اصول

 غذایی
2 32 0 32   

   32 0 32 2 اصول مهندسی صنایع غذایی  5

   80 64 16 3 تجزیه مواد غذایی  6

   80 64 16 3 و چربی  صنایع روغن 7

   80 64 16 3 لبنی  يهاوردهآفر شیر و عیصنا 8

   80 64 16 3 *قند صنایع 9

   48 32 16 2 هاي گوشت و شیلاتصنایع فرآورده 10

   80 64 16 3 صنایع تخمیري  11

 80 64 16 3 ي کنسرو يهافرآورده صنایع 12

  هايو روش اصول

  -نگهداري مواد غذایی

میکروبیولوژي مواد 

 غذایی

 

   80 64 16 3 غلاتهاي  فراورده صنایع 13

 64 48 16 2 طرح آزمایشات در صنایع غذایی  14
 - کاربرديریاضی 

   آمار و احتمالات
 

   32 0 32 2 محیط زیست و بهداشت کارخانه  15

   32 0 32 2 زبان تخصصی  16

   64 48 16 2 نقشه کشی صنعتی  17

  نقشه کشی صنعتی  112 96 16 3 جات صنایع غذایی طراحی کارخان 18

  واحد 46گذراندن  96 96 0 2 پروژه 19

  واحد 46گذراندن  240 240 0 2 کارآموزي  20

   1488 1104 384 49 جمع 

 یکی از دو درس تولید قند از نیشکر یا تولید قند از چغندر قند بسته به شرایط منطقه اخذ گردد. *  
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 اي علوم و صنایع غذاییمهندسی حرفهدوره کارشناسی ناپیوسته رشته دروس اختیاري جدول  -2-5

 . فوق الزامی است  از دروسواحد  6گذراندن   *

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیازهم نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

  تکمیلی  شیمی مواد غذایی 48 32 16 2 هاي موادغذاییطراحی فرمولاسیون 1

 48 32 16 2 صنایع قنادي  2
شیمی مواد   -قند صنایع

 تکمیلی  غذایی
 

 48 32 16 2 هاي سریع ارزیابی مواد غذاییروش 3
  -میکروبیولوژي مواد غذایی

 تکمیلی  شیمی مواد غذایی
 

 ي نوین ها فناوري 4

 

2 16 32 48   

   48 32 16 2 شناسی  سم 5

6 
استانداردسازي و کنترل تقلبات در صنایع  

 غذایی
2 16 32 48   

   48 32 16 2 برداشتتکنولوژي پس از  7

    ـ  ـ  ـ 6 جمع 



12 
 

 اي علوم و صنایع غذاییمهندسی حرفهپیوسته رشته  نا ترم بندي پیشنهادي دروس دوره کارشناسی جدول -2-6
 نیمسال اول  -1- 2-6

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

  112 96 16 3 میکروبیولوژي مواد غذایی  1

  48 0 48 3 کاربردي  ریاضی 2

  32 0 32 2 »مبانی نظري اسلام « یک درس از گروه درسی  3

  32 0 32 2 شیمی مواد غذایی تکمیلی  4

  32 0 32 2 نگهداري مواد غذایی هايروشو اصول  5

  48 32 16 2 هاي گوشت و شیلاتفرآورده صنایع 6

  64 48 16 2 نقشه کشی صنعتی  7

  32 32 0 1 1ورزش  8

   ـ  ـ  ـ 17 جمع 

 
 نیمسال دوم  -2- 2-6

 

 

 تعداد واحد نام درس ردیف
 تعداد ساعت 

 نیاز پیش 
 جمع عملی نظري

  80 64 16 3 تجزیه مواد غذایی  1

  32 0 32 2 تغذیه  اصول  2

  32 0 32 2 تخصصی زبان  3

  48 0 48 3 آمار و احتمالات   4

  80 64 16 3 لبنی  يهاوردهآفر شیر و عیصنا 5

  80 64 16 3 قند صنایع 6

7 
انقلاب "یک درس از گروه درسی 

 "اسلامی
2 32 0 32  

  - - - 18 جمع 
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 نیمسال سوم  -3- 2-6

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

  80 64 16 3 صنایع تخمیري  1

 80 64 16 3 ي کنسرو يفرآورده ها صنایع 2

نگهداري مواد  هايو روشاصول 

میکروبیولوژي مواد   -غذایی

 غذایی

  80 64 16 3 هاي غلات وردهآفر صنایع 3

4 
آشنایی با منابع  »یک درس از گروه درسی 

 «اسلامی
2 32 0 32  

   ـ  ـ  ـ 2 اختیاري  درس 5

 64 48 16 2 طرح آزمایشات در صنایع غذایی  6
آمار و   - کاربرديریاضی 

 احتمالات  

 نقشه کشی صنعتی  112 96 16 3 جات صنایع غذایی طراحی کارخان 7

   ـ  ـ  ـ 18 جمع 

 

 نیمسال چهارم  -4- 2-6

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

   ـ  ـ  ـ 2 اختیاري  درس 1

   ـ  ـ  ـ 2 اختیاري  درس 2

  32 0 32 2 "تاریخ تمدن اسلامی"یک درس از گروه درسی  3

  80 64 16 3 و چربی  صنایع روغن 4

  32 0 32 2 صنایع غذایی  اصول مهندسی 5

 واحد 46گذراندن  240 240 0 2 کارآموزي  6

  32 0 32 2 محیط زیست و بهداشت کارخانه  7

 واحد 46گذراندن  96 96 0 2 پروژه 8

   ـ  ـ  ـ 17 جمع 
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ریاضی کاربردي درس -3-1
پایه  نوع درس:

-  :نیازپیش

- نیاز:هم

محاسبات و تجزیه و تحلیل بحث ریاضی در دروس تخصصیکسب مهارت لازم در  :هدف کلی درس

سرفصل آموزشی   -الف

ریز محتوا ردیف

زمان یادگیري  

)ساعت(

عملی نظري

60دستگاه مختصات فضایی )سه بعدي( و بردار در فضاي سه بعدي، معادله خط و صفحه در فضا1

2
مقدماتی   سطري  اعمال  دترمینان،  و  ماتریس  دستگاه  ماتریسیادآوري  حل  ماتریس،  وارون  ها، 

هاي کرامرو حذفی گاوس، مقادیر ویژه و بردارهاي ویژه معادلات خطی به روش
90

30ها  هاي فضایی و بررسی آنرویه 3

TBN60برداري، محاسبه بردار سرعت و شتاب، خمیدگی و طول قوس و دستگاه تابع 4

5 
، گرادیان و معادله صفحه مماس و خط قائمتغیره، بررسی مشتقات نسبی و ضمنیتابع دو و سه م 

 بر رویه 
60

30اي و کروي دستگاه مختصات قطبی، استوانه 6

7 
آن   انتگرال  –انتگرال دوگانه و کاربردهاي هندسی و فیزیکی  هاي دوگانه به کمک تعویضحل 

گیري و تغییر متغیر قطبیترتیب انتگرال
60

30اي و کروي گانه و کاربردهاي هندسی و فیزیکی آن، مختصات استوانهانتگرال سه8

9 
انتگرالمیدان کرل،  و  دیورژانس  خط،  برداري،  سطح،هاي  انتگرال  و  استوکس  و  گرین  قضایاي 

محاسبه شار میدان
60

480جمع 

هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

توانایی محاسبات مربوط به حساب دیفرانسیل و انتگرال توابع چند متغیره در دروس تخصصی  

عملی نظري

0 3 تعداد واحد 

0 48 تعداد ساعت 
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 منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  -ج

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 ریاضی کاربردي 

 

صفی شاهی فرد، محمد جعفر 

 آبادي آشتیانی 
 1394 لبخند دانش  

حساب دیفرانسیل و انتگرال و  

 جرج توماس، راس فینی  ( 2و  1هندسه تحلیلی )جلد 

مهدي بهزاد،  

سیامک کاظمی،  

 علی کافی 

 مرکز نشر دانشگاهی 

1394 

هاي معادلات  ماتریس و دستگاه

 خطی
  حمیدرضا امیري 

سازمان پژوهش و  

 برنامه ریزي آموزشی 
1393 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال  3حداقل کارشناسی ارشد ریاضی و داراي سابقه تدریس  دروس ریاضی در دوره کاردانی حداقل به مدت 

 
 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 بورد و ویدئو پروژکتور. کلاس استاندارد و داراي وایت 

 
 

 روش تدریس و ارائه درس

 کاربردي در کلاس و تعیین تکالیف مرتبط براي یادگیري و تمرین بیشتر دانشجویان. هاي  ارائه تعاریف و مثالاي،  توضیحی، مباحثه

 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 میان ترم و پایان ترمهاي و آزمون )آزمونک(تکالیف کلاسی مستمر در هر جلسه، کوئیز 
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 آمار و احتمالات   درس -3-2

 پایه  نوع درس:

 -  :نیازپیش

 -  نیاز:هم 

   کسب مهارت لازم در محاسبات و تجزیه و تحلیل بحث آمار و احتمالات در دروس تخصصی :هدف کلی درس

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

میانه، میانگین، انحراف معیار، نمودارهاي آماري مانند آمار توصیفی: مقدمه و مفاهیم اصلی )مد،  

میله مستطیلی،  شاخصنمودارهاي   (... و  ستونی  شاخصاي،  مرکزي،  و  هاي  پراکندگی  هاي 

 نمودارها( 

5 0 

 0 3 شمارش و ترکیبات: اصول شمارش، جایگشت و ترکیب   2

 0 6 احتمال: فضاي نمونه، پیشامد، تابع احتمال و قوانین احتمال   3

4 
متغیرهاي تصادفی: تعریف متغیرهاي تصادفی گسسته و پیوسته، تابع احتمال و تابع چگالی احتمال،  

 تابع توزیع تجمعی، امید ریاضی و واریانس، تابع توزیع توأم، ضریب همبستگی و تابع مولد گشتاور 
10 0 

5 
اي منفی، پواسون  اي، دوجملههاي خاص: توابع احتمال یکنواخت، برنولی، دوجملهتوزیع احتمال

 tو توابع چگالی احتمال یکنواخت، نمایی، نرمال و 
10 0 

6 
اي: فاصله اطمینان توزیع نرمال، قضیه حد مرکزي، فاصله اطمینان براي میانگین و  برآورد فاصله

 جامعه، فاصله اطمینان براي واریانس جامعه و نسبت دو واریانستفاضل میانگین دو  
8 0 

7 
اي آماري: آزمون فرض براي میانگین توزیع نرمال، آزمون فرض دو طرفه و آزمون آزمون فرضه

 فرض واریانس جامعه
6 0 

 0 48 جمع 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت   -ب 

 اي و آزمون فرض در دروس تخصصی  متغیرهاي تصادفی و برآوردهاي فاصلهتوانایی محاسبات مربوط به احتمالات و 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  پیشنهادي منابع درسی -ج

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1397 شرح  نادر نعمت الهی آمار و احتمالات مهندسی 

 1394 آزاده  زادهمسعود نیکوکار و بهمن عرب  آمار و احتمالات کاربردي 

 1393 آستان قدس رضوي   جواد بهبودیان  آمار و احتمال مقدماتی

 عملی نظري 

 0 3 تعداد واحد 

 0 48 تعداد ساعت 
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استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

سال  3در دوره کاردانی به مدت  آمار و ریاضیریاضی و داراي سابقه تدریس دروس آمار یا حداقل کارشناسی ارشد 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

بورد و ویدئو پروژکتور  کلاس استاندارد و داراي وایت 

 روش تدریس و ارائه درس

دانشجویان.هاي کاربردي در کلاس و تعیین تکالیف مرتبط براي یادگیري و تمرین بیشتر  ارائه تعاریف و مثالتوضیحی، حل تمرین،

 روش سنجش و ارزشیابی درس

میان ترم و پایان ترمو آزمون  )آزمونک(تکالیف کلاسی مستمر در هر جلسه، کوئیز 
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 یی مواد غذا  يولوژیکروبیمدرس  -3-3
 نوع درس: تخصصی 

 - : نیازپیش

 -نیاز:هم 

 هاي غذایی غذایی و نقش آنها در تبدیل و تولید فرآورده هاي مهم و موثر در آلودگی موادمیکروارگانیسم آشنایی باهدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 
انواع  (،  ها ها، کپکآنها )انواع باکتريهاي مهم در صنایع غذایی و خواص  بندي میکروارگانیسمطبقه

 مخمرها، انگل، ویروس(  )ها توسط کپک هتوکسین تولید شد
2 0 

2 

ها در مواد غذایی شامل عوامل درونی )رطوبت، فعالیت آبی،  عوامل موثر بر رشد میکروارگانیسم

pH  ،Eh )درجه حرارت انبار، رطوبت نسبی محیط،  و بیرونی  ،  ، مواد مغذي، ساختمان بیولوژیکی(

 حضور و غلظت گازها در محیط( 
2 6 

 غذایی ها در مواد بر رشد میکروارگانیسمعوامل موثر 

3 

روش میکروبانواع  شناسایی  صفحه  هاهاي  شمارش  ))روش  استاندارد  تعیین  SPCاي  روش   ،)

(، روش شمارش مستقیم میکروسکوپی  DRها )(، روش احیاء رنگMPNهاي زنده )احتمال سلول

(DMCبررسی انواع محیط ،)) )هاي کشت )محیط کشت مغذي، افتراقی، انتخابی 

0 14 

4 
هاي  شده(، نقش باکتريهاي لبنی )شیرخام، شیر فراوريوردهآهاي غذایی )شیر و فرفرآوردهفساد  

 سرما دوست و گرمادوست، چگونگی تشخیص و کنترل آن( 
0 8 

5 
 هاي غذایی )غذاهاي کنسروي( فساد فرآورده

1 6 
 هاي کنسروي هاي موثر بر فساد فرآوردهمیکروب

6 
 غذایی )گوشت و محصولات گوشتی( هاي فساد فرآورده

1 6 
 هاي غذایی هاي موثر بر فساد فرآوردهمیکروب

7 
 جات، مغزهاغلات، انواع ترشیجات، ادویه شامل هاي غذایی فساد فرآورده

1 6 
 جات، مغزها غلات، انواع ترشیجات، ادویه هاي غذایی شامل هاي موثر بر فساد فرآوردهمیکروب

8 
 ها میکروارگانیسم يهاي نگهداري مواد غذایی و مکانیسم اثر آنها روانواع روش

1 6 
 ها  داري بر رشد و نمو میکروارگانیسماثر شرایط نگه

9 

میکروارگانیسم مقاومت حرارتی  بالا شامل  در حالت حرارت  مفهوم  ها  اسپور،  و  رویشی  ،  Dهاي 

براي  D valueمفهوم   نیاز  مورد  حرارت  درجه  و  زمان  تعیین  چگونگی  حرارتی،  مرگ  منحنی   ،

 هاي غذایی. وردهآفر

1 0 

10 

انجماد، اثر دماي پایین بر رشد و ها در برابر دماي یخچال،  هاي پایین: رفتار میکروارگانیسمحرارت

 6 1 وري شده آها در غذاهاي خام و فرمرگ میکروارگانیسم

 هان مانی آاثرات سرد کردن و انجماد بر میکروب و زنده

 عملی نظري 

 2 1 تعداد واحد 

 96 16 تعداد ساعت 
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11 
 ها پس از خشک کرن مواد غذاییخشک کردن: بقایاي میکروارگانیسم

1 6 
 مانی آنهااثرات خشک کردن بر میکروب و زنده

12 

هاي شیمیایی: اثرات افزودن مواد آلی و غیرآلی به منظور نگهداري  نگهداري با استفاده از افزودنی

میکروارگانیسم بر  غذایی  بیوتیکمواد  آنتی  لاکتیک،  اسید  از  استفاده  اسیدها ها،  فرمالدئیدها،  ها، 

 )اسیدسیتریک( 
1 8 

 ها بر مواد غذایی   غذایی، بررسی اثرات سوء نگهدارندهها بر کیفیت و ماندگاري مواد   اثر نگهدارنده

13 
 لفا، گاما، بتا( آها، )ماورابنفش، اثرات تشعشع بر روي رشد و مرگ میکروارگانیسم

1 4 
 اثر اشعه بر رشد و از بین رفتن میکروبها در مواد غذایی مختلف 

 0 3 هاي ناشی از فساد میکروبی در اثر خوردن مواد غذایی آلوده بیماري 14

15 

آلودگی نمونهوجود  در  میکروبی  )تهیه لام، رنگهاي  غذایی  میکروسکوپی(، هاي  آمیزي، مشاهده 

  - هاي عمومی( هاي استریل و محیط کشت هاي نمونه )به کاربردن محلولشمارش میکروارگانیسم

جستجوي   و  اورئوسشمارش  کشت   استافیلوکوکوس  محیط  بردن  کار  به   ( غذایی  مواد  هاي  در 

)به کار بردن  سالمونلافرم و جستجو و شمارش کلی -هاي بیوشیمیایی( جام آزمایشاختصاصی و ان

شناسایی و شمارش کپک و مخمرها    -( یهاي بیوشیمیایهاي اختصاصی و انجام آزمایشمحیط کشت 

هاي اسپورزا  شناسایی باکتري  -یک نوع باکتري  براي  Z valueو    D valueدر مواد غذایی، تعیین  

 ازي( هو )هوازي و بی

0 20 

 96 16 جمع 

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
هاي مناسب براي جلوگیري از رشد و  هاي صنایع غذایی، به کارگیري روشتوانایی شناسایی میکروب  ،هاي کشت شناخت محیط

 هاي مختلف.هاي محصولات غذایی و کشت میکروارگانیسماز بین بردن میکروب

 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  پیشنهادي منابع درسی -ج

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

میکروبیولوژي مواد 

 غذایی مدرن
 1394 دانشگاه علوم پزشکی مشهد اسماعیل عطاي صالحی جیمز مانرو جی 

میکروبیولوژي مواد 

 غذایی

ویلیام کارل فریزیر،  

 دنیس وستهام 

  ،نژادمهدي کاشانی

   ،مرتضويعلی 

 سید حمیدرضا ضیاء حق 

 1393 دانشگاه فردوسی مشهد

میکروبیولوژي مواد 

 غذایی
 ام.آر.آدامز و ام.موس

علیرضا   ، علی مرتضوي

 صادقی 
 1397 دانشگاه فردوسی مشهد
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 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

  کار تجربی معتبر  وسال سابقه تدریس دانشگاهی  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 کلاس و آزمایشگاه استاندارد 

  -ماريبن  -هوازيجار بی  -میکروسکوپ  -دارانکوباتور یخچال  -انکوباتور معمولی   -پرده پروژکتور  -پروژکتورتجهیزات مورد نیاز :  

است  -سونیک اولترا   -اتوکلاو مگنت  -متر  pH  -ریرهیتر  بنفش  -سنجهدایت   -انواع  ماوراء  لامپ  به  مجهز  میکروبی  هود   -هود 

اجاق    -چراغ بونزن  -فریزر  -یخچال  -ورتکس  -سرسمپلر  -ع سمپلرانوا   -فوژیسانتر  -دماسنج  - ترازوي حساس  -آون  -شیمیایی 

  -هاي یکبار مصرفدستکش  -سه پایه   -فویل آلومینیومی  -پنبه  - آنس سوزنی و حلقوي  -انواع پلیت   -کلنی کانتر  -چراغ الکلی  -گاز

آلات انواع شیشه  -داراي آزمایش دربهلوله  -هاانواع محیط کشت   -هاي اتوکلاوکیسه  -لام نئوبار  -لام و لامل  -هاي فیلتردارماسک

 آزمایشگاهی 

 

 روش تدریس و ارائه درس

 ، تمرین و تکرار، کارگاه، پژوهش، مطالعه موردي و گروهی، بازدیدتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

ارزشیابی مستمر در طول رفع عیب و ...(،    -یابی آزمون شناسایی )عیب   -هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکرديپرسش

 ترم 
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 شیمی مواد غذایی تکمیلی  درس - 3-4 
 نوع درس: تخصصی 

 - : نیازپیش

 -هم نیاز: 

 هاي مختلف مواد غذایی دهنده مواد غذایی و آگاهی از ترکیبات شیمیایی گروهاجزاي تشکیل آشنایی باهدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

 یادگیريزمان 

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

هاي منحنیهاي کلوئیدي )تشکیل امولسیون، آب، رطوبت موجود در ماده غذایی، بررسی  و سیستمآب  

رطوبتی، مراحل مختلف انجماد در مواد غذایی، کریستالیزاسیون، تغییرات حاصل از انجماد مواد غذایی، 

 عوامل موثر بر سرعت انجماد( 

4 0 

2 

هاي لیپیدها )انواع لیپیدها، بلوري شدن و پلی مورفیسم، انواع بلورهاي چربی، اسیدهاي چرب، روغن

تري اسیدهاي  تفاوت  واکنشحیوانی،  لیپیدها،  ذوب  نقطه  فسفولیپیدها،  و  شیمیایی گلیسیریدها    هاي 

ها، فوتواکسیداسیون، اکسیداسیون ها، سینرژیستاکسیدانها، آنتینلیپیدها، اکسیداسیون، پراکسیداسیو 

 هاي شناسایی کیفی لیپیدها(آنزیمی، اکسیداسیون کتونی، برگشت طعم، اندیس

6 0 

3 

)مونوساکربوهیدرات مشتقات ها  قندها،  فضایی  کنفرماسیون  مونوساکاریدها،  در  ایزومري  کاریدها، 

س مشتقات  الیگوساکاریدها،  کننده،  احیا  قندهاي  انواع  پلی قندها،  مهم،  الیگوساکاریدهاي  -اکارز، 

 ها( ساکاریدها، صمغ

4 0 

4 

ها، اشتقاقی، ساختار پروتئینهاي  هاي مرکب، پروتئینهاي ساده، پروتئینبندي پروتئینها )طبقهپروتئین

هاي حیوانی،  ها بر اساس شکل، پروتئینبندي پروتئینها، طبقهپیوندهاي موثر بر تشکیل ساختار پروتئین

هاي گندم هاي تخم مرغ، پروتئینهاي گوشت، پروتئینهاي شیر، پروتئینساختار میسل کازئینی، آنزیم

 و سویا( 

4 0 

5 
هاي جلوگیري ها، روشها، عوامل موثر بر فعالیت آنزیمها، مکانیزم عمل آنزیمآنزیم  )ساختار  هاآنزیم 

 اي شدن آنزیمی( از قهوه
2 0 

 0 2 هاي مواد غذایی( هاي مختلف میوگلوبین در گوشت تازه، رنگدانهها )حالت : رنگدانش 6

7 
ها، نگهدارنده و کنندهآروماتیک، شیرینهاي  هاي قارچی، هیدروکربن، توکسینبیوتیک)آنتیها  افزودنی

 ها( ها، اسید بنزوئیک و پارابناکسیدانت، فسفاتآنتی
4 0 

 0 2 هاي محلول در چربی و محلول در آب، نیاسین، اسید فولیک و ..( ها )ویتامینویتامین 8

 0 2 هاي طعم(افزایش دهندهطعم و بافت غذاها )خواص مربوط به بافت مواد غذایی، طعم، تغییر دهنده و   9

10 
ها، هاي جدا کردن ذرات کلوئیدي، مواد معدنی گوشت، استرویت مواد معدنی )مواد معدنی شیر، روش

 مواد معدنی گیاهی( 
2 0 

 0 32 جمع 

 عملی نظري 

 0 2 تعداد واحد 

 0 32 تعداد ساعت 
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 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
توانایی  شناخت نوع برهمکنش بین ترکیبات در محصولات غذایی و اثرات ترکیبات شیمیایی در کیفیت نهایی محصولات غذایی و 

 ها  شناسایی ترکیبات مختلف در مواد غذایی و کارایی آن
 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  پیشنهادي منابع درسی -ج

 انتشارسال  ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1378 شرکت سهامی انتشار   دکتر فاطمی  شیمی مواد غذایی 

Food Chemistry 
Belitz, II.D, Grosh w, 

Schieberle, P 
 

Springer-verag 

berlin press 
2009 

هاي  کنترل کیفی و آزمایش

 شیمیایی مواد غذایی 
 1392 دانشگاه تهران   ویدا پروانه

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

  سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر 2حداقل حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 . رایانه وپروژکتور  وایت برد، ویدئو  درس استاندارد مجهز به کلاس

 

 روش تدریس و ارائه درس

 ، مباحثه اي، مطالعه موردي و گروهی، بازدیدتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 ، آزمون میان ترم و پایان ترمارزشیابی مستمر در طول ترمهاي شفاهی، پرسش
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    تغذیه اصول درس  -3-5
 نوع درس: تخصصی 

 - :نیازپیش

 -هم نیاز:

 هدف کلی درس: آشنایی با مفاهیم اولیه، بنیادي و اصولی تغذیه انسانی و شناخت نقش تغذیه در حفظ و ارتقاء سلامت

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

ها و  )نقش پروتئین  اي مواد پروتئینیحات متداول در تغذیه، ارزش تغذیهتغذیه و اصطلاتعریف  

آمینه اساسی و نقش اسیدهاي،  اسیدهاي آمینه در سلامت بدن، موازنه ازت و عوامل موثر روي آن

بیماري پروتئین،  منابع تخصصی  به  بدن  احتیاج  میزان  انسان،  تغذیه  در  کمبود  آنها  از  ناشی  هاي 

ها،  )تنظیم گلوکز خون، نقش مواد قندي در جلوگیري از اتلاف پروتئینها  کربوهیدراتپروتئین(،  

هاي ناشی از سوء مصرف آن، )بیماريچربی  میزان احتیاج بدن به منابع تخصصی کربوهیدرات(،  

 میزان احتیاج بدن به منابع تخصصی چربی( 

8 0 

2 

گیري مصرف انرژي در ، انرژي موجود در غذا، اندازهسلامت و بیماري انسانانرژي و نقش آن در  

بدن، نیاز بدن به انرژي در شرایط مختلف، موازنه انرژي و کنترل وزن بدن، تعادل انرژي در بدن  

 هاي بدن)وزن طبیعی و متناسب(، منابع تأمین انرژي یاخته

4 0 

3 

هضم و جذب و  ها و مواد معدنی به اختصار،  ارزش غذایی ویتامینها در تغذیه انسان،  ویتامین

، آثار مخرب استفاده بیش  ها  استفاده صحیح از آن  اهمیت ها، منبع غذایی ویتامین،  متابولیسم ویتامین

 ها در سلامت و افزایش ایمنی بدناز حد از آنها، نقش حیاتی هر کدام از ویتامین

4 0 

4 

هاي  وردهآگوشت و محصولات گوشتی، شیر و فر  هاي مختلف مواد غذایی )غلات مختلف،گروه

، عوامل و عوارض عدم تحمل لاکتوز، هااي آنو غیره( و ارزش تغذیه جاتشیري، سبزیجات، میوه

 بیماري سلیاک، فاویسم 

4 0 

5 

، اهمیت تهیه  کودکی، سنین مختلف(هاي مختلف زندگی )بارداري، شیردهی،  تغذیه طبیعی در دوره

فرآورده تولید  رژیمو  با  متناسب  رژیمی  و هاي  خون  فشار  با  افراد  دیابتی،  )افراد  مختلف  هاي 

 اي سالم با ارزش غذایی بالاکلسترول بالا(، محصولات تغذیه

4 0 

6 
انسان به مواد مغذي  ها، جداول احتیاجات روزانه  جداول ترکیبات غذایی و استفاده عملی از آن

 در سنین مختلف و نحوه استفاده از آنها
2 0 

7 
، توازن نیازمندي با منابع و امکانات موجود و  لیست غذاهاي جانشین و استفاده عملی از آنها

 استفاده عملی از آنها، ارزیابی وضع تغذیه  
2 0 

8 
المللی در وضع غذا و تغذیه، هاي ملی و بین گذاري غذا و تغذیه در کشور، نقش سازمانسیاست 

 فرمولاسیون مواد غذایی رژیمی 
4 0 

 0 32 جمع 

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 
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تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
بین تغذیه و سلامت افراد   برقراري رابطهتوانایی  و انواع مواد مغذي موجود در محصولات غذایی  شناخت 

منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  پیشنهادي منابع درسی -ج

سال انتشارناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

1396ستایش هستی علیرضا میري تغذیه کاربردي

1396جعفري نوین ناهید خلدي کارین هاگدن، رابینسون  اصول تغذیه رابینسون 

 اصول تغذیه و بهداشت مواد غذایی
پریوش حلم سرشت و اسماعیل

پیشه دل 

1389چهر 

استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر 2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی یا تغذیه و داراي 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

. رایانه وپروژکتور کلاس درس استاندارد مجهز به وایت برد، ویدئو 

 روش تدریس و ارائه درس

، مطالعه موردي و گروهی اي، تمرین و تکرارمباحثه توضیحی،

 روش سنجش و ارزشیابی درس

میان ترم و پایان ترمآزمون  ، ارزشیابی مستمر در طول ترمهاي تحقیقاتی، هاي شفاهی،  پرسش عملی، گزارش فعالیت پرسش
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 ییمواد غذا ي نگهدار هايو روش  اصول درس  -3-6
 نوع درس: تخصصی 

 -  :نیازپیش

 - هم نیاز:

 هاهاي عمومی نگهداري مواد غذایی و جلوگیري از فساد و ضایعات آنهدف کلی درس: فراگیري روش

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

  یادگیري زمان

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

، عوامل انواع فساد یا ضایعات در مواد غذاییهاي دور تا امروز،  تاریخچه نگهداري مواد غذایی از زمان

ها، رطوبت، اکسیژن، حرارت، نور، مدت، ها، حشرات، آنزیمموثر بر فساد مواد غذایی )میکروارگانیسم

pH ) 

4 0 

2 

نگهداري مواد گیاهی )وضعیت تنفس بعد از برداشت، آسیب مکانیکی، اثر درجه حرارت، رطوبت، هوا 

)اتمسفر کنترل شده، اتمسفر اصلاح شده(،   نگهداري در سردخانه و انبار  و نور(، نگهداري مواد حیوانی،

 هاي غذایینگهداري دانه

4 0 

3 

: خشک کردن، مزایاي مواد غذایی خشک شده، خشک کردن وفعالیت آب، هاي مختلف نگهداريروش

خشک کردن با استفاده از هواي گرم، مکانیسم و سرعت خشک کردن، عوامل موثر بر خشک کردن، 

کن خشک  کوره)قفسهها  انواع  عمیق،  بستر  پاششی، اي،  بادي،  بسترسیال،  دوار،  نواري،  تونلی،  اي، 

-اي، میکروارگانیسم خورشیدي(، اثر خشک کردن بر مواد غذایی )بافت، رنگ، عطر و طعم، ارزش تغذیه

 ها(، خشک کردن انجمادي 

6 0 

4 

تغییرات حرارتی، سرعت انجماد، : انجماد، انواع حرارت که باید گرفته شود،  هاي مختلف نگهداريروش

هاي مقدار آب منجمد شده، ظرفیت و مدت زمان انجماد، محاسبه سرماي لازم براي انجماد، سیستم

اثر  با کرایوژن(،  انجماد )توسط هواي سرد، تماس با سطوح سرد، غوطه وري در مایع سرد، انجماد 

 ها( اي، میکروارگانیسمهانجماد روي ماده غذایی )بافت، رنگ، عطر و طعم، ارزش تغذی

6 0 

5 

هاي : دودي کردن، ترکیب دود، آثار مطلوب و نامطلوب دود دادن، روشهاي مختلف نگهداريروش

، نگهداري مواد غذایی با ترکیبات شیمیایی، ترکیبات ضد میکروبی، هاي استفاده از دودتولید دود، روش

ها، فرمالدئیدها، اکسید پروپیلن )اپوکسیدها(، آنتی بیوتیکدي اکسید گوگرد و سولفیت، اکسید اتیلن و  

 هااسیدها، پروپلانت 

4 0 

6 

تبخیر، ویسکوزیته، جرمهاي مختلف نگهداريروش تغلیظ کردن،  گرفتگی، تشکیل کف، خوردگی، : 

اتمسفر، لوله هاي تحت فشار  هاي تبخیر کننده )دیگحساسیت به حرارت، موازنه انرژي و مواد، سیستم

اي، لایه نازک، سریع(، اثر تغلیظ روي ماده غذایی )بافت، رنگ، عطر و طعم، کوتاه، لوله بلند، صفحه

 ها(، تغلیظ انجمادي، تغلیظ غشائی اي، میکروارگانیسمارزش تغذیه

4 0 

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 
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7
نگهداريروش فناور : روشهاي مختلف  پرتودهی،  قرمز،  )مادون  مواد غذایی  نگهداري  نوین  ي هاي 

 هاي خوراکی( ها و پوششفشار بالا، ماکروویو، اولتراسوند، فیلم
40

320جمع

تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
هاي کاربردي براي حفظ کیفیت  استفاده از روشو    هاي مناسب براي جلوگیري از فساد مواد غذاییتوانایی به کار گیري روش

مواد غذایی  

منبع فارسی و خارجی( 3حداقل )منابع درسی پیشنهادي  –ج 

سال انتشارناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

1382دانشگاه تهران حسن فاطمی  اصول تکنولوژي نگهداري مواد غذایی

1394کاظمینی   امیر شاکریان و دیگران  اصول نگهداري مواد غذایی 

Principles of Food PreservationVladimir KyzlinkElsevier1990

استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

.سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي 

 تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس مساحت و 

. رایانه وپروژکتور کلاس درس استاندارد مجهز به وایت برد، ویدئو 

 روش تدریس و ارائه درس

اي، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهی ، مباحثهتوضیحی

 روش سنجش و ارزشیابی درس

میان ترم و پایان ترمآزمون  ارزشیابی مستمر در طول ترم، هاي تحقیقاتی، هاي شفاهی،  پرسش عملی، گزارش فعالیت پرسش
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 اصول مهندسی صنایع غذایی  درس -3-7
    نوع درس: تخصصی 

 ـ: نیازپیش

 -نیاز:  هم

 صنایع غذاییهدف کلی درس: آشنایی با مبانی مهندسی واحدهاي صنعتی 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  یز ر ردیف

  یادگیري زمان

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

روش مخصوص،  جرم  انواع  مهندسی،  واحدهاي  ابعاد،  و  )آحاد  فشار،  کلیات  رطوبت،  بیان  هاي 

آب(، سیستم، حالت   فازي  نمودار  لغزش،  زاویه  ریپوز،  زاویه  دما،  مساحت،  ویسکوزیته، غلظت، 

 سیستم 

2 

 
0 

2 
(، دستگاه معادلات موازنه جرم، PFDموازنه جرم، اصول پایه موازنه جرم، نمودار جریان فرآیند )

 فرآیندهاي پیوسته و ناپیوسته، فرآیندهاي چند مرحلهاي 
2 0 

3 

کامل   گازهاي  براي  معادلات حالت  ترمودینامیک(،  قوانین  فرآیندها،  )انواع  ترمودینامیکی  خواص 

حقیقی، نمودار فاز، جداول بخار، انرژي، موازنه انرژي )سیستم بسته، باز، پایا، ناپایا،  )ایده آل( و  

هاي ترمودینامیکی  پیوسته(، موازنه همزمان جرم و انرژي، آنتروپی و قانون دوم ترمودینامیک، چرخه

 )چرخه کارنو، چرخه برودتی( 

4 0 

4 

سیالات،   انواع  سیال،  )تعریف  سیالات  حجمی، مکانیک  انبساط  رئولوژي(،  کاربرد  نیوتن،  قانون 

گیري مشخصات پذیري، ویسکوزیته، عدد رینولدز، انواع جریان، رژیم جریان، وسایل اندازهتراکم

اندازه پمپ سیال، وسایل  پمپ، خواص  انواع  ارتفاع مکش گیري سرعت جریان،  کاویتاسیون،  ها، 

 مثبت خالص، اختلاط

4 0 

5 

حرارت، خواص حرارتی مواد غذایی )گرماي ویژه، ضریب هدایت حرارت، ضریب انتشار انتقال  

اي انتقال حرارت )هدایتی، جابجایی، تابشی(، انتقال حرارت به روش هدایتی حرارت(، انواع روشه

دهی با امواج مادون  قها، ماکروویو، حرارتهاي حرارتی، عايدر یک دیوار ساده و چند لایه، مبدل

 قرمز  

2 0 

6 

انواع انجماد )سریع، کند(، تولید سرما، مبردها، اجزاي مختلف یک   واحد انجماد، منحنی انجماد، 

سیستم انجماد،  اثر  بر  غذایی  مواد  خواص  تغییرات  برودتی،  سیستم  شکل  برودتی،  هاي  سیستم 

 اي، سطح تراش اي، لولههاي صفحههاي غذایی، مبدلسرمایشی فرآورده

4 0 

7 

سایکرومتري، خواص هواي خشک، ترکیب هوا، گرماي ویژه هواي خشک، آنتالپی هواي خشک،  

خواص بخار آب، گرماي ویژه بخار آب، آنتالپی بخار آب، دماي نقطه شبنم، نسبت رطوبت، رطوبت  

 نسبی، حجم مخصوص، اشباع آدیاباتیک، دماي حباب رطوبت، نمودار رطوبت سنجی 

2 0 

 عملی نظري 

 0 2 تعداد واحد 

 0 32 تعداد ساعت 
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8 

-سازي مجدد بخار، انواع خشکهاي تبخیر چند بدنه، انواع اواپراتورها، فشردهسیستمخشک کردن،  

هاي غشائی، )منحنی خشک کردن، انتقال ها، مکانیسم انتقال جرم، ضریب انتقال جرم، سیستمکن

 جرم در حین خشک کردن( 

2 0 

 0 2 هاي استخراج( هاستخراج )انواع فرآیند استخراج، عوامل مؤثر بر فرآیند استخراج، دستگا 9

10 
هاي مختلف کاهش اندازه(، تأثیر سطح مقطع و سطح تماس  کاهش اندازه )مزایاي این فرآیند، روش

 ماده غذایی در انتقال گرمایش یا سرمایش 
2 0 

11 
مخلوط کردن )اهداف مخلوط کردن، تجهیزات مخلوط کردن، انواع عملیات در مخلوط کردن(، تأثیر  

 سیالات بر انتقال حرارت و سرما همزنی 
2 0 

12 
فیلتراسیون   تبلور(،  تجهیزات  کریستال،  رشد  و  تشکیل  تبلور،  مراحل  اشباع،  فوق  )حالت  تبلور 

 )تعریف غشاء، انواع غشاءها، کاربرد عملیات فیلتراسیون( 
4 0 

 0 32 جمع 
 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 کارخانجات صنایع غذایی و توانایی محاسبات ریاضی و مهندسی. ها و تجهیزات  سیستم شناخت 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )منابع درسی پیشنهادي  –ج 

 سال انتشار  ناشر  مترجم  مؤلف  عنوان منبع 

 1384 آییژ  پور حمید توکلی اصول مهندسی صنایع غذایی 

Introduction of Food 

Engineering Singh, R.P and Heldman, D  Academic 

Press 
2008 

Fundamentals of Fluid 

Mechanics 

Bruc, R. Rothmayer, A. Okiishi, T. 

Huebsch, V 
 Wiley 2010 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

   پرده پروژکتور وپروژکتور مجهز به  کلاس استاندارد

 

 روش تدریس و ارائه درس

   ، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهیتکالیف کلاسی مستمر در هر جلسه
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 آزمون میان ترم و پایان ترم 
  

 

https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&text=Alric+P.+Rothmayer&search-alias=books&field-author=Alric+P.+Rothmayer&sort=relevancerank
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&text=Theodore+H.+Okiishi&search-alias=books&field-author=Theodore+H.+Okiishi&sort=relevancerank
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_4?ie=UTF8&text=Wade+W.+Huebsch&search-alias=books&field-author=Wade+W.+Huebsch&sort=relevancerank
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 تجزیه مواد غذایی  درس - 3-8 
 تخصصی نوع درس: 

 - : نیازپیش

 -هم نیاز: 

 هاي تخصصی صنایع غذایی  ها و آزمونانواع روش آشنایی باهدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

 یادگیري زمان

 )ساعت( 

 عملی نظري

1 

هاي متداول در آزمایشگاه  ها و مواد سمی و غیرسمی، تجهیزات و دستگاهایمنی در آزمایشگاه، محلول

ها، انواع ظروف آزمایشگاهی، دسیکاتور،   ها و کاربرد آن)انواع ترازو، انواع پیپت تجزیه مواد غذایی  

 سوکسله، دستگاه اسپکتروفتومتر و اصول کلی آن، رنگ سنج و کروماتوگرافی و ...( 

2 8 

با دستگاهمحلول کار  و خطرناک،  کدورت  هاي سمی  تعیین شفافیت و  آزمایشگاهی،  ها و وسایل 

آنتی هاي  آشامیدنی ترکیبات  داراي  گیاهی  و  غذایی  مواد  اکسیدانی  آنتی  ظرفیت  تعیین  و  غذایی 

 اکسیدانی با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر 

محلول وزنیتهیه  درصدهاي  استاندارد  وزنی  -هاي  و حجمی- وزنی،  نرمالیته،    -حجمی  حجمی، 

هاي استاندارد  تهیه محلول  و ...(، نحوه انجام محاسبات مربوط به تهیه یک محلول،  ppmمولاریته،  

 مختلف )هیدروکسید سدیم، اسید کلریدریک و ...( 

3 

سازي و نگهداري نمونه مواد غذایی، ابزار و وسایل  هاي مختلف، تهیه و آمادهگیري به روشنمونه

برداري  گیري، نمونههاي مورد اندازهبرداري، نوع ویژگینمونهبرداري، محل  مورد نیاز جهت نمونه

سازي(، توزین  سازي نمونه، کاهش اندازه ذرات )آسیاب کردن و همگنتصادفی و غیرتصادفی، آماده 

 هاي مناسب انتقال نمونه به آزمایشگاه، شرایط دریافت نمونه سازي نمونه، روشو رقیق

2 4 
 غذایی مختلفبرداري از مواد  نمونه

هاي خشک کردن و حذف رطوبت در موادغذایی مختلف )خشک کردن در خلاء، حرارت  وشر

 تعیین محتواي رطوبتی مواد غذایی مختلف خشک و ...(، 

)آمادهروش غذایی  مواد  از  خاکسترگیري  روشهاي   ،)... و  و سازي  )خشک  خاکسترگیري  هاي 

، تهیه  محلول در آب، خاکستر نامحلول در اسید، قلیائیت خاکسترمرطوب(، خاکستر محلول و غیر  

 خاکستر کل و خاکستر محلول در آب و نا محلول در آب و اسید

6 

هاي استخراج با حلال، اصول هاي استخراج لیپیدها، روشها، روش  بندي عمومی آنلیپیدها و طبقه

هاي لبنی به روش  تعیین چربی شیر و فراوردهسازي نمونه، روش ژربر، اصول  روش سوکسله و آماده

ابري شدن، عدد اسیدي، عدد  نقطه  نقطه دود، آزمون سرما و  نقطه ذوب،  ژربر، ضریب شکست، 

روغن در  فتواکسیداسیون  و  اسیداسیون  پراکسید،  عدد  و  ها، محصولات  یدي، عدد صابونی شدن 

 سیته نسبی ها، ضریب شکست، وزن مخصوص و دانحاصل از اکسیداسیون چربی

4 6 

 عملی نظري 
 2 1 تعداد واحد 

 64 16 تعداد ساعت 
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تعیین محتواي چربی نمونه با روش سوکسله، تعیین اندیس اسیدي، یدي، پراکسید و ... در مهارت:  

هاي خوراکی، تعیین چربی شیر، پنیر، کره، خامه و ... به روش ژربر، تعیین ضریب شکست  روغن

 هاي خوراکی )آزمایش هالفن و فورفورال(ها، شناسایی روغنروغن

توانایی محتواي پروتئین شیر و  گیري محتواي پروتئین )روش کجلدال، تیتراسیون فرمل و ...(،  اندازه

 هاي آن با روش متداول کجلدال فراورده

8

)انواع، ویژگیکربوهیدرات آزمایش  ها  قندها،  کننده، تجزیه کیفی براي شناسایی  ها(، قندهاي احیا 

هاي  براي تشخیص قندهاي احیاکننده، آزمایش اوزازون و ...، آزمونعمومی مولیش، آزمایش فهلینگ  

روش رزروسینول(،  و  اورسینول  )واکنش  قندها  اندازهاختصاصی  براي  کمی  )با  هاي  قندها  گیري 

پلاریمتري،   روش  نلسون(،  روش  واکر،  و  مانسن  )روش  آنها  احیاکنندگی  خاصیت  از  استفاده 

 دانسیمتري، رفراکتومتري و ...( 

46

گیري قندهاي مختلف به روش  سنجش محتواي قندهاي احیاکننده بر مبناي احیاي یون مس، اندازه

 ها پلاریمتري و رفراکتومتري و نحوه کار با این دستگاه

9

گیري،  هاي اندازهها در مواد غذایی مختلف، روشها، اهمیت تجزیه و شناسایی انواع ویتامینویتامین

 و ریبوفلاوین  A  ،Cگیري ویتامین هاي تازه، اندازهگیري کلروفیل در سبزيکروماتوگرافی، اندازه
44

هاي دستگاه  ها، تحلیل نتایج بدست آمده از طیفنحوه کار با دستگاه کروماتوگرافی و تجزیه ویتامین

 کروماتوگرافی 

04 )روش ولهارد، مور( گیري نمک گیري کلسیم با روش حجمی، اندازهاندازه

آزمایشآزمایش اسیدیته شیر،  تعیین  کیفی شیر،  و  کمی  بلو،  هاي  متیلن  احیاي  الکل، جوش،  هاي 

باکتري شمارش  شیر رزازورین،  در  افزودنی  مواد  و  نگهدارنده  عوامل  وجود  تشخیص  شیر،  هاي 

...(ها، آب اضافه شده به شیر و  )فرمالین، آب اکسیژنه، آنتی بیوتیک

06

1664جمع

تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
تشخیص تقلبات به کار رفته در محصولات غذایی  برداري از مواد غذایی و  هاي کنترل کیفی مواد غذایی، نمونهتوانایی انجام آزمون

منبع فارسی و خارجی( 3حداقل )منابع درسی پیشنهادي  –ج 

سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

1385 دانشگاه تهران   ویدا پروانه هاي شیمیایی مواد غذایی کنترل کیفی و آزمایش

Food Authenticity and traceability
Michele 

Lees
Bosa Roca2003

1386 دانشگاه شیراز   زیبا حسینی  هاي متداول در تجزیه مواد غذاییروش
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 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

  سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 تجهیزات آزمایشگاهی   -پرده پروژکتور –پروژکتور مجهز به کلاس و آزمایشگاه استاندارد 

 

 روش تدریس و ارائه درس

  ، مطالعه موردي و گروهیکار عملیاي، تمرین و تکرار، ، مباحثهتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 ارزشیابی مستمر در طول ترم، هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکرديپرسش
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    صنایع روغن و چربیدرس  -3-9
 نوع درس: تخصصی 

 ـ :نیازپیش

  ـ هم نیاز:

 هاي خوراکی فرآوري روغنفناوري  هاي استخراج، تصفیه و روش  آشنایی باهدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 
مقدمه شامل اهمیت اقتصادي، مقدار تولید روغن و مقدار واردات روغن خام یا تصفیه شده، فعالیت  

 کارخانجات روغن ایران و شرایط کار آنها 
1 0 

2 

مروري بر ساختمان ترکیب  تعریف روغن و چربی، نقش چربی و روغن در رژیم غذایی انسان،  

 4 1 ها  ا و چربیشیمیایی و خواص فیزیکی و شیمیایی روغنه

 اي روغنی مختلف گیري میزان روغن در دانههاندازه

 0 2 گلیسیریدها بندي لیپیدها، لیپدهاي ساده، مشتق شده و مرکب، انواع تري گروه 3

4 
نامگذاري سیستماتیک اسیدهاي چرب اشباع و غیر اشباع، ، نامگذاري بیوسنتتیک اسیدهاي چرب  

 غیر اشباع، نامگذاري اسیدهاي چرب به صورت مختصر 
1 0 

5 
بندي لیپیدها از نظر ها، گروهایزومري )سیس و ترانس(، اسیدهاي چرب مزدوج و غیرمزدوج، موم

 صابونی شدن قابلیت 
1 0 

6 

ها  ها و چربیهاي شیمیایی روغنها، واکنشاکسیدانها، انواع آنتیترکیبات موثر بر پایداري روغن

 6 2 )هیدرولیز، اکسیداسیون، پلیمریزاسیون، استریفیکاسیون، هیدروژناسیون، ایزومریزاسیون( 

 هاي اکسیداسیون و جلوگیري از اکسیداسیون  روش

7 

بندي ها، دانسیته، گرماي ویژه، نقطه ذوب، ضریب شکست، طبقهها و چربیخواص فیزیکی روغن

 ها از نظر صنعتی روغن
1 0 

شفافیت، رنگ، بو، دانسیته، گرماي ویژه، نقطه  ها )ها و چربیگیري خواص فیزیکی روغناندازه

 ها از نظر صنعتی( بندي روغنشکست، طبقهذوب، ضریب  

8 

انبار کردن و مواد روغن هاي روغنی(،  هاي روغنی، دانههاي حیوانی، میوهکشی )بافت جابجایی، 

 4 1 بررسی مراحل و فرآیندهاي روي مواد روغنی  

 تعیین درصد چربی محصولات مختلف

9 
 گیري، فلیک کردن، پختن(کردن، پوستهاي روغنی )توزین، تمیز سازي دانهآماده

1 8 
 هاي روغنی  گیر، پخت دانهکن، پوستهاي خرد کنی، خشک دستگاه

 عملی نظري 

 2 1 تعداد واحد 

 64 16 تعداد ساعت 
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10 

-هاي استخراج روغن، ویژگیاستخراج روغن )به روش پرس و حلال(، مزایا و معایب انواع روش 

کننده روغن )غیر مداوم، هاي استخراجهاي حلال مورد استفاده در استخراج روغن، انواع دستگاه

 نیمه مداوم، مداوم(، بازیابی حلال از مسیلا و کنجاله 

2 0 

11 

 خوراکی  هاي بندي روغنبوسازي(، بسته بري، بیسازي، رنگگیري، خنثیتصفیه روغن )صمغ

1 4 

 گیري مقاومت  هاي مختلف، اندازهگیري میزان شفافیت روغناندازه

)نقطه ذوب، اندیس اسیدي، اندیس    خصوصیات فیزیکی و شیمیایی روغن آزمایشات مربوط به  

عدد  اشتعال،  نقطه  پراکسید،  عدد  یدي،  اندیس  اسید،  تیوبابیتوریک  هیدروپراکسید،  صابونی، 

 پولسنک( 

 0 1 شرایط مناسب براي نگهداري روغن، عوامل فساد روغن و خصوصیات روغن فاسد شده  13

 0 1 سازي و نحوه استفاده آن براي هیدروژنه کردن روغنتهیه هیدروژن، خالص، هیدروژناسیون 14

 8 0 تهیه مارگارین و مایونز  15

16 
، تعیین درصد چربی محصولات هاي خوراکیاثر شرایط نامساعد نگهداري و استفاده از روغن

 ها( ویتامینگیري گیري فلزات، رطوبت، اندازهمختلف، اندازه
0 8 

17 
گیري میزان مقاوت، میزان مواد  ، اندازههاي مختلف گیاهی و حیوانیبررسی درجات ذوب روغن

 ها جامد باقیمانده در آن
0 8 

 باشد. بازدید دانشجویان از کارخانجات تولید روغن الزامی می

 64 16 جمع 

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
هاي کنترل کیفیت  ت تشخیص تقلبات به کار رفته در انواع روغن، انجام آزمونتوانایی استخراج روغن )از دانه روغنی، میوه(، 

 شناسایی انواع روغن  و روغن 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  منابع درسی پیشنهادي –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1393 دانشگاه تهران   محمد صفري  هاي خوراکی چربیتکنولوژي روغن و 

 1393 دانشگاه تبریز    صدیف آزادمرد دمیرچی هاي گیاهی استخراج و تصفیه روغن تکنولوژي

The Chemistry and Technology of 

Edible Oils and Fats and Their high 

Fat Products 
G. Hoffmann  Elsevier 2013 

 

 

 

 

 

https://www.nap.edu/read/12633
https://vaavak.com/feature/book-author/%d8%b2%d8%b1%db%8c%d9%86-%d8%b1%d8%a7%d8%af%d8%a8%d9%87/
https://vaavak.com/feature/publisher/0164/
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 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 .سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 کلاس و آزمایشگاه استاندارد 

  - روتاري اواپراتور-ویسکومتر  -کروماتوگراف   -سنج سختی  -رفراکتومتر   -رایانه  -پرده پروژکتور   -پروژکتورتجهیزات مورد نیاز :  

   - ترازوي حساس  - دسیکاتور  - آون  -هود شیمیایی  - انواع مگنت   - متر  pH  - هیتر استایرر  -ماريبن  - انکوباتور  - اسپکتروفتومتر

 لات آزمایشگاه آانواع شیشه -سنجرطوبت  -انواع انبر -الکتریکی کوره  -فریزر -یخچال -انواع سمپلر  -سانتریفوژ -دماسنج 

 

 روش تدریس و ارائه درس

 ، مطالعه موردي و گروهی، بازدید کار عملیاي،  مباحثهتوضیحی، 
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 ارزشیابی مستمر در طول ترم -هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکرديپرسش
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 لبنی  يهاوردهآفر  شیر و عی صنادرس  -3-10
 نوع درس: تخصصی 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 هاي لبنی شیر و فرآورده  فناوريآشنایی با علوم و هدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

تعریف شیر، اهمیت غذایی شیر، تفاوت شیر انسان و شیر گاو، فیزیولوژي ترشح و تولید شیر، انواع  

 4 2 ترکیبات موجود در شیر ازلحاظ نوع تولید، عوامل موثر بر کمیت و کیفیت شیر، خواص فیزیکی شیر  

 خامه بندي و عیوب شیر، استاندارد کردن شیر و  کیفیت شیر به صورت ظاهري، درجه

2 

پروتئین و  )کازئین  )پروتئین  شیر  در  موجود  شیر(، چربی،  ترکیبات شیمیایی  آب  در  محلول  هاي 

 8 2 ها(، عارضه عدم تحمل لاکتوز ها، آنزیمها، رنگدانهلاکتوز، مواد معدنی، ویتامین

 گیري میزان پروتئین، چربی، کربوهیدرات، اسیدیته، املاح در شیر، لاکتوز، اندیس یدي اندازه

3 
آوري شیر و حمل و نقل آن از محل تولید به کارخانجات شیر  مرور کوتاهی در رابطه با تهیه و جمع

 ، اساس خرید شیر هاي آنوردهآو یا فر
2 0 

4 

بسته و  تهیه و  پاستوریزه  فیلتراسیون و  بندي شیر  مقدماتی،  دادن  دریافت شیر، حرارت  استریلیزه، 

کلاریفیکاسیون شیر، سرد کردن و نگهداري شیر، استاندارد کردن چربی شیر به روش مربع پیرسون،  

 بندي  استریلیزاسیون شیر، هموژنیزاسیون، پر کنی و بسته پاستوریزاسیون شیر،

0 8 

5 
، استریلیزاسیون مستقیم و غیر  HTST  ،LTLTپاستوریزاسیون مداوم و غیر مداوم، پاستوریزاسیون 

 بندي شیر پاستوریزه و استریلیزه ، بستهUHTمستقیم، روش 
2 0 

6 

، روش تهیه ماست  فرایند انواع محصولات تخمیري شیر در دنیا )کفیر، کومیس، ماست، پنیر و غیره(

سازي، هموژنیزاسیون،  استاندارد کردن چربی و ماده خشک شیر ماست   سازي،)انتخاب شیر ماست 

 10 2 گذاري(، تفاوت ماست قالبی و ماست همزده پاستوریزاسیون شیر، اضافه کردن استارتر، گرماخانه 

هاي بافتی ماست  اندازي، ویسکوزیته ماست، اسیدیته، خاکستر، ویژگیگیري چربی، میزان آباندازه

 سانی( سفتی، چسبندگی، پیوستگی، کش)میزان 

7 

خارجی  آفر پنیر  نوع  چندین  پروتئین، یند  و  چربی  کردن  استاندارد  شیر،  )انتخاب  ایرانی  و 

 پاستوریزاسیون شیر، اضافه کردن استارتر، افزودن آنزیم رنین، بریدن لخته(

 10 2 تخمیري شیر هاي میکروبی و یا استارترهاي مورد استفاده در صنایع انواع کشت 

هاي بافتی پنیر )میزان سفتی، کشسانی،  گیري چربی، پروتئین، نمک در پنیر، خاکستر، ویژگیاندازه

 پذیري( پیوستگی، سوراخ کردن، مالش

 عملی نظري 

 2 1 تعداد واحد 

 64 16 تعداد ساعت 
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8 

گیري، استاندارد کردن چربی خامه،  فرآیند تولید کره )دریافت شیر، حرارت دادن مقدماتی شیر، خامه

بستهپاستوریزه   زنی،  نمک  دادن،  مالش  کره،  زدن خامه، شستشوي  بندي و  کردن، رسانیدن خامه، 

 8 1 نگهداري 

ویژگیاندازه خاکستر،  کره،  چربی  میزان  پیوستگی،  گیري  کشسانی،  سفتی،  )میزان  کره  بافتی  هاي 

 پذیري( سوراخ کردن، مالش

 1 0 ( recombinedدوباره ساخته شده ) ها از شیر بازساخته یا وردهآتهیه پنیر و سایر فر 9

 0 1 هاي شیر وردهآشستشو، تمیز کردن و بهداشت کارخانجات فر 10

11 
اسمز   نانوفیلتراسیون،  میکروفیلتراسیون،  )اولترافیلتراسیون،  لبنی  در صنایع  انواع غشاءها  از  استفاده 

 معکوس( 
1 0 

12 
شکلاتی، بستنی، خامه، کره، ماست، پنیر )ایرانی و خارجی(، کشک و قره  شیر تولید یند آفر

 هاي سنتی وردهآو سایر فرر  قوروت، لوو
0 16 

 باشد. بازدید دانشجویان از کارخانجات تولید شیر و محصولات لبنی الزامی می

 64 16 جمع

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
گیري، تشخیص تقلبات به کار  هاي اندازهمناسب جهت تولید محصولات لبنی ، به کارگیري دستگاههاي  فناورياز  توانایی استفاده  

 هاي کنترل کیفیت محصولات لبنی رفته در محصولات لبنی و انجام آزمون
 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )منابع درسی پیشنهادي  –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 پی. والسترا  هاي لبنیتکنولوژي شیر و فرآورده
محسن   -سید علی مرتضوي

 حسین جوینده    -قدس روحانی

دانشگاه  

 فردوسی مشهد
1374 

 1391 ترجمان خرد  علی مرتضوي و دیگران  ارلی رالف هاي لبنیتکنولوژي شیر و فرآورده

Milk and Dairy Product 

Technology Edgar Spreer  Marcel 

Dekker 
1998 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.amazon.in/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=C+R+Bharatia&search-alias=stripbooks
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 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي   

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 کلاس و آزمایشگاه استاندارد

استایرر  -ماريبن  -  -پرده پروژکتور  -ویدئو پروژکتور  - تجهیزات موردنیاز: رایانه   - سنج ژربر چربی  -پیکنومتر   - متر  pH  -هیتر 

مگنت   -یوسکوپاکر  - ویسکومتر  - لاکتومتر شیمیایی  -انواع  اتوماتیک  -کلدال-هود  الکتریکی  - سوکسله    - پلاریمتر  -کوره 

  -مخزن استیل  -بستنیساز  -فریزر  -یخچال  -سرسمپلر  -انواع سمپلر  -سانتریفوژ   -دماسنج  -ترازوي حساس  -آون  -سنجرطوبت 

الکلی  -اجاق گاز  -زنیابزار برش   -پرس  - زنیوت مایه  -هاي یکبار مصرفدستکش  - سه پایه  - فویل آلومینیومی  -پنبه  - چراغ 

 آلات آزمایشگاهی انواع شیشه -دارهاي آزمایش دربلوله

 

 روش تدریس و ارائه درس

  ، مطالعه موردي و گروهیعملی کاراي، تمرین و تکرار، ، مباحثهتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 و عملی  آزمون کتبی ، ، ارزشیابی مستمر در طول ترمهاي تحقیقاتیهاي شفاهی، حل مسئله،  گزارش فعالیت  پرسش
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 *د )تولید قند از چغندر قند(قن صنایع درس -3-11
 نوع درس: تخصصی 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 شکر تولیدي قند و سازيکلی درس: آشنایی با روش تهیه شربت از چغندرقند، تصفیه شیمیایی، کریستالیزاسیون و خالصهدف 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 
در   قند  تأمین  منابع  کشور،  در  قند  تولید چغندر  کارخانجات  پراکندگی  تولید و  کشور، جنبه آمار 

 اي قند تعریف قند در صنعت قند خواص فیزیکی ساکارز تغذیه
1 0 

2 

 ترکیب شیمیایی و خواص فیزیکی و شیمیایی چغندرقندهاي مختلف چغندر قند، بخش

 مواد ماکرومولکولی و کلوئیدي شربت چغندر 

گیري رطوبت و میزان املاح چغندر اندازهگیري میزان قند چغندر قند، کار با دستگاه پلاریمتر،  اندازه 10 1

قند، تشخیص میزان قندهاي احیاکننده و غیر احیاکننده توسط آزمون فهلینگ، تعیین میزان فلزات در 

 قند

3 
 عوامل موثر بر میزان ساکارز چغندر قند )اسید، قلیا، دما، عوامل میکروبی، آنزیم اینورتاز( 

1 4 
 ساکارز چغندر قندشرایط موثر بر میزان 

4 

مراحل فرآیند تولید قند و شکر از چغندر )کاشت، داشت و برداشت چغندر قند، تحویل دادن چغندر 

فرآیند، شستشوي   محل  به  انتقال چغندر  سیلو،  در  آن  نگهداري  و  تخلیه چغندر  کارخانه،  به  قند 

تفاله، تصفیه شربت، تغلیظ شربت  چغندر، تهیه خلال چغندر، استخراج قند از خلال، خشک کردن  

 یا اواپراسیون، طباخی یا کریستالیزاسیون، خشک کردن، قند گیري از ملاس(
2 8 

دستگاه قند،  انواع  فرآوري  ماشینهاي  فنی  تیغهمشخصات  انتخاب  خلال،  براي هاي  خلال  هاي 

 هاي مختلف چغندر و اثرات آن در عملیات استخراج و ضایعاتکیفیت 

5 

عوامل موثر در  تغییرات چغندر در حین نگهداري آن در سیلو، فاکتورهاي موثر بر تنفس چغندر قند،  

 4 1 هاي جلوگیري از ضایعات سیلوضایعات سیلوي چغندر، روش

 گیري میزان رطوبت در چغندر، اندازهمحاسبه ضایعات سیلو 

6 
 سوئدي، موس یا نرمه( کننده کیفیت خلال )عدد سیلین، عدد عوامل تعیین 

1 2 
 کننده کیفیت خلال )عدد سیلین، عدد سوئدي، موس یا نرمه( هاي تعیینروش

7 

آب   pHگیري از خلال چغندر قند )درجه حرارت، کشش وزنی،  شربت عوامل موثر در عملیات  

هاي دیفوزور هاي میکروبی(، انواع دستگاهمصرفی، مدت زمان عمل استخراج، کیفیت خلال، فعالیت 

 ( RT ،DDS)برجی، 
2 4 

 دیفوزیون راندمان محاسبات کشش، ضایعات و 

 عملی نظري 

 2 1 تعداد واحد 

 64 16 تعداد ساعت 
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8 

ها و اثر آهک ، ویژگیهاي مختلف تصفیه شربت تئوري تصفیه شربت، پارامترهاي تصفیه در سیستم

سیستم کلاسیک،  هاي تصفیه شربت خام )کربنیک در مرحله تصفیه شربت خام، انواع روشو گاز  

 ( سیستم دور، سیستم بریگل مولر، سیستم ویلکوند
3 8 

 هاي گاز زنی  اثر آهک در تصفیه شربت خام، آشنایی با دستگاه

9 

تامین بخار مصرفی کارخانه،  ،  اواپراسیوناواپراسیون، اثرات شیمیایی تغلیظ، سیستم بخار و کندانس  

 تئوري و اصول کریستالیزاسیون، تشکیل ملاس 
2 6 

کننده  هاي تغلیظ ، آشنایی با دستگاههاي مختلفو برق مصرفی دستگاهمحاسبات مربوط به میزان بخار  

 شربت تصفیه شده

10 
 رفرژرانت ها در ها، محاسبات کنترل پخت طباخی عملی، محاسبات پخت 

2 4 
 هاي پخت  دستگاه

 6 0 هاي مختلف تصفیهتعیین ازت مضره در قند، خاکستر، انورت شربت چغندر، آزمایش شربت قسمت  11

12 
محاسبات آزمایشات کیفی شکر ،  قند انورتمیزان  رطوبت،  میزان  ،  ساکارزآماده کردن نمونه، درصد  

 حرارتی، خاکستر، ارزشیابی شکر سفید، رنگ شکر، رنگ محلول شکر، تست 
0 8 

 باشد. بازدید دانشجویان از کارخانجات تولید قند از چغندر قند الزامی می

 64 16 جمع 

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 و توانایی تهیه شکر از چغندر قندهاي کنترل کیفیت محصول نهایی و فرآیند استخراج قند آزمون شناخت 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

مبانی قندسازي و شربتگیري از  

چغندرقند )از مزرعه تا استخراج در 

 کارخانه( 

بهزاد و مصطفی شهیدي  خلیل 

 نوقابی 
 

دانشگاه فردوسی  

 1395 مشهد

 1389 علم کشاورزي ایران   غلامرضا مصباحی  اصول صنایع تولید شکر 

 1382 مولف  رضا شیخ الاسلامی تکنولوژي قند 
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 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي  

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 کلاس و آزمایشگاه استاندارد

استایرر  -ماريبن  -آلاتانواع شیشه  -دستگاه رفراکتومتر  - دستگاه پلاریمتر  -رایانه   -پروژکتورپرده    -پروژکتور    - متر   pH  -هیتر 

انبر  -یخچال  -انواع سمپلر  -فوژیسانتر   -دماسنج   -ترازوي حساس  -دسیکاتور  -آون  -انواع مگنت  انواع    -سنجرطوبت   -انواع 

 آلات آزمایشگاه شیشه

 

 روش تدریس و ارائه درس

 ، انجام عملیات کارگاهیاي، مطالعه موردي و گروهی، مباحثهتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 رفع عیب و ...(  -یابیآزمون شناسایی )عیب ارزشیابی مستمر در طول ترم، هاي شفاهی، آزمون کتبی، پرسش
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 * د )تولید قند از نیشکر(قن صنایعدرس  -3-12
 نوع درس: تخصصی 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 سازي شکر تولیديهدف کلی درس: آشنایی با روش تهیه شربت از نیشکر، تصفیه شیمیایی، کریستالیزاسیون و خالص

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

ترکیبات شیمیایی و خواص فیزیکی و شیمیایی نیشکر، آمار تولید و پراکندگی کارخانجات تولید 

 ذخیره و سیلو کردن نیشکرتخلیه کردن نیشکر،    نیشکر، حمل و نقل و تحویل نیشکر به کارخانه،
2 12 

اندازه پلاریمتر،  توسط دستگاه  نیشکر  قند  عیار  ماده خشک،  تعیین  میزان  فیبر  گیري  خاکستر، 

 نیشکر، تشخیص میزان قندهاي احیاکننده و غیر احیاکننده توسط آزمون فهلینگ 

2 

مراحل مختلف انتقال نیشکر از سیلو به داخل کارخانه، دستگاه شستشوي نیشکر و نحوه کار  

 12 2 ، محاسبات ظرفیت، فشار و سرعت، ماسراسیون یا ساتوراسیون  نیشکرآسیاب آن، 

 شرایط موثر بر میزان تولید ساکارز از نیشکر

3 

باگاس،  نحوه استخراج شکر از نیشکر، اصول عملی استخراج، انواع دیفوزیون و نحوه کار با آنها،  

 10 2 اکستراسیون، اصول دیفوزیون، دیفوزیون نیشکر و باگاس 

 آسیاب هاي مشخصات فنی ماشینهاي فرآوري شکر، انواع دستگاه

4 

تولید آب آهک و گاز   کارخانه، آهکروش تصفیه شربت خام،  زنی تخصصی و کربنیک در 

ها و دکانتورهاي مورد استفاده در  ، انواع صافیسولفیتاسیونمقدماتی، کربوناتاسیون اول و دوم، 

 10 4 صنعت شکرسازي 

ها، محاسبه خلوص  هاي گاز زنی، انواع صافیاثر آهک در تصفیه شربت خام، آشنایی با دستگاه

 شربت  

5 

عملی   دستگاهاصول  غلیظ،  شربت  تغلیظ  و  آنها،  تبخیر  با  کار  نحوه  و  تبخیر  اصول  هاي 

کریستالیزاسیون سردکریستالیزاسیون، روش کریستالیزاسیون،  دستگاههاي  نحوه  ،  هاي پخت و 

 کار آنها 

2 0 

6 
-هاي شکر از پساب(، چگونگی و مراحل خشک کردن و بستهمایع )کریستال-جداسازي جامد

 اصول، محاسبه راندمان واحد فرآیند کارخانه شکر بندي شکر، 
2 0 

7 

محصولات جانبی کارخانه نیشکر و فرآیند آنها، تخمین میزان آب در مراحل مختلف استخراج  

 10 2 محاسبات نیشکر مصرفی در مراحل مختلف شکر از نیشکر، بازیابی شکر از نیشکر، 

 صافی، ملاس، ضایعات، شربت، گل Imbآب مصرفی در محاسبه میزان 

8 
محاسبات آزمایشات کیفی شکر سفید، رنگ ، رطوبت،میزان ، ساکارزآماده کردن نمونه، درصد 

 شکر، رنگ محلول شکر، تست حرارتی، خاکستر، ارزشیابی شکر 
0 10 

 عملی نظري 

 2 1 تعداد واحد 

 64 16 تعداد ساعت 
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 باشد.بازدید دانشجویان از کارخانجات تولید قند از نیشکر الزامی می

 64 16 جمع 

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 توانایی تهیه شکر از نیشکر  و  هاي کنترل کیفیت محصول نهایی و فرآیند استخراج قندآزمونشناخت 

 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1389 علم کشاورزي ایران   مصباحی غلامرضا  اصول صنایع تولید شکر 

مبانی مهندسی تولید از نیشکر:  

 ( 1بهاي نیشکر )جلد آسیا
 امیل هیوگات 

عزت اله رضایی  

 عراقی 
 1393 کردگار 

 1382 مولف  رضا شیخ الاسلامی تکنولوژي قند 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی باشد و داراي   

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

  - هآلاتانواع شیش  -دستگاه رفراکتومتر  -دستگاه پلاریمتر  -رایانه  -پرده پروژکتور  -پروژکتور مجهز به    کلاس و آزمایشگاه استاندارد

 -یخچال  -انواع سمپلر  -سانترفیوژ  -دماسنج    -ترازوي حساس   -دسیکاتور  -آون  -انواع مگنت   - متر  pH  -هیتر استیرر  -ماريبن

 آلات آزمایشگاه انواع شیشه -سنج رطوبت -انواع انبر

 

 و ارائه درس روش تدریس

   اي، مطالعه موردي و گروهی ، مباحثهتوضیحی

 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 (، ارزشیابی مستمر در طول ترم رفع عیب و ...  -یابیهاي شفاهی، آزمون کتبی، آزمون شناسایی )عیب پرسش
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 هاي گوشت و شیلات فرآورده صنایع درس -3-13
 تخصصی نوع درس: 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 گوشت و شیلات و فناوري تولید محصولات گوشتی   شناخت ساختارهدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

تاریخچه، اهمیت گوشت، انواع گوشت )شناخت گوشت قرمز و سفید( و محصولات مختلف آن  

کیفیت   بر  موثر  فاکتورهاي  کیفیت گوشت و محصولات گوشتی و   ، کالباس(  )انواع سوسیس، 

 گوشت، جمود نعشی 

2 

 

2 

 
 هاي کیفی گوشت  تشخیص نوع گوشت از روي خصوصیات ظاهري، بررسی ویژگی 

2 

هاي میوفیبریلی،  مروري بر ساختمان گوشت )پروتئین  مروري بر ترکیبات گوشت و اهمیت آنها،

پروتئینپروتئین پیوندي،  بافت  قطعههاي  با  آشنایی  تغییرات هاي سارکوپلاسمیک(،  بندي لاشه، 

پس از کشتار، رساندن گوشت، ظرفیت نگهداري آب و عوامل موثر بر آن، تردي گوشت و عوامل  

   DFDو  PSEهاي ر آن، گوشت موثر ب
2 4 

گیري میزان رطوبت  گیري میزان چربی، اندازهروتئین، نیترات و نیتریت، اندازهگیري میزان پاندازه

 در گوشت، بررسی ریز ساختار گوشت توسط میکروسکوپ 

3 

گوشتی،  هاي گوشتی )نمک سود کردن، ژامبون، سوسیس، همبرگر، کنسروهاي  تکنولوژي فرآورده

 دودي کردن( 
2 4 

گیري پروتئین، تهیه یک یا چند نوع فرآورده گوشتی و انجام آزمایشات مربوط به آن )مانند اندازه

pH ) چربی، رنگ، رطوبت، فعالیت آبی ، 

 0 1 آلات در صنایع گوشت و محصولات گوشتی انواع ماشین 4

5 

بندي ماهی، ویژگی کنسروهاي  آشنایی با بسته ها،  هاي مختلف، از جمله ماهیقوطی کردن گوشت 

 4 1 گوشت و ماهی  

 تهیه یک یا چند نوع گوشت قوطی شده 

6 

مسائل مربوط به منجمد کردن گوشت و محصولات گوشتی و دیفراست آنها و اثرات آن روي 

فرآیندهاي مختلف کیفیت محصولات گوشتی، تأثیر انجماد سریع و کند روي بافت گوشت، تأثیر  

 4 2 هاي گوشت)انجماد و حرارت( روي رنگدانه

هاي گوشت تحت  دهی گوشت و قرار دادن آن در شرایط مختلف، بررسی تغییرات پیگمانحرارت

 هاي مختلف و بررسی کیفیت بافتی آن  شرایط مختلف، منجمد کردن گوشت به روش

7 
هاي گوشتی، شناخت انواع فسادهاي گوشت و  فرآوردهکننده گوشت و  هاي آلودهمیکروارگانیسم

 هاي شناسایی فسادهاي میکروبی گوشت محصولات گوشت و روش
2 6 

 عملی نظري 
 1 1 تعداد واحد 

 32 16 تعداد ساعت 
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باکتريآزمون در گوشت )شناسایی  میکروبی  کامپیلوباکتر(،  هاي  باسیلوس، سالمونلا،  مانند  هاي 

 گیري بار میکروبی گوشتاندازه

9 

آنخصوصیات شیمیایی   اهمیت  آبزیان خوراکی و  اجزاء گوشت  فرآوري،   وبیوشیمیایی  در  ها 

آبزیان نظر فیزیکی و شیمیایی و میکروبی در بدن  از  از صید  ع فساد توسط  اانو   ،تغییرات پس 

هاي شیمیایی و بیوشیمیایی از زمان صید تا مصرف گوشت در آبزیان بینی و فعالیت موجودات ذره

 خوراکی  

2 4 

 گیري بار میکروبی ماهی، میگوهاي میکروبی در ماهی، میگو، اندازهآزمونانجام 

10 

هاي  روش نگهداري ابزیان خوراکی توسط یخ، آب سرد شده و محاسن و معایب هرکدام، روش

محاسبه مقدار یخ مورد نیاز براي سرد نگه داشتن آبزیان خوراکی صید شده به صورت تازه در  

هاي انجماد ماهی و میگو در دریا و ساحل، شرح تغییراتی که در  انواع روشدریا و ساحل، شرح 

به عمل می در سردخانه  منجمد  آن، روشفرآورده  از  راه جلوگیري  آبزیان  آید و  فرآوري  هاي 

خوراکی به وسیله خشک نمودن، نمک سود کردن، دودي و کنسرو نمودن، شرح علت انواع فساد  

ودي و کنسرو شده و راه جلوگیري از آنها، آشنایی با اصول در محصولات خشک، نمک سود، د

 خاویارسازي و تولید آرد ماهی

2 4 

، چربی، رنگ، رطوبت، فعالیت  pHگیري پروتئین،  انجام آزمایشات مربوط به شیلات )مانند اندازه

 در ماهی   TMAروش تعیین آبی(

 باشد. گوشت و شیلات الزامی میهاي  بازدید دانشجویان از کارخانجات و کشتارگاه

 32 16 جمع 

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
ساختار اولیه گوشت، مواد به کار رفته در تولید محصولات گوشتی و فناوري تولید محصولات مختلف گوشتی و کنترل   شناخت 

 هاي میکروبی و شیمیایی اختصاصی  آزمون انجام نقاط بحران در خط تولید و
 

 

   منبع فارسی و خارجی( 3حداقل )  منابع درسی پیشنهادي –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

هاي گوشتی  تکنولوژي ساخت فرآورده

 سوسیس و کالباس 

آزادي ناصري، علی  

 ناصري 
 جهاد دانشگاهی  

1384 

 1391 کتاب آوا   نژاد فریدون فضائلی لوژي صنایع گوشت و شیلاتتکنو 

هاي گوشتی: تکنولوژي،  گوشت و فرآورده

 شیمی و میکروبیولوژیکی 
 جین ساذرلند، وارنلم

 سارا موحد

 
 پلک

1383 

 

 

 

https://www.gisoom.com/book/1826080/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%D8%AA%DA%A9%D9%86%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C-%D8%B5%D9%86%D8%A7%DB%8C%D8%B9-%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA-%D9%88-%D8%B4%DB%8C%D9%84%D8%A7%D8%AA/
https://www.gisoom.com/search/book/author-326399/پدیدآورنده-فریدون-فضائلی-نژاد/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-292610/انتشارات-کتاب-آوا/
https://www.gisoom.com/book/11083123/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA-%D9%88-%D9%81%D8%B1%D8%A2%D9%88%D8%B1%D8%AF%D9%87-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA%DB%8C-%D8%AA%DA%A9%D9%86%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C-%D8%B4%DB%8C%D9%85%DB%8C-%D9%88-%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8%DB%8C%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C%DA%A9%DB%8C/
https://www.gisoom.com/book/11083123/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA-%D9%88-%D9%81%D8%B1%D8%A2%D9%88%D8%B1%D8%AF%D9%87-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%DA%AF%D9%88%D8%B4%D8%AA%DB%8C-%D8%AA%DA%A9%D9%86%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C-%D8%B4%DB%8C%D9%85%DB%8C-%D9%88-%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8%DB%8C%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C%DA%A9%DB%8C/
https://www.gisoom.com/search/book/author-66565/پدیدآورنده-سارا-موحد/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-5228/انتشارات-پلک/
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 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی   2ل حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 کلاس و آزمایشگاه استاندارد

 پرده پروژکتور  -ویدئو پروژکتور  -تجهیزات موردنیاز: رایانه 

  -آون  -سنجرطوبت   -کوره الکتریکی  -سوکسله اتوماتیک  -کلدال-هود شیمیایی   -انواع مگنت-متر   pH  -هیتر استایرر  -بن ماري

  - پنبه  -چراغ الکلی  -اجاق گاز  -زنیابزار برش  -فریزر  -یخچال  -سرسمپلر   -انواع سمپلر  -سانتریفوژ  -دماسنج   -ترازوي حساس

 آلات آزمایشگاهی انواع شیشه -دارهاي آزمایش دربلوله -هاي یکبار مصرفدستکش -سه پایه  -لومینیومی فویل آ

 

 روش تدریس و ارائه درس

 ، ارائه گزارش  ، مطالعه موردي و گروهیکار عملیتمرین و تکرار، 
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

  مستمر در طول ترم، ارائه گزارشارزشیابی  ، آزمون کتبی، عملکردي، مطالعه موردي
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 ير یتخم عی صنادرس  -3-14
 نوع درس: تخصصی 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 هاي تخمیري میکروبی وردهآهدف کلی درس: آشنایی با فر

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

یادگیري  زمان 

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

تخمیر )در علم فیزلوژوي میکروبی، در میکروبیولوژي صنعتی، در صنایع غذایی(، انواع فرآیندهاي  

تخمیري )فرآیندهاي تولید بیومس، فرآیندهاي تولید اجزاي سلولی، فرآیندهاي تولید متابولیت هاي  

 ( 2021میلادي تا سال  1700)از سال  تخمیر هتاریخچمیکروبی، غذاهاي تخمیر شده(، 

1 0 

2 

هاي تخمیري مورد استفاده  هاي تخمیري، سوبستراهاي مختلفی که در واکنشاثر اقتصادي واکنش

پروتئین )قندها،  میگیرند  پورینقرار  پیریمیدینها،  و  و  ها  متابولیسم(...ها  تخمیر،  فواید  هاي  ، 

 TCAمیکروبی)اولیه، ثانویه(، کاتابولیسم، مسیر گلیکولیز، مسیر پنتوز فسفات، چرخه 

2 0 

3 
بوتان دیولی،   -3و2انواع تخمیر )تخمیر الکلی، تخمیر اسیدلاکتیکی، تخمیر مخلوط اسیدي، تخمیر  

 تخمیر اسید پروپیونیکی، تخمیر اسید بوتیرکی( 
1 0 

4 

آنابولیسم، مهمترین مسیرهاي آنابولیکی )بیوسنتز نوکلئوتیدها، بیوسنتز اسیدهاي  کاتابولیسم لیپیدها،  

ها، بیوسنتز مونوساکاریدها و پلی ساکاریدها، بیوسنتز اسیدهاي چرب و لیپیدها(،  آمینه و پروتئین

 Anapleroticمسیرهاي 

2 0 

5 
بندي غذاهاي شده(، تقسیم، تخمیر کنترل  Back Sloppingهاي تخمیر غذا )تخمیر طبیعی،  روش

 تخمیري بر اساس ماده اولیه  
2 0 

6 
 هاي مورد استفاده در تخمیر میکروارگانیسم

2 8 
 هاي کشت میکروبی براي بهینه کردن شرایط تولید شرایط مختلف و محیط

7 

هاي تولید کننده الکل،  هاي الکل، سوبستراي تولید کننده الکل، میکروارگانیسمویژگیتولید الکل )

 8 2 (، کاربرد الکلکشت اولیه، تقطیر و تصفیه

 ها و تولید الکل کشت میکروارگانیسم

8 

انواع سرکه، میکروارگانیسم کاربردهاي سرکه،  تولید سرکه،  تولید فرآیند  هاي تخمیرکننده سرکه، 

 8 2 سازي، پاستوریزاسیون، بطري کردنوري(، شفافسرکه )روش کند، روش نشتی یا تند، تخمیر غوطه

 ها و تولید سرکه  کشت میکروارگانیسم

9 

هاي مطلوب نژادهاي مخمري مورد استفاده، سوبستراي مورد  تولید مخمر، کاربردهاي مخمر ویژگی

 8 1 استفاده در تولید مخمر

 ها و تولید مخمرکشت میکروارگانیسم

 عملی نظري 

 1 2 تعداد واحد 

 64 16 تعداد ساعت 
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10 

آنزیمSCPتولید   )آنزیمهاي  ،  مختلف  صنایع  در  آنها  کاربرد  و  پروتئولیتیک، میکروبی  هاي 

هاي میکروبی، اثر تخمیر در بهداشتی کردن  ها و آنزیمایموبیلیزه کردن سلول،  سلولولتیک و غیره(

کارخان زائد  مواد  تبدیل  آبجات  محیط،  از  مختلف  مواد  )تولید  مفید  محصولات  تولید به  پنیر، 

 ( ...چغندر قند و  اسیدهاي مختلف از ملاس
1 32 

چغندرقند ملاس  از  استیک  اسید  ملاس  ،  تولید  از  گلوکونیک  اسید  تولید  انگور،  از  سرکه  تولید 

 تهیه میکروارگانیسم صنعتی براي تولید خیارشور و تهیه خیارشور، کلم شور ، چغندرقند

 64 16 جمع

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 مخمرهاي فعال در تولید محصولات تخمیري شناسایی    توانایی تولید مخمرهاي آزمایشگاهی و    وهاي کشت انواع مخمر  روش  شناخت 

 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1394 جهاد دانشگاهیی ارومیه   رقیه اشرفی   ،زادباري محمود رضا هاي تخمیري وردهآصنایع فر

 هاي تخمیري تکنولوژي فرآورده
   ، بهزاد ناصحی، آناهیتا راستگو 

 فخري شهیدي  
 1386 دانشگاه فردوسی مشهد 

هاي میکروبی: هاي تولید آنزیمروش

 (1کاربردهاي صنعتی )جلد 
 1396 آوران ماندگارنام  مژده حدادي 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي  

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 کلاس و آزمایشگاه استاندارد

  -آون -هود شیمیایی  -انواع مگنت  -متر pH -هیتر استیرر  - رفراکتومتر  -رایانه -پرده پروژکتور -پروژکتور تجهیزات مورد نیاز: 

 آلات آزمایشگاهی نواع شیشه، اانواع سمپلر، دماسنج  -ترازوي حساس -دسیکاتور

 

 روش تدریس و ارائه درس

 ید، تمرین و تکرار، کارگاه، پژوهش، مطالعه موردي و گروهی، بازدتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 آزمون عملی ، ارزشیابی مستمر در طول ترم هاي شفاهی، آزمون کتبی،  پرسش
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 ي کنسرو يهافرآورده صنایع درس -3-15

 نوع درس: تخصصی 

 میکروبیولوژي مواد غذایی  -نگهداري مواد غذاییهاي و روش: اصول نیازپیش

 -هم نیاز: 

 هدف کلی درس: آشنایی با صنایع کمپوت و کنسرو به منظور نگهداري مواد غذایی 

 سرفصل آموزشی   -الف

 

 ردیف
 ریز محتوا 

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 
عوامل  کنسروسازي، اهمیت حفاظت از محصولات غذایی،  ، تاریخچه  کنسروسازي  مقدمه، تعریف

 موثر در فساد مواد غذایی و اهمیت کنسروسازي 
2 0 

2 

بندي، فرآیندهاي مختلف در کنسروسازي )انتخاب مواد اولیه، شسشتوي محصول، سورتینگ و درجه

بندي، فرآیند حرارتی، بري، پر کردن، اگزاستینگ، دربگیري، آنزیمگیري و هسته خرد کردن، پوست 

 زنی و کارتن کردن، انبار کردن( سرد کردن، برچسب 
4 16 

هاي ارزیابی درب قوطی، محاسبه وزن خالص و وزن مواد جامد، وزن  ارزیابی سلامت قوطی، آزمون

اندازه اسیدیته  آبکش،  اندازهگیري  بودن قوطی،  پر  کنسرويشربت، درصد  بریکس غذاهاي  ، گیري 

 زدگی عوامل خوردگی و زنگبررسی 

3 

ها، نمک، اسیدهاي  )آب، شیرین کننده  ترکیبات و مواد اولیه مصرفی در تولید محصولات کنسروي

 آلی(
2 4 

 هاي کیفی )فیزیکی و شیمیایی( مواد اولیه در تهیه کنسروها ویژگی

 کنسروسازي کارخانجات ارزیابی و بررسی خصوصیات و وضعیت محصول، خط تولید و 

 0 2 فرمولاسیون در تولید محصولات کنسروي   5

6 
 هاي انتقال حرارت ، روشحرارتی و فرآیند آسپتیکهاي فرآیند

2 8 
 استریلیزاسیون، تست بلانچینگ هاي انتقال حرارت، تست کفایت محاسبات مربوط به انواع روش

7 

انواع فساد محصولات کنسروي )فساد فیزیکی، شیمیایی، میکروبی(، انواع فساد میکروبی )فساد قبل  

از عملیات حرارتی، فساد نشتی، فساد ناشی از عملیات حرارتی ناقص(، فساد ترشیدگی مسطح، فساد 

TA  فساد سولفیتی، گندیدگی یا تعفن ، 
2 8 

 ها شیمیایی غذاهاي کنسروي، ارزیابی انواع بادکردگیگیري بار میکروبی، خواص کیفی و اندازه

8 

 ،  هامرباها و کمپوت، محصولات کنسروي گوجه فرنگیبندي مواد غذایی کنسروي، طبقه

 10 2 ها  ترشیجات و سس

 هاترشیجات و سس، هامرباها و کمپوتهاي کنترل کیفیت بر  انجام آزمون

 10 0 آزمایشگاه )مربا، ترشی، انواع رب، کنسرو ذرت، لوبیا چیتی، خیارشور(تهیه انواع غذاهاي کنسروي در   9

 باشد. بازدید دانشجویان از کارخانجات کنسروسازي الزامی می 

 64 16 جمع 

 عملی نظري 

 2 1 تعداد واحد 

 64 16 تعداد ساعت 
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 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 و انجام آن کمپوت و کنسرو به منظور نگهداري مواد غذاییهاي  تهیه روش شناخت 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

 سال انتشار  ناشر  مترجم مؤلف عنوان منبع 

 1392 علم کشاورزي ایران   غلامرضا مصباحی  اصول صنایع کنسروسازي 

 1393 آییژ  رسول پایان  کنسروسازي 

Food Canning Technology Jean Larousse, Bruce E. 

Brown 
 Wiley 1996 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي   

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

  کلاس و آزمایشگاه استاندارد

رفراکتومتر رومیزي و    -متر  pH  -هیتر استیرر   -ماريبن  -اسپکتروفتومتر  -رایانه  -پرده پروژکتور  -پروژکتورتجهیزات مورد نیاز :  

آلات انواع شیشه -سنجرطوبت  -انواع انبر  -کوره الکتریکی -اجاق گاز  -فریزر -یخچال -دماسنج   -ترازوي حساس  -آون -دستی

 آزمایشگاهی 

 

 روش تدریس و ارائه درس

 اي، مطالعه موردي و گروهی، بازدیداي، آزمایشگاه، پروژهمباحثهتوضیحی، 
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 ارزشیابی مستمر در طول ترم -هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکرديپرسش
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   غلات  يهاوردهآ فر صنایعدرس  -3-16
  نوع درس: تخصصی 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 اصول و فنون محصولات با منشاء غلات شناخت هدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

غلات بندي غله )بر اساس وجود پوسته و شرایط آب و هوایی رشد آنها(، انواع  تعریف غله، تقسیم

 4 1 )جو، جوي دوسر، چاودار، ذرت، سورگوم، ارزن، تریتیکاله، برنج، گندم(

 ها  انواع غلات از روي شکل و ظاهر آن

2 

هاي مختلف )از نظر سختی، فصل  بندي گندماهمیت گندم، مشخصات گندم، ساختمان گندم، طبقه

 0 2 اي بودن، محصولات تولید شده از گندم(کشت، رنگ، شیشه

 ساختمان دانه گندم، انواع گندم، آزمون تعیین درصد اختلاط ارقام گندم، تعیین افت غلات

3 

آفات غلات، خواص کیفی دانه گندم، ترکیبات شیمیایی موجود در گندم )کربوهیدرات، پروتئین، 

 چربی، رنگدانه، آنزیم، مواد معدنی(، بیماري سلیاک
2 8 

پروتئین، چربی، املاح گندم، آزمایش وزن هزار دانه و وزن هکتولیتر،  گیري میزان رطوبت،  اندازه

 میزان سختی گندم، اسیدیته، آزمون رنگ

4 
 ژلاتینه شدن و تشکیل خمیر نشاسته، رتروگراداسیون و بیات شدن 

1 4 
 هاي جلوگیري از رتروگراداسیون ژلاتینه کردن آرد گندم، بررسی روش

5 

تکنولوژي تهیه نان )مواد اصلی مورد استفاده در تهیه نان شامل آب، نمک، مخمر، آرد(، مواد فرعی 

مورد استفاده در تهیه نان، آماده کردن خمیر نان، شکل دادن به خمیر، تخمیر نان، پخت نان، بیات 

 8 2 شدن نان 

)اندازه نان  کیفیت  کنترل  آزمایشات  نان،  افزایش  هاي  گیري ویژگیتهیه  نشاسته،  پروتئین،  بافتی، 

 حجم نان، ارزیابی حسی و ...( 

6 

تخم مرغ(،   )آرد سمولینا، آب،  ماکارونی  تهیه  در  استفاده  مورد  مواد  ماکارونی،  تولید  تکنولوژي 

به کیفیت ماکارونی و چگونگی رفع اشکالات مربوط به  خشک کردن ماکارونی،   مسائل مربوط 

 کیفیت ماکارونی 
2 8 

 پروتئین، نشاسته، چربی، املاح( هاي بافتی، گیري ویژگیآزمایشات کنترل کیفیت ماکارونی )اندازه

7 

تکنولوژي تولید بیسکوئیت، مواد اولیه مورد استفاده در تهیه بیسکوئیت )آرد، شکر، چربی، تخم 

 مرغ، شیر، نمک، اسانس، مواد پودر کننده(، مخلوط کردن خمیر بیسکوئیت، پخت بیسکوئیت  
2 8 

املاح(،  هاي بافتی، شکر، نشاسته، چربی،  گیري ویژگیآزمایشات کنترل کیفیت بیسکوئیت )اندازه

 روش تهیه بیسکوئیت ، ارزیابی حسی

 عملی نظري 
 2 1 تعداد واحد 

 64 16 تعداد ساعت 
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8 

-تکنولوژي تولید کیک، مواد اولیه مورد استفاده در تهیه کیک )آرد، شکر، روغن، تخم مرغ، طعم

 بندي  دهنده، مواد حجم دهنده(، روش مخلوط کردن خمیر کیک، پخت کیک، سرد کردن، بسته
2 8 

هاي بافتی، میزان نشاسته، میزان افزایش حجم(،  گیري ویژگیآزمایشات کنترل کیفیت کیک )اندازه

 روش تهیه کیک، ارزیابی حسی 

9 
 هاي مورد استفاده استخراج نشاسته و گلوکز و دستگاه

2 4 
 از آرد گندم    ها و مراحل استخراج نشاستهروش

 4 0 هاي غلات هاي تولید کننده فرآوردهکار با دستگاه 10

 4 0 دستگاه فالینگ نامبر کار با  11

 4 0 کار با دستگاه آمیلوگراف، اکستنسوگراف  12

 باشد. بازدید دانشجویان از کارخانجات غلات الزامی می

 64 16 جمع

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
هاي کنترل  توانایی انجام آزمونهاي مورد استفاده در صنعت غلات )فالینگ نامبر، آمیلوگراف، ویسکومتر و ...( و دستگاه شناخت 

 اي  کیفیت محصولات غله
 

 منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 

 1380 نوپردازان  پایان رسول  هاي غلات تکنولوژي فرآورده

 ها هتکنولوژي غلات و فرآورد
زهرا هادیان، محمد حسین  

 عزیزي 
 

اي و صنایع انستیتو تحقیقات تغذیه

غذایی کشور، آموزش و ترویج  

 کشاورزي 

1390 

Cereals and Cereal 

Products: Chemistry and 

Technology 

D. A. V. Dendy, 

Bogdan J. Dobraszczyk 
 Aspen Publishers 2001 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي  
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 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 کلاس و آزمایشگاه استاندارد

گیري گلوتن  دستگاه اندازه  -اکستنسوگرافدستگاه    -دستگاه فارینوگراف   -رایانه  -پرده پروژکتور  -تجهیزات مورد نیاز : پروژکتور

  - دماسنج  -ترازوي حساس   -آون  -هود شیمیایی  -انواع مگنت  - متر  pH  -ماريبن  -انکوباتور  -نامبردستگاه فالینگ  -شیکر  -مرطوب

انواع    -سنج  رطوبت   -انواع انبر  -کوره الکتریکی   -نمخلوطک  - همزن  -فر  -اجاق گاز  - فریزر  -یخچال  -انواع سمپلر   - سانتریفوژ

 آلات آزمایشگاهی شیشه

 

 

 روش تدریس و ارائه درس

   ، مطالعه موردي و گروهی، بازدیدکار عملی اي،  مباحثهتوضیحی، 
 

 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

کتبی، عملکرديپرسش آزمون  انجام کار در محیطآزمون شناسایی )عیب   -هاي شفاهی، حل مسئله،   ،)... هاي یابی، رفع عیب و 

 ، ارزشیابی مستمر در طول ترم هاي تحقیقاتیشده، گزارش فعالیت سازيشبیه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



54 
 

 طرح آزمایشات در صنایع غذایی درس -3-17

 درس: تخصصی نوع

 آمار و احتمالات    ـ  ریاضی کاربردي: نیازپیش

 -هم نیاز: 

هاي مختلف صنایع غذایی   ها در پژوهشسازي این طرحهاي آماري و پیاده شنایی با مبانی و انواع طرحآهدف کلی درس:   

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

 0 2 ، مربع اسکوار( Fاي از مباحث آماري )توزیع نرمال، تی استیودنت، توزیع خلاصه 1

 0 2 تعاریف و اصطلاحات )تیمار، تکرار، داده، خطا، دقت، صحت، ضریب تغییرات(  2

3 

طرح کاملاً تصادفی )مزایا و معایب این طرح، آزمون مقایسه میانگین، آزمون توکی، طرز پیاده کردن  

 ( موارد استفاده از این طرح، طرح کاملاً تصادفی با تکرار نامساوياین طرح، 
2 4 

)فقط حل    ها روي نمودار، حل مسالهها به نمودارها و مقایسه دادهتجزیه و تحلیل آماري، تبدیل داده 

 مساله بدون نرم افزار(

4 

هاي از  این طرح، تخمین کرتطرح بلوک کاملاً تصادفی )مزایا و معایب این طرح، موارد استفاده از  

 (دست رفته، طرز پیاده کردن این طرح
1 6 

ها روي  ها به نمودارها و مقایسه داده، تبدیل دادهSPSSافزار با استفاده از نرم  تجزیه و تحلیل آماري

 ، حل مسالهExcelبا استفاده از  نمودار

5 

این طرح در صنایع غذایی، طرز پیاده کردن این  طرح مربع لاتین )مزایا و معایب، موارد استفاده از  

 (طرح
1 6 

ها  ها به نمودارها و مقایسه داده، تبدیل داده   Minitabافزار  با استفاده از نرم  تجزیه و تحلیل آماري

 ، حل مساله  Excelبا استفاده از  روي نمودار

6 

عاملی، اختلاط در   3عاملی، فاکتوریل    2فاکتوریل  آزمایشات فاکتوریل )انواع آزمایشات فاکتوریل،  

آزمایشات فاکتوریل، مزایا و معایب این طرح، موارد استفاده از این طرح، طرز پیاده کردن این طرح، 

 8 4 ( اثرات ساده و برهمکنش

ها داده، تبدیل  SPSS  ،Minitab  ،Design Expertبا استفاده از نرم افزارهاي     تجزیه و تحلیل آماري

 ها روي نمودار، حل مسالهبه نمودارها و مقایسه داده

7 

)انواع طرح آن، موارد  روش سطح پاسخ  آن، مزایا و معایب  هاي روش سطح پاسخ، اصطلاحات 

 (استفاده از این طرح، طرز پیاده کردن این طرح
4 8 

ها و نمودارهاي  برهمکنش، تحلیل شکلتجزیه و تحلیل آماري، بررسی اثرات ساده، درجه دوم و  

 design expert ،statistica، کار با نرم افزارهاي سطحی در این طرح، حل مساله

 عملی نظري 

 1 1 تعداد واحد 

 48 16 تعداد ساعت 
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8 

طراحی یک آزمایش در حوزه صنایع غذایی )طرح مساله و هدف از انجام آن، انتخاب تیمار، صفات 

تعداد تکرار، پیاده کردن طرح، تصادفی  گیري، انتخاب ماده آزمایش، انتخاب نوع طرح،  مورد اندازه

 گیري صفات، تجزیه و آنالیز واریانس و نوشتن گزارش( انجام دادن آن، اندازه

0 16 

 48 16 جمع 

 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 هاي مختلف صنعت غذا  ها را در پروژهاین طرح و توانایی پیاده سازيدر صنایع غذایی  هاي آماريانواع طرح شناخت 

 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  منابع درسی پیشنهادي –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1392 تیسا   احمد غیاثوند ها در تحلیل داده SPSS کاربرد آمار و نرم افزار

SPSS Statistics for Data Analysis and 

Visualization 
Jesus Salcedo, Keith 

McCormic 
 Wiley 2017 

ها براي علوم  آمار کاربردي و طرح آزمایش

 کشاورزي 
 1390 دانشگاه تهران   سید احمد سادات نوري 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 باغبانی   یازراعت   یا آمار و یا صنایع غذایی یا حداقل مدرک کارشناسی ارشد ریاضی

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 ، رایانه و تجهیزات لازم پرده پروژکتور وپروژکتور  و داراي استاندارد کلاس

 

 روش تدریس و ارائه درس

و   SPSS ،Minitab ،Design Expertارزیابی دانشجو در استفاده از نرم افزارهاي  ی، اي، مطالعه موردي و گروهاي، پروژهمباحثه
statistica 

 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 ارزشیابی مستمر در طول ترمهاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکردي، پرسش
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 زیست و بهداشت کارخانه محیط  درس - 3-18 
 تخصصی نوع درس: 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 هاي اعمال و مدیریت بهداشت و ایمنی در کارخانجات موادغذاییهدف کلی درس: و فراگیري روش

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

محیطی، اهمیت محیط زیست و تاریخچه به وجود  تعریف محیط زیست، شناخت عوامل زیست  

آن براي جامعه    ،هاي زیستیآمدن محیط منفی  اثرات مثبت و  عوامل موثر بر محیط زیست و 

 بشري در حال و آینده 

4 0 

2 

،  ها  هاي زیستی و تخریب آنجلوگیري از بین رفتن شرایط مناسب محیط  ی براي نکاتدانش:  

زیست، توجه به عدم ایجاد آلودگی محیط زیست شامل آب، خاک،  محیط  از  چگونگی حمایت  

 هوا، جنگل ها و غیره 

4 0 

3 
چگونگی    ها روي مواد غذایی و  هاي زیست محیطی در صنایع غذایی، اثرات آنانواع آلاینده

 ها کاهش اثرات نامطلوب آن
4 0 

4 
، پالایش و هاي مناسب چگونگی دفع مواد اضافی و فاضلاب کارخانجات مواد غذایی به روش

 ها   فرآوري پساب
2 0 

5 
هاي کارخانجات  هاي شیمیایی و بیولوژیکی در استفاده مجدد از ضایعات و پساباستفاده از روش

 مواد غذایی  
2 0 

 0 2 هاي صنایع غذایی  هاي کنترل پساباستانداردها و روش 6

 0 2 جامعهاثر بهداشت در تولید مواد غذایی از نظر سلامت  7

8 
بهداشت محیط اطراف کارخانه و  ،  بنديبهداشت کارکنان، بهداشت آب، مواد اولیه، مواد بسته

 ها بهداشت ساختمان و دستگاه
4 0 

9 
آلوده  آلایندهمنابع  میزان  کاهش  شیمیایی(،  و  )بیولوژیکی  و  کننده  میکروارگانیسمها  ها،  کنترل 

 حشرات و حیوانات موذي 
4 0 

 0 2 استفاده از مواد شوینده و ضدعفونی کننده در تمیز کردن کارخانه و با توجه به محیط زیست 10

11 
هاي ایمنی در  ، جنبهایجاد فضاي مناسب اطراف کارخانه با توجه به بهداشت و محیط زیست 

 هاي بهداشتی و نحوه بارزسی از کارخانه  کارخانه، تنظیم برنامه
2 0 

 0 32 جمع 

 

 عملی نظري 

 0 2 تعداد واحد 

 0 32 تعداد ساعت 
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 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 هاي خروجی از کارخانجات موادغذاییعوامل موثر بر آلودگی محیط زیست و کنترل آلاینده شناخت 

 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  منابع درسی پیشنهادي –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

هاي سازگار با محیط  فنآوري

 غذایی زیست در صنایع 

کمیسیون اقتصادي و  

اجتماعی آسیاي غربی  

 )انتشارات سازمان ملل( 

یحیی مقصودلو، مهدي 

کاشانی نژاد، علی  

معتمدزادگان، آزاده 

 رنجبر، دانیال چابرا 

موسسه آموزش عالی  

غیرانتفاعی گلستان با  

همکاري شرکت گل  

 پودر گلستان 

1385 

اصول بهداشت و ایمنی کار در  

-نیاز سیستمصنایع غذایی پیش 

 HACCPهاي 

 1381 آییژ  رسول پایان 

Food Industry and the 

Environment: Practical 

Issues and Cost 

Implications 

J. M. Dalzell  Wolters Kluwer 

Law and Business 
2000 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي   

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 . رایانه وپروژکتور کلاس درس استاندارد مجهز به وایت برد، ویدئو 

 

 روش تدریس و ارائه درس

 . اي ، مطالعه موردي و گروهی، مباحثهتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 ، آزمون میان ترم و پایان ترمارزشیابی مستمر در طول ترمهاي شفاهی،  پرسش
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 زبان تخصصی  درس -3-19

 نوع درس: تخصصی 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 هدف کلی درس: آشنایی با مفاهیم و اصطلاحات تخصصی و فنون صنایع غذایی  

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

 0 4 غذایی مفاهیم و اصطلاحات تخصصی صنایع  1

 0 10 ها  متون تخصصی و ترجمه آن 2

 0 8 آشنایی شنیداري یا فیلم و گزارشات تصویري تخصصی  3

 0 2 اي نگارش متون علمی اصول اخلاقی و حرفه 4

 0 4 نگارش متون تخصصی به زبان انگلیسی  5

 0 2 ها در زبان فارسیهاي گزارش نویسی و ارتباط آن با این شیوهانواع شیوه 6

 0 2 ارتباط زبان و فرهنگ  7

 0 32 جمع 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 تخصصی.  متون ترجمه تواناییتخصصی و  اصطلاحات شناخت 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  منابع درسی پیشنهادي –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

دانشجویان  راهنماي فارسی کتاب زبان انگلیسی براي 

 رشته علوم و صنایع غذایی 

سید رضا راست  

 منش

مریم شهنیا و  

 دیگران
 1387 سروا 

 1396 ارشد  فتانه مواسات  زبان تخصصی علوم و صنایع غذایی

 1397 سمت  ابوالقاسم جزایري  انگلیسی براي دانشجویان رشته علوم و صنایع غذایی 

 

 

 

 

 

 عملی نظري 

 0 2 تعداد واحد 

 0 32 تعداد ساعت 
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 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي   

 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

   پرده پروژکتور وپروژکتور  مجهز به کلاس استاندارد

 

 

 روش تدریس و ارائه درس

 اي، مطالعه موردي و گروهی ، مباحثهتوضیحی
 

 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 ، آزمون میان ترم و پایان ترمارزشیابی مستمر در طول ترمهاي شفاهی، پرسش
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 کشی صنعتینقشه درس -3-20
 تخصصی نوع درس: 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 ا، قطعات صنعتی و ...( هها، ماشینهاي مختلف )قالب طراحی و تهیه نقشه مکانیزمفراگیري هدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی  -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

 0 2 آنها، ابعاد استاندارد کاغذهاي نقشه کشیوسایل نقشه کشی و کاربرد  1

 0 1 جدول مشخصات نقشه ترسیمات هندسی 2

 0 1 تصویر، صفحات اصلی تصویر  3

 0 2 اصول رسم سه تصویر  4

 0 2 رابطه هندسی بین تصاویر مختلف  5

 0 2 اندازه نویسی و کاربرد حروف و اعداد 6

 0 2 معلوم آن با روش شناسایی سطوح و احجام ر یک جسم به کمک تصاویر یرسم تصو  7

 0 2 برش و قراردادهاي مربوط به آن  8

 0 2 انواع برش ها  9

 48 0 رسم تصویر از روي مدل ها 10

 48 16 جمع 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 انجام آن کشی کارخانجات صنایع غذایی و ها و تجهیزات و اصول نقشهنحوه ترسیم شماي دستگاه شناخت 

 

  منبع فارسی و خارجی( 3حداقل ) منابع درسی پیشنهادي  –ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 

کشی  اصول رسم فنی و نقشه

 صنعتی
 1398 دانشگاه کردستان   محمدرضا ملکی 

  مبین متقی پور  ،احمد متقی پور  1هاي صنعتی رسم فنی و نقشه
دانشگاه صنعتی  

 شریف 
1398 

 1کشی رسم فنی و نقشه
Ottu Baucke, H. 

Heidorn, G. Kotsch, G. 

Strate, W.Timm 

 1392 دایره صنعت عبدا... ولی نژاد

 عملی نظري 

 1 1 تعداد واحد 

 48 16 تعداد ساعت 
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استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر 2حداقل  و داراي   ساخت و تولید یاحداقل کارشناسی ارشد معماري 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

  میز طراحی – رایانه -پرده پروژکتور -پروژکتور کارگاه نقشه کشی مجهز به

 روش تدریس و ارائه درس

، ارائه گزارش  تمرین و تکرار، کارگاه، مطالعه موردي و گروهی

 روش سنجش و ارزشیابی درس

ارزشیابی مستمر در طول ترم، ارائه گزارش، آزمون کتبی، عملکردي، مطالعه موردي
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ییغذا ع یکارخانجات صنا یطراح درس -3-21
نوع درس: تخصصی 

نقشه کشی صنعتی : نیازپیش

-هم نیاز: 

هاي غذاییوردهآطراحی واحدهاي صنعتی غذا از نظر ساختمان و امکانات مورد نیاز در تولید مطلوب فر فراگیريهدف کلی درس: 

سرفصل آموزشی   -الف

ریز محتوا ردیف

زمان یادگیري  

)ساعت(

عملی نظري

1

راندمان کارخانه، نقش مهندسین طراح کارخانه، کاربردهاي طراحی کارخانه، مراحل احداث  مقدمه، 

تهیه پلان کارخانه با توجه به ابعاد لازم  واحدهاي صنایع غذایی، الگوي جریان مواد در کارخانه،  

 هاي مختلف آن  براي قسمت 
28

محاسبات مربوط به تعیین مساحت کارخانه 

2

و  هاي  ساختمان جانمایی  تولید،  سالن  ارتفاع  کارخانه،  ساختمانی  مصالح  و  اجزاء  غذایی،  صنایع 

کارخانه مساحت  ناحیهتخصیص  کارخانه،  مساحت  تعیین  غذایی،  صنایع  کارخانه، هاي  کردن  اي 

 خصوصیات ساختمانی سردخانه، جانمایی سردخانه 
28

، تعیین )تدریس در محل کارخانه بازدید شده(  بازدید از کارخانجات مختلف صنایع غذایی در منطقه

ارائه امتیازات و معایب موجود در  ،  خصوصیات خطوط تولید کارخانجات صنایع غذایی بازدید شده

 خطوط تولید بازدید شده، ارائه خصوصیات فرایند مواد خطوط تولیدي بازدید شده

3

فرآیند، موازنه جرم و انرژي کارخانه، طراحی و انتخاب  هاي  طراحی خط تولید صنایع غذایی، دیاگرام

تجهیزات خط تولید، طراحی خط تولید محصولات مختلف غذایی، مشخصات فنی تجهیزات خطوط  

8 2 کشی کارخانه تولید، محاسبه تعداد تجهیزات، انتخاب مواد سازنده تجهیزات، سیستم لوله

بررسی  ،  )تدریس در محل کارخانه بازدید شده(  غذایی در منطقهبازدید از کارخانجات مختلف صنایع  

 کشی در کارخانه آلات کارخانه، بررسی سیستم لولهها و تعداد تجهیزات و ماشینویژگی

4

-اقتصاد مهندسی صنایع غذایی، راندمان اقتصادي، تخمین سرمایه لازم جهت احداث کارخانه، هزینه

دهی طرح، نقطه سر به سر، طراحی بهینه کارخانه، تعیین ارزیابی میزان سودگذاري،  هاي تولید، قیمت 

 ظرفیت کارخانه 

20

5

ژنراتور،  کارخانه،  برق مصرفی  در صنایع غذایی، محاسبه  نیرو  توزیع  برق و روشنایی،  تأسیسات 

16 روشنایی کارخانه 

محاسبات مربوط به برق 

CIP 10، طراحی بهداشتی تجهیزات CIP، طراحی سیستم CIPهاي  ، انواع سیستمCIPتأسیسات 6

7
هاي بخار، انتخاب تأسیسات بخار، مصارف بخار در صنایع غذایی، دیگ بخار )بویلر(، مقایسه دیگ

ها، مشخصات آب تغذیه   دهنده تأسیسات بخار و جانمایی آننوع و تعداد دیگ بخار، اجزاي تشکیل
26

عملی نظري

2 1 تعداد واحد 

96 16 تعداد ساعت 
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دیگ بخار، زیرآب زدن دیگ بخار، راندمان دیگ بخار، مقدار هواي مورد نیاز، محاسبه مقدار سوخت  

 مورد نیاز، تولید هواي فشرده  

تاسیسات و مصارف بخارآب محاسبات مربوط به 

8
هاي آب، منابع آب، طراحی سیستم توزیع آب، مشخصات تأسیسات توزیع و تصفیه آب، ناخالصی

 مصرفی صنایع غذایی، محاسبه آب مصرفی کارخانه، طراحی فرآیند تصفیه آب آب 
18

9

هاي صنایع غذایی، طراحی فرآیند تصفیه فاضلاب، تأسیسات فاضلاب، منابع و خصوصیات فاضلاب

تصفیه فیزیکی، تصفیه بیولوژیکی، فاضلاب بهداشتی صنایع، تصفیه و دفع لجن، کاهش هزینه احداث 

 عملیات تأسیسات فاضلاب و 
14

سیسات و مصارف آب أتمحاسبات مربوط به 

10

هاي گرمایشی، بار سرمایشی،  تأسیسات گرمایشی و سرمایشی کارخانه، بار گرمایشی، تهویه، سیستم

سردخانهسیستم انواع  سرما،  تولید  تأسیسات  و  سردخانه  سرمایشی،  طراحی  هاي  محاسبات  ها، 

 سردخانه 

20

11

ارائه و بررسی یک طرح جامع از یک کارخانه مواد غذایی با رعایت کلیه مسائل مطرح شده همراه  

ارائه خصوصیات یک خط تولید شامل خصوصیات  ،  با یک نقشه ساده از ساختمان و خط تولیدي

کننده خصوصیات از ابتدا تا انتها و  هاي مشخصها و چارتیند مواد همراه با نقشهآها و فردستگاه

 هاي مختلفدستگاه ، گاز، نور وبخار، محاسبات مربوط به مصرف آب

048

1696جمع 

تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
هاي صنعت غذا هاي صنایع غذایی و انجام محاسبات مربوط به فرآیندهاي دستگاهتوانایی طراحی کارخانجات و سیستم

منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

سال انتشارناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

اصول طراحی کارخانه هاي  

 مواد غذایی 

علوم کشاورزي  رضا اسماعیل زاده کناري 

تهران
1386

اصول طراحی کارخانجات  

صنایع غذایی: براي مهندسی  

 علوم و صنایع غذایی 

مویدنیا و امیرفرخ  نسرین 

 مظاهري

 دانشگاه آزاد قزوین،  

1389 فرهیختگان دانشگاه 

طراحی کارخانه صنایع غذایی 

لوپس گومس و باربوزا  

 کانوواس 

حسین میر سعید قاضی  

 احمد کلباسی اشتري 

 زهرا امام جمعه

1391آییژ
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 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي   

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 میز طراحی – رایانه -پرده پروژکتور -پروژکتور کارگاه نقشه کشی مجهز به

 

 روش تدریس و ارائه درس

هاي کاربردي و عملی در بازدید، سنجش دانشجو همراه با توضیح و مثال اي، مطالعه موردي و گروهی، بازدید، مباحثهتوضیحی

 در ترسیم یک فلوچارت کامل از خط تولید و فرآوري مواد غذایی 

 

 ارزشیابی درسروش سنجش و 

 و عملی آزمون کتبی ،ارزشیابی مستمر در طول ترمهاي شفاهی، پرسش
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پروژه درس -3-22
نوع درس: تخصصی 

 واحد 46گذراندن : نیازپیش

 -هم نیاز: 

اصلی، تخصصی و اختیاري خود فرا گرفته است را در سطحی بالاتر در یک قالب مشخص هدف کلی درس: دانشجو آنچه که در دروس  

 .عرضه کند

سرفصل آموزشی   -الف

ریز محتوا ردیف

زمان یادگیري  

)ساعت(

عملی نظري

1

دانشجو ضمن انتخاب عنوان یک خط تولیدي صنایع غذایی، نسبت به مسائل مختلف زیر بررسی  

نسبت به تهیه محصول انتخاب   نماید و پس از تایید اساتید ذیربطکاملی تهیه مینموده و گزارش  

نماید. براي ارزیابی اقتصادي محصول تولیدي،  شده اقدام کرده و محصول تولید شده را ارائه می

و کیفی محصول در مراحل    فناورينحوه تهیه و خصوصیات مواد اولیه، مسائل مختلف شیمیایی،  

م تولید،  تولیدي،  مختلف  فرمولاسیون محصول  نحوه  در مراحل مختلف،  تبدیل  سائل مختلف 

دستگاه و  درس،  وسایل  این  با  ارتباط  در  جدید  محصول  خصوصیات  تولید،  براي  لازم  هاي 

هاي تولیدي منطقه و یا کارگاه  دانشجو میتواند از خطوط تولیدي یکی از کارخانجات و یا کارگاه

استفاده نماید. هاي صنایع غذایی آموزشی گروه

96 ـ

96 ـجمع 

استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي   

و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس مساحت 

  پرده پروژکتور وپروژکتور کلاس استاندارد، 

روش تدریس و ارائه درس

 اي پروژه

 روش سنجش و ارزشیابی درس

، ارزشیابی مستمر در طول ترمهاي تحقیقاتیو گزارش فعالیت اي(، ارائه طرح پذیري، رعایت اخلاق حرفه)مسئولیت مشاهده رفتار 

عملی نظري

2 0 تعداد واحد

 96 0 تعداد ساعت 
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کارآموزي درس -3-23
نوع درس: تخصصی 

واحد 46گذراندن :  نیازپیش

 -نیاز:  هم

هاي کمی و کیفی مربوط به مواد اولیه، خط تولید، محصول نهایی انجام دقیق آزمونهدف کلی درس: توانایی 

سرفصل آموزشی   -الف

عملی نظريریز محتوا ردیف

1

40 ـفرآیند تولید در واحدهاي تولیدي صنایع غذایی

40 ـها و فرآیندها هاي تولید ، دستگاهنحوه عملکرد سیستم

160  ـ هاي کنترل کیفیتمحصول در کارخانجات و نحوه کار در آزمایشگاههاي کنترل کیفیت  سیستم

240-جمع 

تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
اندازي غذایی را کسب نماید،  با مراحل مراحل احداث و راه،  هاي مربوط به کنترل کیفیت محصولاتتوانایی انجام آزمون

 کارخانه، ضوابط کارخانجات صنایع غذایی و استانداردهاي غذایی را بداندمشاغل خانگی، کارگاه یا  

عملی نظري

2 0 تعداد واحد 

240 0 تعداد ساعت 
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تکنولوژي پس از برداشت درس -3-24
اختیاري  نوع درس: 

- : نیازپیش

 - هم نیاز:

، عوامل موثر بر رسیدن محصولات کشاورزي پس از برداشتکشاورزياهمیت محصولات  درک هدف کلی درس: 

سرفصل آموزشی   -الف

ریز محتوا ردیف

زمان یادگیري  

)ساعت(

عملی نظري

1

، مراحل نمو میوه و سبزي سبزياهمیت محصولات کشاورزي و ترکیبات موجود در میوه و 

110 خاکستر، اندازه رطوبت،  میزان  محصولات  pHگیري  در  رنگ  و  بریکس  پروتئین،  اسیدیته،  ،

 کشاورزي مختلف  

2

)تغییر   تغییرات فیزیکوشیمیایی در هنگام رسیدن میوهمعیارهاي فیزیکی و شمیمیایی تعیین بلوغ،  

در سرعت تنفس، تغییر رنگ، تغییر طعم، تغییر عطر و بو، تغییر بافت، تغییر در ارزش غذایی(،  

18 هاي فرازگرا و نافرازگراتفاوت میوه

ویژگیاندازه بررسی  مختلف،  کشاورزي  محصولات  قند  و  نشاسته  سفتی،  میزان  هاي  گیري 

 دستگاه اولتراسوند( الکترولیتی محصولات کشاورزي )با استفاده از 

3

، اهمیت این بر روي رسیدن  )اکسین، جیبرلین، سایتوکینین، اسیدآبسازیک(   اثر اتیلن و سایر گازها

12 گازها در رسیدن میوه ها و فیزیولوژي پس از برداشت

GCگیري اتیلن با استفاده از دستگاه اندازه

10 )عوامل درونی و بیرونی(، سوبستراهاي تنفس، اهمیت تنفس   تنفس و عوامل موثر بر سرعت تنفس4

5
برداشت هاي  روش  روش  انواع  اثرات  مخلوط(،  ماشینی،  کیفیت  )دستی،  بر  برداشت  هاي 

 محصولات کشاورزي، سرد کردن محصولات کشاورزي،  
20

6

فیزیولوژیکی هاي  راه ناهنجاري  بیماري،  و  آلودگی  انتشار  از  هاي  )قبل  از  ها  پس  و  برداشت 

مورد نیاز پاتوژن، حالت    pHها )مواد غذایی و  برداشت(، عوامل موثر بر عفونت و ایجاد بیماري

 فیزیولوژیکی گیاه، دما، رطوبت( 
14

گیري بار میکروبی محصولات مختلف کشاورزي  اندازه

7
-بندي، بسته سورتینگ، درجهها وسبزي ها براي فروش )شستشو و تمیز کردن،  سازي میوهآماده

 بندي، حمل و نقل، نگهداري محصول(
10

8

انواع انبارهاي محصولات کشاورزي )انبار زیرزمینی،    :محصولات کشاورزيسردخانه و نگهداري  

14 کننده در سردخانه، محل و ساختمان سردخانه معمولی، تهویه و سردخانه(، اجزاي سیستم خنک

محاسبات مربوط به بار سردخانه، میزان هدر رفت انرژي در سردخانه 

9 
-هاي بسته مورد استفاده، تأثیر بستهبندي، ویژگیهدف از بسته :بسته بندي محصولات کشاورزي

بندي میوه و سبزیجاتبندي بر کیفیت محصول، مواد مورد استفاده در بسته 
14

عملی نظري
1 1 تعداد واحد 
32 16 تعداد ساعت 
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هاي  هاي خوراکی و بررسی ویژگیها و پوششکشاورزي با استفاده از فیلمبندي محصولات  بسته

 آنها در طول مدت زمان نگهداري

 هاي محصولات کشاورزي ضروري است. بازدید دانشجویان از انبارها و سردخانه

 32 16 جمع
 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
سازي محصولات  تغییرات فیزیکوشیمیایی ایجاد شده در محصولات کشاورزي پس از برداشت و مهارت کافی در مراحل آماده  شناخت 

 کشاورزي تا رساندن آن به دست مصرف کننده 

 
 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  منابع درسی پیشنهادي –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1397 مهدیه قمري   مهدیه قمري  تکنولوژي پس از برداشت در صنایع غذایی 

 فیزیولوژي و تکنولوژي پس از برداشت
 ، محمود اثنی عشري

 حمدرضا زکائی  م
 1390 دانشگاه بوعلی سینا   

Handbook of Postharvest Technology 

 

A Chakraverty, AS 
Mujumdar, HS 
Ramaswamy 

 
A Chakraverty, AS 
Mujumdar, HS 
Ramaswamy 

2003 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 محتوا و کارگاه مجهز به تجهیزات نامبرده در   پرده پروژکتور وپروژکتور کلاس استاندارد، 

 

 روش تدریس و ارائه درس

 ، پژوهش، مطالعه موردي و گروهی، بازدیدکار عملی، تمرین و تکرار، توضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

 ، ارزشیابی مستمر در طول ترم هاي تحقیقاتیگزارش فعالیت ، هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکرديپرسش

 

 

 

 

 

 

https://www.gisoom.com/book/11452249/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%D8%AA%DA%A9%D9%86%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C-%D9%BE%D8%B3-%D8%A7%D8%B2-%D8%A8%D8%B1%D8%AF%D8%A7%D8%B4%D8%AA-%D8%AF%D8%B1-%D8%B5%D9%86%D8%A7%DB%8C%D8%B9-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://www.gisoom.com/search/book/author-623720/پدیدآورنده-مهدیه-قمری/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-325605/انتشارات-مهدیه-قمری/
https://www.avayezohoor.ir/book/author/750/دکتر-محمود-اثنی-عشری-1335/
https://www.avayezohoor.ir/book/author/751/مهندس-محمدرضا-زکائی-خسروشاهی-1345/
https://www.avayezohoor.ir/book/publisher/72/انتشارات-دانشگاه-بوعلی-سینا/
https://scholar.google.com/citations?user=YHHNXPkAAAAJ&hl=en&oi=sra
https://scholar.google.com/citations?user=YHHNXPkAAAAJ&hl=en&oi=sra
https://scholar.google.com/citations?user=YHHNXPkAAAAJ&hl=en&oi=sra
https://scholar.google.com/citations?user=YHHNXPkAAAAJ&hl=en&oi=sra


69 
 

 هاي مواد غذایی طراحی فرمولاسیون درس -3-25
 اختیاري نوع درس: 

 تکمیلی شیمی مواد غذایی: نیازپیش

 -هم نیاز: 

 ها هاي غذایی و عوامل موثر بر آنبررسی فرمولاسیونهدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

ضرورت   و  اهمیت  )عملکرد، فرمولاسیونمطالعه،  غذایی  مواد  فرمولاسیون  اصول  غذایی،  هاي 

هاي غذایی )افراد دیابتی، فشار خون هاي مناسب براي انواع رژیمفراسودمندي(، شناسایی فرمولاسیون

هاي فراسودمند در مواد غذایی، چگونگی افزایش کیفیت مواد غذایی و کلسترول بالا(، تهیه فرمولاسیون 

 اي، زیست فراهمی و فراسودمندي( غذایی، ایمنی غذایی، ارزش تغذیهبا استفاده از فرمولاسیون )امنیت  

4 0 

2 

ترکیبات اصلی در فرمولاسیون مواد غذایی )کربوهیدرات، پروتئین، چربی و آب(، ترکیبات فرعی و کم 

-ها، امولسیون ها، طعم دهندهها، هیدروکلوئیدها و فیبرهاي رژیمی، رنگمقدار در مواد غذایی )افزودنی

 ها( ها، اسیدولانت ها، آنزیماکسیدانها، آنتیها، نگهدارندهها، قوام دهندهها، پایدار کنندهکننده

4 0 

3 

غذایی،   مواد  فرمولاسیون  در  ها  میوه  و  ها  سبزي  حبوبات،  گوشت،  غلات،  لبنیات،  نقش نقش 

 8 2 هاي غذایی بر کیفیت، بافت، طعم، مزه، رنگ، ارزش غذایی محصولات مختلف غذایی فرمولاسیون

 چگونگی تهیه فرمول یک فرآورده غذایی

4 

اثر فرآیندهاي مختلف )حرارت دادن، خشک کردن، تغییرات فرمولاسیون ناشی از افزودن مواد افزودنی،  

 4 2 انجماد، دود دادن، اعمال فشار و ...( بر فرمولاسیون مواد غذایی 

 تغییرات فرمولاسیون ناشی از افزودن مواد افزودنی و اعمال فرآیندهاي مختلف روي آن 

5 

فرمولاسیون هاي اجزاي به کار رفته )چربی، پروتئین، نمک، کربوهیدرات، هیدروکلوئید( در برهمکنش

 8 2 مواد غذایی )اثر سینرژیستی، آنتاگونیستی( 

 هاي اجزاي به کار رفته در فرمولاسیون مواد غذاییتهیه یک نمونه ماده غذایی و بررسی اثر برهمکنش

6 

آماري مورد استفاده در فرمولاسیون مواد غذایی )طرح مخلوط، طرح مرکب، ها و نرم افزارهاي    طرح

 4 2 طرح مرکب مرکزي، فاکتوریل( 

 کار با نرم افزارهاي مختلف آماري براي طراحی فرمولاسیون 

7 
با فرمولاسیون تولید مواد غذایی  هاي جدید )تولید غذاهاي فراسودمند، غذاهاي رژیمی و کم امکان 

 کالري، غذاهاي بدون گلوتن( 
0 8 

 32 16 جمع 

 

 عملی نظري 

 1 1 واحد تعداد 

 32 16 تعداد ساعت 
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تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
ها با همدیگر روي مواد غذایی   شناخت انواع ترکیبات به کار رفته در مواد غذایی و اثر مستقل آنها روي مواد غذایی و اثر برهمکنش آن

 هاي جدید توانایی تولید محصولات با فرمولاسیونو 

منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

Carbohydrates in FoodsEliassonTaylor and Francis2006

Food Colloids, Fundamental of 

Formulation
Dickinson

Royal Society of 

Chemistry, Cambridge 

U.K

2002

یی مواد غذا ونیفرمولاس یمهندس

نورتون،   ي.ا فریجن

 یت انی ا ر،یفرا ی.جیپ

 نورتون

سیمین  

اسداللهی، 

راحله تاجیک 

1395 تهران، دانشپرور

استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي   

 : مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس

 و کارگاه استانداردکلاس 

- نکارب  -جلسهفرم صورت  -کیف بازرسی   -انواع سمپلر   -متر  pH  -هیتر استیرر  -پرده پروژکتور  -روژکتورتجهیزات موردنیاز: پ

ظروف   -فریزر  -یخچال  -قیچی  -ابزارهاي کنترل  -کلمن عایقدار  -شیشه استریل دهانه باز  -سیم و سرب  -اوگر -انبرک پلمپ 

هود    -انواع مگنت  -آلات آزمایشگاهییشهش انواع    - داریپ زهاي پلاستیکی  یسهک   - فویل آلومینیومی -اي رنگی نگهداري موادیشهش

لب   -ترازوي حساس  - آون  -رفراکتومتر  -شیمیایی  الکتریکی   -سنجرطوبت   -هانتر  سري شیشه    -سانتریفوژ    -دماسنج    -کوره 

بنماري  -انکوباتور  -زنیوت مایه  -مخزن استیل -سازبستنی   -خطکش فلزي  -کولیس -کجلدال

 روش تدریس و ارائه درس

مباحثهتوضیحی مطالعه موردي و گروهی،  پروژهاي،  کارگاه،  تکرار،  تمرین و  افزارهاي اي،  نرم  از  استفاده  در  دانشجو  ارزیابی   ،

 مختلف طراحی فرمولاسیون  

 روش سنجش و ارزشیابی درس

در محیطپرسش کار  انجام  کتبی،  آزمون  مسئله،  فعالیت سازيهاي شبیههاي شفاهی، حل  گزارش  ارزشیابی    هايشده،  تحقیقاتی، 

مستمر در طول ترم
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 صنایع قنادي  درس -3-26
     اختیاري نوع درس: 

 تکمیلی  شیمی مواد غذایی - قند  صنایع: نیازپیش

 -هم نیاز: 

 شیرینیجات هاي قنادي و آشنایی با فناوري تولید و فرآوري فرآوردههدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  یز ر ردیف

  زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملی نظري

1 

-ها، پکتین، صمغ ها، هوا دهندهها، چربیمواد اولیه محصولات قنادي )مواد اولیه، شیرین کننده

 ها( ها، کاکائو و رنگها، ژلاتین، طعم دهنده
4 4 

بندي و استاندارد  عوامل موثر بر کیفیت دانه، درجه، فرآوردههاي قنادياثرات ترکیبات اولیه در 

 کردن، بوجاري، انبار کردن و حمل و نقل

2 

صنایع قنادي آردي )کیک، بیسکویت، کلوچه، کراکر و ...(، صنایع قنادي غیر آردي )آدامس،  

 شکلات، آبنبات و ...( 
2 6 

ها    بندي اصول آن در سطح آزمایشگاه، بررسی کیفیت آن، بستهفرآیند تولید محصولات قنادي

 هاي تعیین کیفیت  در طی مدت زمان مشخص، انجام آزمون

3 

گیري، آسیاب کردن، مخلوط کردن، کاهش اندازه ذرات  سازي )بودادن، پوست فرآیند شکلات

قالب  دادن،  دادن، حالت  ورز  کردن(،  نرم  و  کردن  بسته)خرد  با صنعت  بندي(،  گیري،  آشنایی 

 شکلات )دانه کاکائو: گیاه شناسی، انواع، تخمیر و خشک کردن، ترکیبات شیمیایی( 
4 4 

 فرآیند تولید شکلات، عوامل موثر در کیفیت شکلات 

4 
هاي اسفنجی و  هاي کریستالی و غیرکریستالی، آبنباتهاي قنادي )آبنباتفرآیند تولید فرآورده

 بیسکویت و ...( چسبنده، کیک، 
0 4 

 4 0 هاي سنتی )گز، سوهان و ...( فرآیند تولید فرآورده 5

6 

بندي،  ها و تجهیزات مورد استفاده در صنایع شکلات و قنادي و خطوط تولید و بستهدستگاه

 4 2 بندي محصولات قنادي تکنولوژي ساخت، بسته

 هاي مورد استفاده در صنایع قنادي با دستگاه کار

7 
  HACCPهاي ایمنی مانند سیستم

2 2 
 در صنایع شکلات و قنادي  (CCP)تعیین نقاط کنترل بحرانی 

8 
 عوامل موثر بر کیفیت و ماندگاري محصولات قنادي

2 4 
 اثرات عوامل فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی بر محصولات قنادي 

 32 16 جمع

 عملی نظري 

 1 1 تعداد واحد 

 32 16 تعداد ساعت 
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تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
توانایی انجام    و  استانداردهاي صنایع قنادي و تقلبات به کار رفته در محصولات قناديو    فرآیند تولید محصولات قنادي  شناخت 

 هاي کیفی روي محصولات قنادي  آزمون

منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

1388 علم کشاورزي ایران   شهرام مقصودي   (صنایع قنادي: فناوري تولید آبنبات )ساده، شیري، مغزدار 

Industrial chocolate manufacture and use Beck, S. T
Chapman and 

Hall
1994

1396 آییژ  رسول پایان  مبانی کنترل کیفی در صنایع غذایی

استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي   

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 و آزمایشگاه استانداردکلاس 

انواع   -آون -انواع قالب  -کنمخلوط  -دستگاه آسیاب -برقی همزن -ماکروفر -فر -پرده پروژکتور –تجهیزات موردنیاز: پروژکتور 

کوره  -آلاتشیشه

 روش تدریس و ارائه درس

مطالعه موردي و گروهی  کارعملی، اي،  ، مباحثهتوضیحی

 روش سنجش و ارزشیابی درس

آزمون کتبی و عملی ، ارزشیابی مستمر در طول ترمهاي شفاهی، پرسش



73

هاي سریع ارزیابی مواد غذاییروش درس - 3-27
 اختیاري نوع درس: 

 تکمیلی  شیمی مواد غذایی -میکروبیولوژي مواد غذایی: نیازپیش

 -هم نیاز: 

هاي بررسی و ارزیابی مواد غذاییانواع روش فراگیريهدف کلی درس:

سرفصل آموزشی   -الف

محتوا  ریز ردیف

 زمان یادگیري

)ساعت(

عملی نظري

1

هاي حین تولید مواد غذایی،  هاي ارزیابی مواد غذایی، اهمیت بعد زمانی در ارزیابیاهمیت روش

42 کننده حواس موثر در ارزیابی حسی  حواس موثر بر ارزیابی حسی، عوامل تحریک

بررسی شرایط مختلف موثر در ارزیابی حسی  

2

هاي ارزیابی سریع  مواد غذایی و فاکتورهاي موثر آنانواع روش

24 هاي سریع مواد غذاییبه کار بردن روش

ارزیابی هدونیک( هاي توصیفی، هاي تعیین تفاوت، آزمونهاي حسی )آزمونآزمون

04، رطوبت، ویسکوزیته، بافت، بریکس و ... pHگیري اندازه 4

5
هاي تشخیص آلودگی قارچی و باکتري  آزمون

24
هاي سریع تشخیص وجود آلودگی قارچی و باکتري به کارگیري انواع روش

6
آزمون تعیین باقیمانده فلزات سنگین در مواد غذایی  

22
براي تعیین فلزات سنگین در مواد غذایی GC-Massاستفاده از دستگاه 

7

ها در محصولات غذاییهاي میکروبی در مواد غذایی، طریقه شمارش میکروارگانیسموجود آلودگی

612

آلودگی وجود  سریع  در  بررسی  میکروبی  رنگنمونههاي  لام،  )تهیه  غذایی  مشاهده  هاي  آمیزي، 

میکروارگانیسم شمارش  محلولمیکروسکوپی(،  کاربردن  )به  نمونه  محیط  هاي  و  استریل  هاي 

شمارش و جستجوي استافیلوکوکوس اورئوس در مواد غذایی ) به کار بردن    -هاي عمومی(کشت 

کشت  آزمایش محیط  انجام  و  اختصاصی  بیوشیمیایی(هاي  و   -هاي  کلیفرم  شمارش  و  جستجو 

شناسایی و    - هاي بیوشیمیاي(هاي اختصاصی و انجام آزمایشسالمونلا ) به کار بردن محیط کشت 

 شمارش کپک و مخمرها در مواد غذایی، ناسایی باکتري هاي اسپورزا )هوازي و بی هوازي( 

1632جمع 

تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
هاي کنترل کیفی محصولات غذایی ارزیابی کیفیت مواد غذایی و استانداردهاي غذایی و توانایی انجام آزمونهاي   روش شناخت 

عملی نظري
1 1 تعداد واحد 
32 16 تعداد ساعت 
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منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

Food Authenticity and traceabilityMichele Lees2003

1391دانشگاه تهران نور دهر رکنی اصول بهداشت مواد غذایی 

1392 دانشگاه تهران   ویدا پروانه هاي شیمیایی مواد غذایی کنترل کیفی و آزمایش

استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي 

مساحت، تجهیزات و وسایل موردنیاز درسـ 

 مجهز به:استاندارد  و کارگاهکلاس 

پروژکتور  -پروژکتور  معمولی  -پرده  یخچا  -انکوباتور  بی  -میکروسکوپ  -دارلانکوباتور  اولترا    -اتوکلاو  -ماريبن  -هوازيجار 

ترازوي    -آون  -هود شیمیایی  -هود میکروبی مجهز به لامپ ماوراء بنفش  -سنج هدایت   -انواع مگنت  -متر  pH  -هیتر استیرر  -سونیک

کلنی    -چراغ الکلی   -اجاق گاز  -چراغ بونزن  -فریزر  -یخچال  -ورتکس  -سرسمپلر  -انواع سمپلر  -سانتریفوژ   -دماسنج  - حساس

لام    -ماسکهاي فیلتردار  -هاي یکبار مصرفدستکش  -سه پایه   -فویل آلومینیومی   -پنبه   -آنس سوزنی و حلقوي  -پلیت انواع    -کانتر

-ویسکومتر   -آلات آزمایشگاهیانواع شیشه  -دارهاي آزمایش دربلوله  -هاانواع محیط کشت   -هاي اتوکلاوکیسه  -لام نئوبار  -و لامل

سنج سفتی  -رفراکتومتر

 تدریس و ارائه درسروش 

اي، مطالعه موردي و گروهی  اي، تمرین و تکرار، کارگاه، پروژه، مباحثهتوضیحی

 روش سنجش و ارزشیابی درس

هاي تحقیقاتی، ارزشیابی مستمر در طول ترم هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، فعالیت پرسش
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هاي نوین فناوري  درس -3-28
اختیاري نوع درس:  

 - : نیازپیش

 -هم نیاز: 

هاي پیشرفته فرآوري مواد غذاییمطالعه و بررسی روشهدف کلی درس: 

سرفصل آموزشی   -الف

محتوا  ریز ردیف

زمان یادگیري  

)ساعت(

عملی نظري

1

تشعشعی، مایکروویو، مادون قرمز، امواج رادیویی،  دهی  هاي حرارتی غیر مستقیم )حرارتروش

22دهی اهمی( حرارت

دهی هاي حرارتبه کارگیري انواع روش

20دهی تشعشعی، مایکروویو، مادون قرمز، امواج رادیویی حرات 2

3

امواج مافوق صوتی، حرارت دهی اهمی 

28 دهی  غذایی، به کارگیري روش اولتراسوند و حرارتدهی اهمی بر مواد  اثرات اولتراسوند و حرارت

 اهمی در فرآیندهاي غذایی 

4

هاي الکتریکی، میدان هاي مغناطیسیمیدان

28 هاي نمیدابر مواد غذایی، به کارگیري روش    هاي مغناطیسیمیدانو    هاي الکتریکیمیداناثرات  

 در فرآیندهاي غذایی  هاي مغناطیسینمیداو  الکتریکی

5

استفاده از حرارت در فشار بالا، استفاده از حرارت در فشارهاي پایین

48 پایین اثرات   از حرارت در فشارهاي  استفاده  بالا،  به کارگیري    حرارت در فشار  بر مواد غذایی، 

 در فرآیندهاي غذایی  حرارت در فشار بالا، استفاده از حرارت در فشارهاي پایینروش 

6

و کاهش    Hurdleهاي مختلف انجماد )انجماد سریع، انجماد کند، کرایوژن(، استفاده از روش  روش

46 هاي کاهش میزان آب فعال میزان فرآوري با استفاده از روش

اثرات انجماد بر کیفیت محصولات غذایی و فرآیندهاي غذایی 

1632جمع

تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
هاي پیشرفته در نگهداري و فرآوري مواد غذایی  توانایی به کار گیري روشها و تجهیزات مدرن در صنعت غذا و .شناخت دستگاه

عملی نظري
1 1 تعداد واحد 
32 16 تعداد ساعت 
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منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

سال انتشار ناشر مترجممؤلفعنوان منبع 

1385واژگان خرد سید علی مرتضوي نوین مواد غذایی هاي فناوري

1393جهاد دانشگاهی رضا فرهمندفر هاي نوین مواد غذایی فرآوري

1394دانشگاه تبریز   هادي پیغمبردوست، جواد حصاري هاي پیشرفته صنایع غذاییتکنولوژي

استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی و داراي  

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 استاندارد  و آزمایشگاهکلاس 

نیاز:   مورد  پروژکتور  -پروژکتور تجهیزات  اولتراسوند  -پرده  اسپکتروفتومتر  -دستگاه  دستگاه    -آون  -آلات  انواع شیشه  -دستگاه 

هموژنایزر  -ماکروویو

 روش تدریس و ارائه درس

اي، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهی ، مباحثه توضیحی

 روش سنجش و ارزشیابی درس

...  - یابیعیب )  آزمون شناسایی   - آزمون کتبی، عملکرديهاي شفاهی، حل مسئله،  پرسش هاي  انجام کار در محیط  (رفع عیب و 

کار  سازيشبیه نمونه  تولید  دست )شده،  فعالیت پرسش(  ها ساختهانواع  گزارش  کار،  مجموعه  پوشه  عملی،  تحقیقاتی،  هاي  هاي 

ارزشیابی مستمر در طول ترم
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      شناسی سم درس -3-29
     اختیاري  نوع درس: 

 - : نیازپیش

 - هم نیاز:

 هاي حاصل از آن  شناخت سموم طبیعی، شیمیایی و میکروبی مواد غذایی و مسمویت هدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

1 
مقدمه و کلیاتی در رابطه با مسمومیت مواد غذایی، تعریف سم و مسمومیت غذایی، دز کشنده سموم و 

 حد تحمل براي سنین مختلف، تفاوت بین عفونت و مسمویت غذایی
2 0 

 0 2 بندي سموم از نظر منشأ )گیاهی، حیوانی، محیطی و ناشی از فرآیند(طبقه 2

 0 2 مسمومیت )راه ورود، محل تأثیر سم، عوامل تشدید کننده، عوامل بازدارنده(بندي سموم از نظر طبقه 3

4 

ناشی از سموم کلستریدیوم ...، سموم ها، کپکها، استافیلوکوک سموم بیولوژیکی و خصوصیات  ها و 

دود   مجاز،  غیر  و  مجاز  افزودنی  مواد  هیستامین،  فلاونوئیدها،  فرآیند،  از  ناشی  )سموم  دهی، طبیعی 

 8 2 هاي مهاجر از سطوح در تماس با مواد غذایی( پرتودهی، یون

گیري سموم بیولوژیکی آفلاتوکسین، مایکوتوکسین، سموم طبیعی )هیستامین، فلاونوئید، ترکیبات اندازه

 HPLCدود( محصولات مختلف کشاورزي و غذایی با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی گازي، 

5 

)افزودنی نگهدارندهسموم شیمیایی  هورمون،  ها،  فلزات سنگین،  آلی،  معدنی،  مواد  و آنتیها،  بیوتیک 

-هاي مهاجر، پلیسایزرها، یونها، پلاستیاکسینبندي )ديسموم دفع آفات(، سموم ناشی از مواد بسته

 فنیل کلره و ...( 
4 8 

گیري سموم شیمیایی )فلزات سنگین مانند آهن، سرب، روي، آرسنیک، جیوه، هورمون، مهارت: اندازه

سایزرها(  ها، پلاستیاکسینبندي )ديها( و بستهکشباقیمانده سموم آفتها،  ها، نگهدارندهبیوتیکآنتی

 با استفاده از دستگاه جذب اتمی، دستگاه کروماتوگرافی گازي،محصولات مختلف کشاورزي و غذایی  

6 
 هاي فیزیکی و شیمیایی( زدایی از مواد غذایی )روشسم

2 6 
 تغلیظ کردن بر میزان از بین رفتن سموم مختلف هاي حرارتی، سرد کردن، به کارگیري روش

7 

اکسیداسیون   ها در مواد غذایی )درصد رطوبت، پتانسیلعوامل درونی و بیرونی موثر بر فعالیت میکروب

 6 2 احیاء، ترکیبات ضد میکروبی، ساختمان بیولوژیکی( 

 ها در مواد غذایی بر رشد میکروارگانیسمعوامل موثر 

8 

هاي شمارش میکروبی و بررسی میزان آلودگی محصولات کشاورزي و غذایی به سموم میکروارگانیسم

سالمونلا،   کلی،  اشرشیا  توسط ناشی  کپک  و  مخمر  استافیلوکوکوس،  سودوموناس،  انتروباکتریاسه، 

 هاي کشت میکروبی روش

0 4 

 32 16 جمع 

 

 عملی نظري 
 واحد تعداد 

 
1 1 

 32 16 تعداد ساعت 
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 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
 و انجام آن  هاي جلوگیري و از بین بردن سموم انواع سموم آلوده کننده مواد غذایی، روش شناخت 

 

 منبع فارسی و خارجی(  3حداقل )  منابع درسی پیشنهادي –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1385 بارثاوا   پویان حسین نیک هاي ناشی از غذاها و بیماريمسمومیت 

 هاي غذایی باکتریایی ها و مسمومیت عفونت 
میر حسین موسوي، سیدامین  

 خطیبی
 1400 دانشگاه تبریز  

 شناسی مواد غذایی سم
فر، افسانه مهاجر،  نبی شریعتی

 مجتبی موذن 
 1398 چوگان  

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

  سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر 2حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی باشد و داراي 

 

 تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس مساحت و 

 . و آزمایشگاه   پرده پروژکتور وپروژکتور کلاس استاندارد، 

 

 روش تدریس و ارائه درس

 ، تمرین و تکرار، آزمایشگاه، پژوهش، مطالعه موردي و گروهی، بازدیدتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

، یابی، رفع عیب و ...(، گزارش فعالیتهاي تحقیقاتیآزمون شناسایی )عیب   -عملکرديهاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی،  پرسش

 ارزشیابی مستمر در طول ترم
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 استانداردسازي و کنترل تقلبات در صنایع غذایی درس -3-30
 تخصصی نوع درس: 

 - : نیازپیش

 -هم نیاز: 

 هدف کلی درس: شناخت استانداردهاي رایج در صنایع غذایی ، کنترل و جلوگیري از تقلبات مواد غذایی

 سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 )ساعت(

 عملی نظري

 0 2 مقدمه، اهمیت و هدف استاندارد کردن 1

2 
بینسازمان و  ملی  بین  -گذارقانونالمللی  هاي  و  ملی  اینترنتی    -المللیاستاندارهاي  جستجوي 

 گذارالمللی قانونهاي ملی و بینهاي سازمانسایت 
2 0 

3 
ضرورت تدوین استاندارد، سطوح مختلف استاندارد، مراحل تدوین استاندارد استخراج استانداردهاي  

 ها مختلف و مقایسه آن
4 0 

4 
بهداشتی   و  فنی  کارخانهکارخانهشرایط  استانداردهاي  ضوابط  ها،  مقایسه  ملی،  استانداردهاي  اي، 

 بهداشتی با استانداردهاي ملی مواد غذایی
6 0 

 CODEX 4 0استانداردهاي ISO (9000-14000-22000) استانداردهاي سري ایزو  5

6 
تشخیص تقلبات مواد  هاي ناظر بر  هاي سلامتی تقلبات، سازمانانواع تقلبات مواد غذایی، ریسک

 غذایی، بررسی مضرات سلامتی انواع تقلبات 
2 0 

7 
هاي ارزیابی سریع تقلبات، انجام هاي دستگاهی، روشهاي شیمیایی، روشهاي فیزیکی، روشروش

 هاي تشخیص تقلب آزمون
2 0 

8 

 استانداردهاي مواد غذایی 

ها و  لیمو، ادویه  هاي گوشت، عسل، آبهاي شیر، فراوردهفراوردههاي غلات،  تقلبات در فراورده 16 2

 هاي مواد غذایی ها، افزودنیها، نوشیدنیچاشنی

9 
 شیمیایی و فیزیکی در مواد غذایی تقلب شده  هاياثر تقلب بر ویژگی

2 8 
 بررسی تغییرات شیمیایی و فیزیکی در مواد غذایی تقلب شده 

10 
 ها  استانداردهاي غذایی و تقلبات انجام گرفته روي آن

4 8 
 و محصولات نهایی ولیها معمول در مواد تشریح برخی از تقلبات بارز و و شناسایی

 32 32 جمع
 

 تخصصی مورد انتظار هايمهارت  -ب
تشخیص تقلبات به کار  و هاي کنترل کیفی مواد غذاییتوانایی انجام آزمون وشناخت استانداردهاي مربوط به محصولات غذایی 

 رفته در محصولات غذایی 
 

 عملی نظري 
 1 1 تعداد واحد 

 32 16 تعداد ساعت 
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 منبع فارسی و خارجی(  3منابع درسی پیشنهادي )حداقل  – ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1394 نداي کارافرین   بهادر ارومچی، مینا مهدوي یکتا  استانداردهاي مواد غذاییقوانین و 
Food Authenticity and 

traceabilit 
Michele Lees  Bosa Roca 2003 

 1394 آقاي کتاب   شهرام مقصودي تقلبات در مواد غذایی 

 

 استانداردهاي آموزشی )شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس(  –د

 هاي مدرس ویژگی

  سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2صنایع غذایی و داراي حداقل کارشناسی ارشد 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس 

 کلاس و آزمایشگاه استاندارد

 نامبرده در محتوا تجهیزات آزمایشگاهی -پرده پروژکتور –پروژکتور 

 

 روش تدریس و ارائه درس

  ، مطالعه موردي و گروهیکار عملیاي، تمرین و تکرار، ، مباحثهتوضیحی
 

 روش سنجش و ارزشیابی درس

ارزشیابی مستمر در طول   ...(،رفع عیب و    -یابی آزمون شناسایی )عیب   -هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکرديپرسش

 ترم 
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 ها پیوست
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پیوست یک 
اي علوم و صنایع غذایی مهندسی حرفهکارشناسی ناپیوسته   دورهتجهیزات استاندارد موردنیاز 

ست کلدال 29هود  1

لاکتودانسیمتر 30آبمقطر گیري  2

میکرومتر 31اتوکلاو  3

انواع ترمومتر 32ترازو  4

همزن مغناطیسی مگنتدار 33همزن و میکسر  5

بوتیریمتر34هموژنایزر  6

دستگاه خشککن35میکروسکوپ  7

ویدئو پروژکتور 36انواع رفراکتومتر  8

ماکروفر 37پلاریمتر  9

دستگاه آسیاب 38ویسکومتر  10

آلات آزمایشگاهی شیشه39اسپکتروفتومتر 11

انواع محیطهاي کشتهاي موردنیاز 40انکوباتور 12

انواع مواد شیمیایی موردنیاز41کلونی کانتر 13

14pH انواع قالب 42متر

آون  15

بنماري 16

کوره الکتریکی 17

حمام اولتراسونیک 18

ست سوکسله  19

روتاري اواپراتور تحت خل  20

ماکروویو  21

دسیکاتور 22

فریزر  -یخچال 23

شیکر 24

انواع سانتریفوژ 25

شوف بالن  26

الکتروفورز  27

انواع سمپلر  28
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 پیوست دو 
اي علوم و صنایع غذایی حرفه نیروي انسانی استاندارد مورد نیاز دوره کارشناسی رشته مهندسی   

 ردیف 
عنوان مدرک 

 تحصیلی 

سابقه   دوره

تدریس و 

تجربه  

 کاري 

 دروس مجاز به تدریس 
 کارشناسی 

کارشناسی 

 ارشد
 ي دکتر 

 دروس پایه و تخصصی صنایع غذایی سال  2 * *  صنایع غذایی  1

 اقتصاد کشاورزي  سال  2 * *  اقتصاد کشاورزي  2

 تغذیه اصول  سال  2 * *  تغذیه  3
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