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 مقدمه  -1-1
هاست. غذا  دولت دهد و تأمین آن براي عموم افراد جامعه، اولین وظیفه  غذا اولین سطح از هرم نیازهاي انسانی را تشکیل می

باشد، صنایع غذایی در دنیاي امروز با کاهش ضایعات،  می  توسعه  درحاللات جدي بیشتر کشورهاي  ذیه یکی از مشکو تغ
بهداشتی   و  متنوع  متعادل،  غذایی  مواد  توزیع  وسیع  امکانات  ایجاد  و  نگهداري  عمر  طول  ایران    روروبهافزایش  در  است. 

یت غذایی از اهمیت بالایی برخوردار است.  ع صنایع غذایی و امندر بخش کشاورزي موضو تنوع و حجم زیاد تولید    باوجود
  یجه درنتشود که اطلاع چندانی از این علم ندارند و  از طرفی در کشور ما هزاران کارگاه تولید مواد غذایی با افرادي اداره می

 د.رو پایین رفته و ضایعات مواد اولیه بالا می یدشدهتولکیفیت اجناس 
 

 تعریف  -1-2
هایی است که دست یافتن به  هاي عالی مهارتی بوده که شامل شایستگییکی از رشتهرشته صنایع غذایی    کاردانی پیوسته  دوره

 باشد پذیر میها از طریق آموزش دروس نظري و عملی که در این برنامه لحاظ شده، امکانآن 
 

 هدف   -1-3
دوره این  از  کنترل  ،هدف  در  مهارت  مواد    ایجاد  ایمنی  بستهکیفیت،  با  غذایی،  غذایی  مواد  توزیع  و  ارزیابی    بر  یهتکبندي، 

 باشد.هاي عملی میهاي علمی و مهارتمعلومات و اندوخته
 

 اهمیت و ضرورت  -1-4
از    روزافزوننیاز   یکی  غذایی،  منابع  کاهش  و  رشد جمعیت  و  غذا  به  دولتمردان،    ینترمهمجامعه  توجه  که  است  مسائلی 

ران محققان  و  داشتدیشمندان  معطوف  خود  به  کشورهاي  ا  در  غذایی  صنایع  رشته  اهمیت  بیانگر  موضوع  این  است.  ه 
و    توسعهدرحال موجود  غذایی  منابع  از  بهینه  استفاده  لزوم  راستا  این  در  و روش  یريکارگ بهاست.  نگهداري  مطلوب  هاي 

ضایعات   از  مناب   رویهیبجلوگیري  تأمین  کشاورزي،  بستهمحصولات  غذایی،  جدید  مناسب  ع  بهبود    منظور بهبندي  و  حفظ 
با سلامت    ازجملهکیفیت محصولات   برخوردار است. رابطه مستقیم رشته صنایع غذایی  بالایی  از اهمیت  مواردي است که 

ایجاد   کیفیت غذایی جامعه و  به کمیت و  ل  جدید صنایع غذایی همگی دلای  ها کارخانهمردم و توجه خاص دولت و مردم 
هاي زندگی دارد. از طرفی  در هزینه  یفراواندهند، همچنین غذا سهم  را نشان می  میت این رشته تحصیلیبارزي هستند که اه

اغلب   در  تولیدي    هاکارخانهدیگر  در    توجهیبیو واحدهاي  ماهر  افراد  اشتغال  کار و عدم  نیروي  توسط  تکنیکی  نکات  به 
کافی در فرآیندها صهاآن  کنترل  ا ، دقت و  نگرفته و موجب  از حد فزایش ضایعات در مرا ورت  کیفیت  تولید و کاهش  حل 

اندازد. یابد و بهداشت و سلامت جامعه را به مخاطره میمیزان آلودگی و تقلبات فرآیند افزایش می  درنتیجهشود.  استاندارد می
کنترل  رواین  از اعمال  و  از ضایعات  مطلو براي جلوگیري  میکروبی  و  بهداشتی  اساسی  هاي  توجه  با  و  جامعه    سلامت هبب 

 رسد.تربیت نیروي انسانی ماهر با تخصص کنترل کیفیت، ضروري به نظر می
 

  التحصیلانتوانایی فارغ  -1-5

 بر کیفیت مواد غذایی  مؤثرشیمیایی   و کنترل عوامل فیزیک -
 بر کیفیت مواد غذایی  مؤثرکنترل عوامل میکروبی  -
 ارزیابی حسی مواد غذایی  -
 المللی مواد غذایی با استانداردهاي ملی و بین هاآني مجاز خوراکی و مطابقت هاافزودنیانتخاب  -
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 کنترل تقلبات ماده غذایی  -
 بندي مناسب مواد غذاییانتخاب بسته -
 هاي بازار تحلیل فرصت انتخاب بازار هدف و تجزیه  -
 

 مشاغل قابل احراز  -1-6
 غذایی  مواد  از بردارينمونهـ 

 ایی ذغ مواد کیفیت  کنترل  ـ

 مخاطرات کنترلـ 

 Haccp  اجرايـ 

 استانداردها  اجرايـ 

 غذایی  مواد  بنديبستهـ 

 خاص   غذاهاي کننده  فرمولهـ 

 بندي بسته هايماشین اپراتورـ 

 غذایی مواد در ها ناپذیرفتنی کنترولرـ 

 غذایی  مواد کنندگانآزمایش سرپرست ـ 

 انبار رد  غذایی مواد نگهداري تکنسینـ 

 غذایی  مواد تسترـ 

 بازار تحلیلـ 

 بازاریاب ـ 

 تبلیغات ـ 

 فسادپذیر  غذایی مواد نقل و حمل  و توزیعـ 

 فساد  به مقاوم غذایی مواد نقل و حمل  و توزیعـ 
پیوسته   التحصیلانفارغاست    ذکرقابل* غذایی  کاردانی  زیر  در صنایع    صنایع  متصدي   -  انباردار  -  تکنسین:  عنوانبهجدول 

 . شوندمیمشغول به کار  توانندمیو...    و فروش نگهداري اپراتور  - آزمایشگاه
 

 صنعت داروسازي 
Industry   Pharmaceutical 

 صنعت غذایی 
(Food industry) 

 صنعت کشاورزي

Agriculture industry 
 صنایع شیمیایی 

Chemical industry 

 صنعت آب

Water industry 

 صنعت فاضلاب 

Sewage industry 
 صنعت دامداري

Livestock  industry 

 صنایع آزمایشگاهی
Laboratory  industry 

 صنعت مرغداري

Poultry  industry 
 صنایع فولاد

Steel  industries 

 صنعت نوشیدنی
Drink Industry 

 صنایع شیلات

Fisheries industries 
 صنایع باغداري

Gardening  industry 

 صنعت داروسازي 
Pharmaceutical industry 

 دام و طیوریع صنا

Livestock and poultry industries 
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 طول دوره و شکل نظام  -1-7
دوره  یک  نیمسال تحصیلی و    2  تحصیلی مرکب از  هرسالاست و    سال  2  کاردانی پیوسته  دورهحداکثر مدت مجاز تحصیل  
ش و یک هفته  هفته آموز  6نی شامل  ایانی و دوره تابستاهفته آموزش و دو هفته امتحانات پ  16تابستانی و هر نیمسال شامل  

پایان دوره است. مقیاس واحد درسی    امتحانات  اساس  بر  نظري و عملی  معادل    است دروس  نظري    16و هر واحد درس 
هر واحد    ،در نیمسال  ساعت   48و حداکثر    ساعت   32معادل    حداقل  ساعت در نیمسال، هر واحد درس عملی و آزمایشگاهی

ساعت در نیمسال  120معادل  در نیمسال و هر واحد کارآموزي ساعت 64و حداکثر  ساعت  48معادل  حداقل  رگاهیدرس کا
 باشد. می

 

 ضوابط و شرایط پذیرش دانشجو   -1-8
   کاردانش  و  ياحرفهي فنی و هاشاخه آموختگاندانش -
 ناوري  ت علوم، تحقیقات و فهاي عمومی پذیرش دانشجو طبق مقررات وزارپذیرش دوره در چهارچوب روش -
 

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

 تعداد ساعت  درصد واحد درصد مجاز تعداد واحد نوع درس 
 مجاز درصد 

 (برحسب ساعت)
 درصد ساعت 

 46 45تا  25 816 71 65تا  25 51 نظري
 54 75تا  55 960 29 75تا  35 21 عملی 
 100 100 1776 100 100 72 جمع 

 

 برحسب تعداد واحد) ( س در نوع  -1-10

 نوع درس  
تعداد واحد برنامه درسی   تعداد واحد

 حداکثر حداقل موردنظر

 13 13 13 عمومی 
 10 10 5 پایه

 43 51 44 تخصصی 
 6 8 6 اختیاري 

 72 جمع 

 باشد.واحد می 72و حداکثر  68حداقل  کاردانی پیوستهعداد کل واحد درسی در دوره ت •
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 هاي واحدهاي درسی جدول: دومصل ف 
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 رشته صنایع غذایی کاردانی پیوسته دورهجدول دروس عمومی  -2-1

 نام درس ردیف
 تعداد

 واحد 

 ساعت تعداد 
 یازنهم نیاز یش پ

 جمع عملی نظري

   48 0 48 3 زبان فارسی  1

 0 48 3 انگلیسی زبان  2
 

48   

   32 0 32 2   »اسلام «مبانی نظري یروه درسیک درس از گ  3

   32 0 32 2 اسلامی»«اخلاق  ییک درس از گروه درس 4

   32 32 0 1 بدنییت ترب 5

   32 0 32 2 و جمعیت دانش خانواده 6

   224 32 192 13 جمع 

 
 صنایع غذاییرشته   کاردانی پیوسته دورهجدول دروس پایه  -2-2

 دتعداد واح نام درس فردی 
 تعداد ساعت 

 نیازهم نیاز پیش 
 جمع عملی نظري

   64 32 32 3 آزمایشگاه  و آلیشیمی  1

 32 0 32 2 بیوشیمی  2
آلی و شیمی 

 آزمایشگاه 
 

   48 0 48 3 ریاضی عمومی  3

   64 48 16 2 رایانه کاربرد 4

   208 80 128 10 جمع 
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 صنایع غذایی رشته  ستهکاردانی پیو دورهصی تخص  جدول دروس  -2-3

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیازهم نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

  64 48 16 2 میکروبیولوژي عمومی  1
 

 

   48 32 16 2 ر ایمنی و بهداشت محیط کا 2

   48 32 16 2 برداري مواد اولیهنمونه 3

  یی مواد غذا یمیش 64 48 16 2 تکنولوژي شیر   4

5 
کنترل کیفیت فرآیندهاي  

 سازي حرارتی سالم
3 32 32 64   

 48 32 16 2 سردخانه و انبار 6
کنترل خطرات بیولوژیکی،  

 شیمیایی و فیزیکی 
 

 80 48 32 3 کنترل کیفیت محصول نهایی  7
  -برداري مواد اولیهنمونه

 کاربرد رایانه
 

   48 32 16 2 ارزیابی حسی مواد غذایی  8

9 
بیولوژیکی،  کنترل خطرات 

 یمیایی و فیزیکی ش
  میکروبیولوژي عمومی  80 48 32 3

 80 48 32 3 کنترل ایمنی مواد غذایی   10
کنترل خطرات بیولوژیکی،  

 شیمیایی و فیزیکی 
 

   48 32 16 2 1بندي موادغذاییبسته 11

  1بندي موادغذاییبسته 48 32 16 2 2بندي موادغذاییبسته 12

   80 48 32 3 ی مدیریت و بازاریاب 13

   48 32 16 2 اصول فراوري خشکبار  14

 32 0 32 2 شیمی مواد غذایی  15
  -و آزمایشگاه   آلیشیمی 

 بیوشیمی 
 

  انگلیسی زبان  32 0 32 2 زبان فنی  16

17 
کارآفرینی و مدیریت کسب و  

 کار
2 16 32 48   

18 
  اصول مهندسی صنایع غذایی

 مقدماتی
2 32 0 32   

  واحد 48گذراندن  240 240 0 2 کارآموزي  19

   1232 816 416 43 جمع 
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 رشته صنایع غذایی کاردانی پیوسته دوره اختیاريجدول دروس  -2-4

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیازهم نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

   32 0 32 2 غذاهاي حلال 1

   32 0 32 2 دغذایی موا هاي فیزیکیویژگی 2

3 
-ن یو ب یمل ياستانداردها و نیقوان
 در صنعت غذا  یالملل

  شیمی مواد غذایی  32 0 32 2

   32 0 32 2 و فاضلاب تصفیه آب 4

   48 32 16 2 ونقل مواد غذایی توزیع و حمل 5

    ـ  ـ  ـ 6 جمع 

 دروس فوق الزامی است.  از واحد 6 *گذراندن
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 صنایع غذاییرشته  کاردانی پیوسته دوره  روسشنهادي دبندي پی ترمجدول  -2-5
 نیمسال اول  -2-5-1

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 ساعت تعداد 
 نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

  32 0 32 2 »اخلاق اسلامی« ییک درس از گروه درس 1
  48 0 48 3 انگلیسی زبان  2
  48 0 48 3 ریاضی عمومی  3
  48 32 16 2 یهي مواد اولبردارونهنم 4
  64 32 32 3 و آزمایشگاه  آلیشیمی  5
  64 48 16 2 میکروبیولوژي عمومی  6
  48 32 16 2 ایمنی و بهداشت محیط کار  7

   ـ  ـ  ـ 17 جمع 

 

 

 نیمسال دوم  -2-5-2

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

  32 0 32 2 » ي اسلاممبانی نظر« یروه درسیک درس از گ  1
 شیمی آلی و آزمایشگاه  32 0 32 2 بیوشیمی  2
 میکروبیولوژي عمومی  80 48 32 3 کنترل خطرات بیولوژیکی، شیمیایی و فیزیکی  3
  48 32 16 2 ارزیابی حسی مواد غذایی  4
  48 32 16 2 وکار و مدیریت کسبکارآفرینی  5
  48 32 16 2 1ی بندي موادغذایبسته 6
 انگلیسی زبان  32 0 32 2 فنی زبان  7
  32 32 0 1 بدنیتربیت  8
  64 48 16 2 کاربرد رایانه 9

   ـ  ـ  ـ 18 جمع 

 

 

 

 

 

 
 



۱۳ 
 

 نیمسال سوم  -2-5-3

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

  48 0 48 3 زبان فارسی  1

 32 0 32 2 شیمی مواد غذایی  2
  -ه  زمایشگاآلی و آشیمی 

 بیوشیمی 
   ـ  ـ  ـ 2 درس اختیاري  3

 80 48 32 3   غذایی یمنی مواداکنترل  4
کنترل خطرات بیولوژیکی،  

 شیمیایی و فیزیکی 

 48 32 16 2 سردخانه و انبار 5
کنترل خطرات بیولوژیکی،  

 شیمیایی و فیزیکی 
 1موادغذایی  بنديبسته 48 32 16 2   2 بندي موادغذاییبسته 6

7 
سازي کیفیت فرآیندهاي سالمرل کنت

 حرارتی
3 32 32 64  

  - - - 2 درس اختیاري  8
   ـ  ـ  ـ 19 جمع 

 

 نیمسال چهارم  -2-5-4

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد 

 تعداد ساعت 
 نیاز پیش 

 جمع عملی نظري

  32 0 32 2 دانش خانواده و جمعیت 1

  80 48 32 3 مدیریت و بازاریابی  2

  48 32 16 2 ار خشکبوري  ااصول فر 3

 80 48 32 3 کنترل کیفیت محصول نهایی  4
  -ي مواد اولیهبردارنمونه

 کاربرد رایانه
   ـ  ـ  ـ 2 درس اختیاري  5
 غذایی   شیمی مواد 64 48 16 2 ر یش يکنولوژت 6
 واحد 48گذراندن  240 240 0 2 کارآموزي  7
  32 0 32 2 غذایی  عاصول مهندسی صنای 8

   ـ  ـ  ـ 18 جمع 
 

 
 
 



۱۴ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 فصل سوم: سرفصل دروس 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 



۱۵ 
 

 و آزمایشگاه  آلیشیمی درس   -3-1 
 نوع درس: پایه  

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

 هاشد آلی و انجام آزمایهاي موا عاریف، ساختار و ویژگیتآشنایی با هدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
شیمقدمه فرد،  به  منحصر  عنصري  کربن  آلی:  شیمی  بر  گروهاي  آلی،  تعیینمی  عاملی،   هاي 

 هاي ساختاري و ایزومري فرمول ترکیبات آلی، نوشتن فرمول
2 - 

2 
آلکان و  خامنفت  نفت  نام  ،ها:  خام،  نفت  آلکانترکیب  خواگذاري  آلکانها،  فیزیکی  ها،  ص 

واکنش پذیرمکانیسم  واکنش  آلی،  شیمی  آلکانهاي  واکنشي  آلکانها،  مهم  ها، هاي 
 ها سیکلوآلکان

5 - 

3 
ها، نامگذاري، ماهیت پیوند دوگانه، ایزومري سیس و  هاي سیرنشده: اهمیت آلکانهیدروکربن

، پلیمرشدن افزایشی  ها، پلیمرهاهاي مهم آلکانکنشبه پیوند دوگانه وا   سم افزایشترانس، مکانی
 ها(یک پلیمر افزایشی طبیعی)، آلکینلاستیک 

4 - 

4 
هاي آروماتیک: ساختار بنزن، نامگذاري ترکیبات آروماتیک، اهمیت بنزن، خواص  هیدروکربن

بنزن، واکنش  شیمیایی  الکترونمکانیسم  دهاي جانشینی  مهم  واکنشدوستی  سایر  بنزن،  هاي  ر 
 هاي بنزن ها و موقعیت استخلاف در مشتقرنمهم بنزن، سایر آ

4 - 

5 
هالوژن ماهیت ترکیبات  نامگذاري،  آلی:  هسته  دار  جانشین  هالوژن  کربن،  دوستی،  پیوند 

 هاي حذفی آسیل هالیدهاها، واکنشهاي جانشینی مهم در هالوآلکان واکنش
4 - 

6 
هاي  ، واکنشC-Hهاي شامل گسستن پیوند  اري واکنشاترها: تخمیر، نامگذو    هاها، فنلالکل

 ها و اترها اي جانشینی حلقه آروماتیک در فنله، واکنشC-Oگسستن پیوند شامل  
4 - 

7 
کربونیل کتونترکیبات  و  آلدئیدها  کربونیل،  گروه  واکنش:  کربونیل،    هاي ها،  ترکیبات  افزایشی 

 مجاور، قندها هايبونیل روي اتم ل، اثر گروه کرربونیهاي تراکمی ترکیبات کواکنش
4 - 

8 
هاي  ربوکسیلیک، گروه کربوکسیلیک، نمکهاي آنها: اسیدهاي ک اسیدهاي کربوکسیلیک و مشتق

 هاهاي اسیدها، استرها و چربییدهاي کربوکسیلیک، بعضی از واکنشاس
3 - 

9 
باز،   ها به عنوانها، آمینار آلی، ساختن آمینددار: اهمیت ترکیبات نیتروژنترکیبات آلی نیتروژن

 ها، نایلون آزونیوم، آمینواسیدها و پروتئین هاي ديها، نمکهاي آمینسایر واکنش
2 - 

 2 - هاي لازم در آزمایشگاه شیمی آلی ایمنی 10

 2 - مواد آلی و دماي جوش  اندازه گیري دماي ذوب 11
 2 - تقطیر با بخار آبو  تقطیر ساده 12
 2 - تبلور ساده  13

 عملی نظري 

 1 2 تعداد واحد 
 32 32 تعداد ساعت 



۱۶ 
 

 2 - هاي روغنیز دانهاستخراج روغن ا 14

 2 - استخراج تانین از چاي و کافئین از قهوه  15

 2 - ها، اثر برم بر اتیلن، اثر پرمنگنات بر اتیلن ه اتیلن از اتانول، شناسایی آلکنتهی 16

17 
اثر  استیلن،  بر  برم  اثر  استیلن،  آزمایش سیرنشدگی  استیلن،  برپرمنگنات    تهیه  استیلن،   پتاسیم 

 کی بر استیلن اآمونی (I)ها، اثر نیترات نقره آمونیاکی بر استیلن، اثر کلرید مس شناسایی آلکین
- 2 

 2 - هاي آروماتیک، تهیه بنزوئیک اسید از تولوئن یا بنزیل الکل تهیه هیدروکربن 18
 2 - ل ها ( نوع اول، دوم و سوم)، اکسایش اتانو شناسایی الکل 19
 2 - ها، تفاوت آلدئید و کتون، شناسایی اسیدها شناسایی آلدئیدها و کتوننل، یی فشناسا 20

 2 - ها اتیل، استات آمیل، شناسایی استن  تهیه استات 21

 2 - تهیه صابون  22
 3 - ها، شناسایی قندها، شناسایی آمینواسیدها شناسایی آمین 23
 1 - تهیه نیتروبنزن 24
 2 - توگرافی ستونی وگرافی کاغذي، کروماکرومات  25

 32 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

 آلی علم شیمی و ساختار  شناخت کلیات و قوانین
 
 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن -ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 

مبانی   آزمایشگاه شیمی آلی:
 ي عملی هاروش و

ثم  بیگی، می محسن حاجی
 شعبانیان 

 
واحد استان   یجهاد دانشگاه
 ) یالبرز (خوارزم

1396 

 John E. McMurry یآل یمیش یمبان
پور،  جراح اصغریعل
 ی مقدس لیجل

 1387   رازیدانشگاه شمرکز نشر 

 1396 فاطمی   ي دیس یعل ی موضوع یآل یمیش

 

 

 

 

 

 



۱۷ 
 

 ) ب درس وزشی و یادگیري مطلوشرایط آم(استانداردهاي آموزشی   –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

هاي  ، گزارش فعالیت )رفع عیب و ...  -یابی عیب (  آزمون شناسایی -هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکرديپرسش
 اي)پذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت (تحقیقاتی، مشاهده رفتار 

 
 تجهیزات و وسایل موردنیاز درس مساحت، 

 ربع رممت 100حت آزمایشگاه:مسا
 مترمربع  54مساحت کلاس: 

  متر  PH  –ي مختلف  هادقت انواع ترازو با    -آون  -هود شیمیایی   -پرده پروژکتور   –یاز: پروژکتورموردني  هادستگاهتجهیزات و  
پوار   –اغ بونزن  چر  -کوره الکتریکی  -انواع مبرد  –همزن لوله و ارلن    -شوف بالن    -سانترفیوژ    –دماسنج    -هیتر استایرر  –

کاغذ صافی    –پایه  سه  -دستکش ضد اسید  -عینک ایمنی   -کروزه   -بوته چینی  -انواع اسپاتول  -دسیکاتور  -ماريبن    -نیکیمکا
 پیست آب مقطر  -توري نسوز -مثلث نسوز  – سنجرطوبت  –

  -یشزماآلوله -بالن ته گرد -یسنجحجمبالن  –بورت  -پیپت  –استوانه مدرج  -بشر –آلات آزمایشگاهی: ارلن یشهش انواع 
 اي یشهشپرل  –شیشه ساعت  -اي یشهش  میله -اي یشهشقیف 

 
 
 

 
 روش تدریس و ارائه درس

 کار عملی، تمرین و تکرار، توضیحی
  

   هاي مدرسویژگی
 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل با    حداقل کارشناسی ارشد شیمی

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



۱۸ 
 

 یبیوشیمدرس  -3-2
 پایه  نوع درس:

 شیمی آلی و آزمایشگاه  :نیازپیش
  نیاز:هم

 هاي آنزیمیها و نحوه عمل واکنشدهنده یاختهترکیبات شیمیایی، خواص اجزاي تشکیل آشنایی با هدف کلی درس:

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

ن یادگیري  زما

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 2 مقدمه، کلیات علم بیوشیمی  1
 - 2 هاي آب ساختمان و ویژگی 2
 - 4 الیگو) -پلی -دي -منو ( هاختمان و خواص شیمیایی کربوهیدراتسا 3
 - 6 ها) (اسیدهاي چرب، گلیسیریدها، فسفولیپیدها، استرول ساختمان و خواص شیمیایی لیپیدها 4
 - 4 اسیدهاي آمینه، پپتیدها) ها (ئینیایی پروتو خواص شیمساختمان  5
 - 2 ها آنها و ماهیت ها و کوآنزیمساختمان و خواص شیمیایی آنزیم 6
 - 2 هاي آنزیمی سینتیک و واکنش 7
 - 2 مکانیزم اکسیداسیون و احیا  8
 - 2 ساختمان و خواص شیمیایی محلول در آب و چربی  9
 - 4 بیوانرژي -گلیکولیزمکانیزم تخمیر و  10
 - 2 نقش فتوسنتز در زنجیره غذایی  11

 - 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

 هاي آنزیمیها و نحوه عمل واکنشدهنده یاختهشناخت ترکیبات شیمیایی، خواص اجزاي تشکیل
 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 انتشارل سا ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

Lehninger Principles of 
Biochemistry 

David Lee Nelson, Albert L. 
Lehninger, Michael M, Cox-
W.H. Freeman 

 Wiley 2008 

 1385 دانشگاه تهران   محمد صفري  بیوشیمی کشاورزي 

 1388 دانشگاه پیام نور   عذرا ربانی چادگانی  مبانی بیوشیمی 

 

 عملی نظري 
 0 2 واحد  تعداد

 0 32 تعداد ساعت 



۱۹ 
 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس( تانداردهاي آموزشی اس –د
 درس روش سنجش و ارزشیابی
 آزمون میان ترم و پایان ترم

 
 تجهیزات و وسایل موردنیاز درس مساحت، 

 پرده پروژکتور  –: پروژکتور  موردنیاز آموزشیکمکتجهیزات  کلاس درس استاندار با 
 
 
 

 
 روش تدریس و ارائه درس

 روهی ي، مطالعه موردي و گ ا ن و تکرار، مباحثه، تمریتوضیحی
 

   هاي مدرسویژگی
 معتبر  تجربی کار یا دانشگاهی تدریس سابقه سال  2 حداقلبا  غذایی صنایع ارشد کارشناسی حداقل

 
 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 



۲۰ 
 

    ریاضی عمومی  درس -3-3
 ایه نوع درس: پ

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

 هدف کلی: آموزش مفاهیم ریاضی عمومی با رویکرد کاربردي 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
جزء   اي،  ضابطه  چند  اي،  جمله  چند  توابع:  انواع  معرفی  و  تابع  مفهوم  تابع:  یادآوري 

 ی، نمایی و لگاریتمی لثاتی، معکوس مثلثاتصحیح، قدر مطلق، معرفی توابع مث
6 - 

2 
نقطه   یک  در  مفهوم حد  توابع چند    -یادآوري حد:  حد  راست(در  و  مفهوم حدود چپ 

0صورت مبهم   -ضابطه اي
 در حد توابع گویا)  0

4 - 

3 
مشتق تعریف  کمک  به  تابع  یک  مشتق  مشتق،  تعریف  هن  -مشتق:  و  فیزیکی  دسی تعبیر 

هاي  -مشتق مختلف(جبفرمول  توابع  معکوس  -لگاریتمی-نمایی-کسري-مثلثاتی-ري مشتق 
 مثلثاتی)، مشتق ضمنی و پارامتري، مشتق مراتب بالاتر

12 - 

4 
توابع بودن  نزولی  و  مشتق: صعودي  تابع-کاربرد  عطف  و  اکسترمم  نقاط  آوردن  -بدست 

توابع تغییرات  ساده -جدول  توابع  دیفرانسیل  -رسم  تقرمفهوم  مقادیر  محاسبه  با  و  یبی 
 یفرانسیل استفاده از د

10 - 

5 
اولیه تابع  نامعین-انتگرال:  گیري  -انتگرال  انتگرال  ساده  هاي  انتگرال -فرمول  هاي  روش 

 انتگرال معین  –گیري(تغییر متغیر، جزء به جزء، تجزیه به کسر هاي ساده) 
12 - 

 - 4 ها  xحور کاربرد انتگرال: محاسبه سطح محصور به منحنی و م 6

 - 48 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
    هاو کاربرد آن   شناخت مفاهیم ریاضی کاربردي

  
 
 
 
 
 
 
 

 عملی نظري 
 0 3 تعداد واحد 
 0 48 تعداد ساعت 



۲۱ 
 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1389 امید کومش   اله اکرمفرج 1ریاضی عمومی
 1386 کانون پژوهش   ر مرادي مو تی ) 6عمومی (ریاضی  ریاضی

 1382 خالدین  سیدعبداله موسوي  ریاضیات عمومی 

 1393 آهنگ قلم  محمدعلی کرایه چیان  1ریاضیات عمومی

 1ریاضی عمومی
طالبی،   ابوالقاسم میر سید

 محمدعلی دهقانی
 1389 تدوین 

 

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

 تجهیزات و وسایل موردنیاز درس مساحت، 
 پرده پروژکتور  –پروژکتور  ویدئو کلاس درس استاندار مجهز به وایت برد، رایانه و  

 روش تدریس و ارائه درس
توضیحی اي، تمرین و تکرارباحثهم  

  روش سنجش و ارزشیابی درس
ازمون میان ترم و پایان ترمتکالیف کلاسی،   

 مدرس  هايویژگی
 ریاضی  ی ارشد کارشناسحداقل 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۲۲ 
 

 رایانه کاربرد درس  -3-4
 نوع درس: پایه 

 -: نیازپیش
 -:نیاز هم

 افزارهاي کاربردي در صنعت غذا کار با رایانه و نحوه استفاده از نرم فراگیريهدف کلی درس: 

 وزشی سرفصل آم  -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
هاي  رایانه، مشخصات و ویژگی افزاريسخت رایانه، نحوه کاربرد رایانه، انواع رایانه، اجزاي 

 رایانه افزاريسخت اجزاي 
2 3 

 8 2 ها عاملسیستممتداول، کار با  هايعاملسیستم 2
 12 4 ی و انگلیسی پردازهاي متداول فارس کار با واژه 3
 16 4 صنایع غذایی  نهیزم در متداول  نرم افزارهاياستفاده از  4
 Auto Cad 4 9با  بعديسهو  دوبعدي هاينقشه ترسیم Auto Cad-افزارنرم  5

 48 16 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

 نعت غذا افزارهاي کاربردي در صکار با رایانه و نحوه استفاده از نرمتوانایی 
 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي رسید بع امن  -ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 
Excel for Engineers and 
Scientists S.C.Bloch  Wiley 2010 

کاربرد کامپیوتر در صنایع  
 غذایی

علی محمدي   ،ریاضی یعل عباس
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 عملی نظري 
 1 1 تعداد واحد 
 48 16 تعداد ساعت 



۲۳ 
 

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

 درس روش سنجش و ارزشیابی
کتبی پرسش آزمون  شفاهی،  عملی  هاي  محیطو  در  کار  انجام  عملی،  پرسش  شبیه،  فعالیت سازيهاي  گزارش  ي  اهشده، 

 )اي پذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت (تحقیقاتی، مشاهده رفتار 

 
 تجهیزات و وسایل موردنیاز درس مساحت، 

 کارگاه کامپیوتر مجهز به نرم افزارهاي نامبرده در محتوا 
 
 
 
 

 

   روش تدریس و ارائه درس
 ، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهی کار عملی، توضیحی

 
   هاي مدرسویژگی
 معتبر  تجربی کار  یا دانشگاهی تدریس سابقه سال 2 حداقل با کامپیوتر ارشد کارشناسی حداقل
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 درس میکروبیولوژي عمومی -5-3
 پایه نوع درس: 

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

درس:   کلی  میکآهدف  ساختار  با  میکروبروارگانیسمشنایی  رشد  کنترل  و  رشد  نحوه  روشها،  شناسایی  ها،  هاي 
 ها در محیط آزمایشگاهی ها و نحوه کشت میکروبمیکروارگانیسم

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 1 تعاریف و کلیات، علم میکروبیولوژي 1

2 
هاي ها)، نظریهکاریوت و پروکاریوت، کشف میکروارگانیسم، یو بنديها (طبقهانیسممیکروارگ
 ها، منابع انرژي شناسی، تغذیه میکروبمیکروب

1 - 

3 

باکتري سلول  باکتريساختمان  آرایش  و  (شکل  باکتري  ها  دیواره  سیتوپلاسمایی،  غشاي  ها، 
هاي گرم مثبت  دیواره سلولی باکتريهاي ترکیبی و ساختاري  (ساختارشیمیایی دیواره، تفاوت

باکتري منفی)،  گرم  باکتريو  دیواره سلولی، سیتوپلاسم، هسته، حرکت  فاقد  (تاژك، هاي  ها 
 مژك)، هاگ، انواع میکروسکوپ و شیوه کار با آن

1 - 

 6 - آزمایش میکروسکوپی یک باکتري زنده 4

5 
سیم، منحنی رشد  شد تصاعدي و زمان تقها، ر ها، انواع تولیدمثل باکتريرشد و تکثیر باکتري

فاکتورهاي  ريباکت تاثیر  مرگ)،  (رکود)،  فاز سکون  (لگاریتمی)،  نمایی  فاز  تاخیري،  (فاز  ها 
 ، دما، غلظت اکسیژن، فشار، کشش سطحی)pHمحیطی در رشد میکروبی (

1 - 

 12 - روش تهیه محیط کشت و طرز کشت دادن 6

7 
بر موثر  شیمیایی  و  فیزیکی  میکروارگانیسم  عوامل  مواد  رشد  فیلتراسیون،  (حرارت،  ها 

 ضدعفونی کننده و گندزداها و ...) 
1 - 

 6 - ، اکسیژن)pHها (اثر حرارت، اثر عوامل فیزیکی و شیمیایی بر باکتري 8
 - 1 مکانیسم عمل عوامل ضد میکروبی، شرایط موثر بر اثر بخش بودن عوامل ضدمیکروبی  9
 - 1 ن سازي) هاي ستروتودهی (روشاستریلیزاسیون و پر 10

11 
آمیزي، تجزیه  شناسی، رنگهاي ریخت ها (ویژگیبندي میکروبهاي تشخیص و طبقهروش

 پروتئینی و ...) 
1 - 

 8 - هاي رنگ آمیزي ساده، گرم، رنگ آمیزي کپسول و ...) ها (روشآمیزي میکروبرنگ 12
 - 1 زندگی) بندي و چرخه ها (ساختار، خواص، ردهویروس 13
 - 2 هاي پرسلولی پروتوزوئرها و انگل ها، قارچ 14

15 
بیماريمیکروب بیماريهاي  و  بیماري،  زا  ایجاد  در  موثر  عوامل  میزبان،  و  انگل  (رابطه  ها 

 هاي جلوگیري از آن)واگیر و اپیدمی و روش
2 - 

 عملی نظري 
 1 1 تعداد واحد 
 48 16 تعداد ساعت 
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 6 - ها) ها (هیدرولیز نشاسته، قند و پروتئینقدرت آنزیمی میکروب 16
 - 1 هاي تصفیه)ها و روشنواع پسابك و آب و هوا (امیکروب شناسی خا 17
 6 - میکروبیولوژي آب و خاك 18

19 
شناسی مواد غذایی (فساد موادغذایی و عوامل موثر در فساد (عوامل درونی و عوامل  میکروب

 هاي غذایی و سموم میکروبی محیطی)، مسمومیت 
1 - 

 4 - ي غذاییمیکروبیولوژي فراورده ها 20

21 
فراوردهروبمیک (انواع  صنعتی  فراوردهشناسی  میکروبی،  میکروبهاي  دارویی  ها،  هاي 

 مخمرها در صنعت) 
1 - 

 48 16 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
حوه کشت  ها و نهاي شناسایی میکروارگانیسمها، روشها، نحوه رشد و کنترل رشد میکروبشناخت ساختار میکروارگانیسم

 ر محیط آزمایشگاهی ها دمیکروب
 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم                         مؤلف  عنوان منبع

 میکروبیولوژي عمومی 
زاده,  فریدون ملک

 منوچهرشهامت
 1398 دانشگاه تهران  

میکروبیولوژي عمومی (رشته 
 شناسی) ست زی

فرد،  ن کاویانیامیرارسلا
 1393 دانشگاه پیام نور   محبوبه میرحسینی 

میکروبیولوژي (عمومی، محیطی، غذایی، 
 پزشکی)  –بیوتکنولوژي میکروبی 

داود اسماعیلی، اسما  
 لهی، سلماز صادقی اخیر

 1391 گروه تالیفی خلیلی  

 

 ) وب درس شرایط آموزشی و یادگیري مطل(استانداردهاي آموزشی   –د 
 درس ارزشیابیروش سنجش و 

 آزمون شناسایی   -هاي شفاهی، آزمون کتبی، عملکرديپرسش
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 تجهیزات و وسایل موردنیاز درس مساحت، 
 مترمربع  100مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع  54مساحت کلاس: 
پروژکتور    : موردنیاز  پروژکتور    –تجهیزات  معمولی    -پرده  دار  –انکوباتور  یخچال  بی    جار  –میکروسکوپ     -  انکوباتور 

هود میکروبی مجهز به   –هدایت سنج    –انواع مگنت    –متر  pH  -هیتر استایرر   -اولترا سونیک  –اتوکلاو    -بن ماري  –هوازي
بنفش ماوراء  شیمیایی    -لامپ  حساس  -آون–هود  سمپلر    -سانترفیوژ    –دماسنج     -ترازوي   -ورتکس  -سرسمپلر  –انواع 

بونز–فریزر    –یخچال   کانتر  -الکلیچراغ    –گاز  اجاق  -نچراغ  پلیت    -کلنی  و حلقوي  –انواع  فویل    –پنبه    -آنس سوزنی 
یکدستکش  –پایه  سه  -آلومینیومی دارماسک  -بارمصرفهاي  فیلتر  لامل  -هاي  و  نئوبار  -لام  اتوکلاو  کیسه  -لام  انواع  –هاي 

 هی آلات آزمایشگاانواع شیشه -هاي آزمایش درب دارلوله -هامحیط کشت 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

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

 
   هاي مدرسویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر  2حداقل با   حداقل کارشناسی ارشد میکروبیولوژي
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 ایمنی و بهداشت محیط کار  درس -3-6 
 نوع درس: تخصصی 

   -: نیازپیش
  - نیاز: هم

 غذایی   در حوزه صنایع HSE  تخصصی وآشنایی با مباحث عمومی   :هدف کلی درس

    سرفصل آموزشی   -الف

 ریز محتوا  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 

اریخچه حوادث شغلی و صنعتی در جهان، خطر، ریسک وحادثه، تهوم و تعریف ایمنی،  مف
 منشاء حوادث (انسان، محیط، ماشین، مدیریت)، بررسی اعمال و شرایط نا ایمن و نقش آن

بررسی و ارائه برخی حوادث معروف جهان مانند    ،هاي حوادثها در بروز حوادث، شاخص
 ران و.... دثه قطار نیشابور ایحا حادثه چرنوبیل، بوپال هند،

1 2 

2 

مثال ارائه  و  نشتیبررسی  مانند  صنعتی  رایج  حوادث  برخی  از  سوزيهایی  آتش  ها، ها، 
مشعل لولهحوادث  موادها،  نقل،  و  حمل  سقوط،  فشار،  تحت  مخازن  خطرناك،   ها، 

برقی  آلات،ماشین حوادث  ساکن  ابزارها،  الکتریسیته  محدود،و  فضاهاي  تانکرها،   ،  
مواد  انبارها و  ها، حوادث  مسمومیت  معادن، حوادث رهایش  تصادفات، حوادث  باربرداري، 

تفریحی مراکز  و  شهري  حوادث  سیلوها،  حوادث  مانند عملیات  -آسانسور  -سمی،  هایی 
 جوشکاري، تراشکاري و .... 

1 2 

3 

ملی   پا، سر، چشم و صورت، دستگاه    -HSEقوانین  بازو،  و  فردي دست  وسایل حفاظت 
سقوط   کار، وسایل حفاظت فردي در برابرع لباسل حفاظتی تنه و انواتنفسی، شنوایی، وسای
ایمنی،   کمربندهاي  کارو  ممیزي محیط  لیست   -بازرسی و  ایمنی  دستورالعمل  -ها چک  هاي 

 هاي پیشگیري از خسارات و حوادث استراتژي -HSE PLAN- PERMIT -انجام کار

1 2 

4 

زیان عوامل  محانواع  (عوامل  آور  شامل  کار  مکیط  شیمیایی،  ارگونومیکی،  فیزیکی،  انیکی، 
بیماري آنها،  کنترلی  راهکارهاي  و  شناختی)  روان  کار، بیولوژیکی،  طب  و  شغلی  هاي 

خطر،سم لوزي  خطرناك،  مواد  محیطی،  و  صنعتی  مواد ،  SDS وMSDS شناسی  ایمنی 
 ایط جوي و خطرات آن خطرناك، تهویه صنعتی و عمومی و نقش آن در سلامت افراد، شر

1 2 

5 

هاي هوشمند اعلان و اطفاء  هاي اطفاء حریق، سیستمانواع حریق، علت حریق، انواع کپسول
هاي صنعتی گرم و  آلات سبک و سنگین، فرآیندها و عملیاتحریق، آشنایی با ایمنی ماشین

و   بحران  -ISO 45001ها،    آن  HSEسرد  اضطراري،  زلزشرایط  سیل،  طبیعی،  له،  هاي 
 ها  هاي مقبله با آن... و راه سونامی، طوفان و

1 6 

6 

لایه   -ها و منابع گرم شدن جهانیآلاینده  -هواي آلوده  -مباحث آلودگی هوا شامل هواي پاك 
هاي  روش  -باران اسیدي  -وارونگی هوا    -و ....  PSIهاي آلودگی هوا شامل  شاخص  -ازن

ائد ودگی ناشی از مواد زآل  -سان و محیط زیست کنترل آلودگی هوا، اثرات آلودگی هوا بر ان
1 2 

 ملیع نظري 

 1 1 تعداد واحد 

 32 16 تعداد ساعت 



۲۸ 
 

زباله زباله  -جامد شامل  زائد و  مواد  برمحیط زیست   -انواع  زباله  هاي  روش  -اثرات شیرابه 
بهداشتی  (دفن  زباله شامل  کود  -بازیافت   -دفع  یا  زبالهکمپوست  از  و   -سازي  زباله سوزها 

زباله بر محیط  اثرات    -هاي دفع آنهاي بیمارستانی و روشهاي خطرناك و زبالهزباله  -...)
پاك  -زیست  خاك  شامل  خاك  خاك   -آلودگی  شامل    -آلودگی  خاك  کننده  آلوده  مواد 

اسیدي  -هاي صنعتیفاضلاب زباله  -هاکشآفت   -باران  شیرابه  و  ها    -هاکشعلف  -هازباله 
 راهکارهاي پیشگیري از آلودگی خاك -فضولات آلی -کودهاي شیمیایی

7 

هاي کنترل آلودگی  روش  -یط زیستینابع آلودگی صوتی محم  -صوتی محیط زیستی  آلودگی
هاي کاهش صدا از طریق کاشت  عایق  -هاصوتی محیط زیستی مانند استفاده از انواع جاذب

اثرات آلودگی صوتی محیط زیستی برانسان و    -ها و درختان در اطراف و مسیر صوتبوته
حدهاي  مراحل و وا  -ودگی آبمنابع آل  -آب سالم    آلودگی آب شامل تعریف -محیط زیست 
انسان  -هاي آبتصفیه خانه  بر  ناسالم  هاي فیزیکی،  شاخص  -تعریف فاضلاب  -اثرات آب 

کاهش تولید فاضلاب و استفاده مجدد آب حاصل از تصفیه    -شیمیایی و بیولوژیکی فاضلاب
کشاورزي و  صنعت  خانه  -در  تصفیه  واحدهاي  و  فاضلابمراحل  فاضلاب   -هاي  اثرات 

زیست برروي   پ   -محیط  پرتوي آلودگی  آلودگی  تعریف  شامل  زیستی  محیط  منابع    -رتوي 
اثرات پرتوها برروي    -هاي کنترل پرتوهاروش  -انواع پرتوها  -آلودگی پرتوي محیط زیستی

 ISO 14001سیستم مدیریت محیط زیست   -انسان و محیط زیست 

3 2 

8 

گرایش بر  صنمروري  رشته  مختلف  کاربريهاي  و  غذایی  و  ایع  ایمنی  آن،  مختلف  هاي 
دستگاه ازمایشگاهبهداشت  ایمنی  غذایی،  صنایع  و  هاي  محیط  بهداشت  غذایی،  صنایع  هاي 

اي محیط کار، ایمنی برق و ایمنی حریق محیط کار، توجه به اثرات ایجاد یک  بهداشت حرفه
رد مواد  لوب آن، دفع استانداکارخانه صنایع غذایی بر محیط زیست و پیشگیري از اثرات نامط

و جامد  در فاضلاب  زائد  موذي  جوندگان  و  کنترل حشرات  غذایی،  مواد  کارخانجات  هاي 
اي پرسنل، پیشگیري از  فضاي داخل و اطراف کارخانه، بهداشت فردي پرسنل، معاینات دوره

حریقبیماري از  پیشگیري  پرسنل،  مسري  آموزشهاي  گرفتگی،  برق  و  صنعتی  هاي    هاي 
HSE  ا استفاده  و  پرسنل،  کاري  مجوزهاي  از  دستورالعملز  پیشگیري  به جهت  ایمنی  هاي 

ارزیابی ریسک   کار و دستگاه  HSEحوادث،  مواد،  SDS و MSDS لوزي خطر،ها،  محیط 
 سوختگی و تاول با حرارت و بخار

2 6 

9 

حریق بروز  شرایط  و  غذایی،  علل  صنایع  کارخانجات  حریق   در  ب  -فازهاي  موثر  ر  عوامل 
حریق شدت  و  مکانتقسیم  -گسترش  حریقبندي  نظر  از  (گازها،    -ها  حریق  محصولات 

هاي عمومی  روش (A, B, C, D, E & F) انواع حریق دسته  -گرما)  ذرات، دود، شعله،
سوختنی، مواد  حذف  کردن،  خفه  کردن،  (سرد  شامل  حریق  واکنش اطفاء  هاي  کنترل 

پودر    -نشانی  کف آتش  -بها: شامل آ  معایب آنمواد خاموش کننده و مزایا و  ،  اي)زنجیره
تر  -خشک آنماشین  -  2COگاز    -پودر  تجهیزات  و  نشانی  آتش  و  سیستم،  ها  هاي  ها 
اعلان حریقروش اعلان حریق شامل روش دستی  اتوماتیک کشف    -هاي کشف و  سیستم 
کاشف  -حریق (کاشفانواع  شامل  حریق  ثابت هاي  حرارت  با  حرارتی  حرارت   -هاي  با 
مرکز کنترل و    -گازیاب)  -اي شعله  -فتوالکتریک  -شف یونیزهکا  -دي هاي دوکاشف  -متغییر

2 4 
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حریق پودر،    -اعلان  (آب،  مبناي  بر  دستی  حریق  اطفاء  کف)2COسیستم  انواع    -، 
نحوه محاسبات،    -هاي دستیعوامل موثر بر انتخاب خاموش کننده  -هاي اطفاء حریقکپسول

 یدمان آنهاتعیین تعداد و چ -ها توزیع و جانمایی خاموش کننده

10 

،  باز کردن راه تنفس  ،CPRاحیاي قلبی ریوي    -در صنایع غذایی  هاي اولیهکمک  و  اورژانس
زیان بیولوژیکی  عوامل  با  کلی  قارچ،    صنایع غذایی   کارآور محیطآشنایی  باکتري،  (ویروس، 

رکتزیا) بیماري  انگل،  آنها  و  از  ناشی  متداول  مسريیماريب  –هاي  کمک،  هاي  هاي  جعبه 
هاي شایع پزشکی ناشی از  فوریت   -کار هاي طب اورژانس  -آمبولانس و تجهیزات آن  -اولیه

نکات لازم در مورد کاربرد برخی داروهاي اورژانسی  ،  پانسمان و بانداژ   -بیماري و حوادث
  -استفراغ    اسهال و -شیمیایی -هاي غذاییمسمومیت  –مانند نیتروگلیسیرین و... برق گرفتگی

 ها هاي پیشگیري از آنو راه  نیش زدگی  گزیدگی و

3 4 

 32 16 جمع 
 

 رمورد انتظاتخصصی   هايمهارت  -ب

 

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

 مترجم مؤلف  عنوان منبع
 ناشر
 

 ارسال انتش

 1383 فن آوران  ایرج محمد فام ردي تجهیزات حفاظت ف

 سه جلد  درس آموزي از حوادث
 

دفتر امور بهداشت،  
ایمنی، محیط زیست  و  

 انرژي

 
شرکت چاپ و  

 نشر بازرگانی 
1394 

 آلودگیهاي محیط زیستی 
زهرا ناصرزاده و گروه  

 SDMمهندسین مشاور 
 فن آوران 

چاپ دوم 
1394 

آور محیط   مدیریت عوامل زیان
 کار 

دواري، داوود  ر امیمنوچه
 حسنوند 

دانشگاه آزاد  
 اسلامی

چاپ اول  
1395 

 ایمنی براي محیط کار 
علی کریمی، زهرا 
ناصرزاده و گروه  
 SDMمهندسین مشاور 

 فن آوران 
چاپ و  

ویرایش دوم 
1394 

 مواد خطرناك
هدایت توکلی و  

 همکاران
 فن آوران 

چاپ اول  
1393 

 مرتبط با  صنایع غذایی HSE تخصصی  وتسلط بر دانش عمومی 



۳۰ 
 

رح ریزي  مدیریت بحران و ط
ري در صنایع نفت،  واکنش اضطرا

 ز و پتروشیمی گا

مهدي جهانگیري و  
 همکاران

 فن آوران 
چاپ اول  

1392 

 کلیات مدیریت و مهندسی ایمنی 

مهدي جهانگیري، زهرا  
نفر از   30ناصرزاده و
 ایران      HSEمتخصصین

 
دانشگاه علوم  
 پزشکی شیراز 

چاپ اول  
1398 

 1388 فرهنگ جامع   هاشمی  مسعود کتاب فرهنگ صنایع غذایی 

 ادمز کتاب میکروبیولوژي مواد غذایی 
 سید علی مرتضوي 

 
 1400 فرهنگ جامع 

 1389 دانشگاه تهران  محسن لبافی  شیوانی پاتانیا  فرمولاسیون مواد غذایی 

 1387 خازیران  حمزه صالح زاده  ارنست هادگسان  بهداشت و ایمنی مواد غذایی 

 

 ي مطلوب درس) ایط آموزشی و یادگیراستانداردهاي آموزشی (شر –د
 هاي مدرس ویژگی

صنعتی ایمنی  مدیریت  یا  مهندسی  ارشد  کارشناسی  مدیریت    -حداقل  یا  اي   -HSEمهندسی  حرفه  بهداشت    -مهندسی 
فنی بازرسی  و  ایمنی  مدرس  -مهندسی  یا  و  مربی  علمی  مرتبه  حداقل  با  ایمنی صنعتی  گرایش  رشته  مهندسی صنایع     با 

صنایع  مرتبط با رشته    HSEو مباحث تخصصی    HSEبه مباحث عمومی    سلطت  شرط  هبیا رشته هاي مشابه    صنایع غذایی
 ها  سال سابقه کار در صنعت و سابقه تدریس در دانشگاه 3با حداقل  غذایی

 
 تجهیزات و وسایل مورد نیاز درس

 و ملزومات لازموایت برد   -ویدئو پروژکتور  -رایانهکلاس استاندارد مجهز به 

 
 ه درسروش تدریس و ارائ

واقعی در زمینه   پیامدها و حوادث مختلف و  از  کلیپهاي لازم  فیلم ها و  نمودارها،    HSEارائه تصاویر، پوسترها، جداول، 
ارائه موضوعات تحقیقی به    -و اقدامات مدیریتی و مهندسی پیشگیري از آنها  صنایع غذاییتخصصی رشته  HSEعمومی و 

بازدید از محیط هاي مختلف کاري مرور مطالب درسی   -رفصل ها در هر جلسه انفرادي متناسب با سدانشجویان به صورت  
 و ارائه تجربیات  توضیحیدعوت از متخصصین صنعتی جهت  -حین بازدیدهاي علمی

 
 روش سنجش و ارزشیابی درس

و گروهی    تمرین و مسئله فردي  ارائه  -پرسش هاي شفاهی، آزمون هاي کتبی و عملی بصورت هفتگی، ماهیانه و میان ترم
دانشجویان      ارزشیابیکلاسی جهت   هاي  پژوهش  و  تحقیقات  نتایج  بررسی  و  آوري  هنگام   -جمع  دانشجو  هر  سنجش 

 بازدیدهاي علمی 

 
 
 
 



۳۱ 
 

 اولیه برداري مواد نمونه درس  -3-7 
 نوع درس: تخصصی 

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

 برداري از مواد اولیهبا نحوه نمونهس: آشنایی هدف کلی در

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 4 2 دریافت نمونه 1
 2 2 صنایع غذایی و انتخاب روش مناسب هاي نمونه درویژگی 2
 2 - ي بردارنمونهنحوه  3
 4 2 تخاب روش مناسبدر صنایع غذایی و اني بردارنمونههاي روش 4
 4 - ي بردارنمونهوسایل و ابزار  5
 2 - ي از مواد مختلفبردارنمونهاصول  6

7 
دو یا   یريگ نمونهیک نوبتی، طرح  یريگ نمونه ، طرح صدر صد(نمونه صفر، اندازه نمونه 

 ي سیستماتیک) بردارنمونه، ینینو چند 
2 - 

 - 2 ) ياخوشهتصادفی، ( يآماري بردارنمونههاي طرح 8
 - 2 یموردبررسنمونه و جامعه  یرهايمتغ 9
 2 2 اصول انتقال نمونه به آزمایشگاه  10
 4 2 ها اصول و شرایط نگهداري نمونه 11
 8 - ارزیابی نمونه مجهول 12

 32 16 جمع 
 

 مورد انتظار  تخصصیهاي مهارت -ب
 نیاز هاي تخصصی موردتوانایی انجام نمونه گیري

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(   پیشنهاي رسیبع دامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1384 دانشگاه علم و صنعت ایران   کاظم نقندریان کنترل کیفیت آماري 

 1396 آییژ  رسول پایان  مبانی کنترل کیفیت در صنایع غذایی

مواد   هاي شیمیاییکنترل کیفی و آزمایش
 غذایی

 1392 دانشگاه تهران   وانهویدا پر

 عملی نظري 

 1 1 تعداد واحد 

 32 16 تعداد ساعت 



۳۲ 
 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس( استانداردهاي آموزشی  –د
 درس روش سنجش و ارزشیابی

 مطالعه موردي و گروهی  کارعملی،، تمرین و تکرار، توضیحی
  

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس
 مترمربع  100مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع  54س:مساحت کلا
  تیز نوك برداري سوند هاي نمونه  -بردار اتوماتیک و دستی غلات (بمبو) نمونه -پرده پروژکتور –: پروژکتور موردنیازات تجهیز

فرم صورت  -کیف بازرسی  -انواع سمپلر    -بردار محصولات یخی  نمونه  –بردار محصولات گوشتی  نمونه  -مختلف  قطرهايبا  
یخچال    –قیچی    –  ابزارهاي کنترل-کلمن عایق دار-شیشه استریل دهانه باز  -سیم و سرب  -اوگر   -انبرك پلمپ -کاربن-جلسه

مواد  ايیشهش ظروف    –فریزر    – نگهداري  آلومینیومی  -رنگی   آلاتیشهشانواع    -داریپ زپلاستیکی    هايیسهک   -فویل 
 آزمایشگاهی 

 
 
 
 
 
 

 
 روش تدریس و ارائه درس

هاي  ، رفع عیب و ...)، انجام کار در محیطیابییب عآزمون شناسایی (  -زمون کتبی، عملکردي، آ مسئلههاي شفاهی، حل پرسش
 هاي تحقیقاتی، گزارش فعالیت )ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت (شده، مشاهده رفتار سازيشبیه

 
   هاي مدرسویژگی

 عتبر گاهی یا کار تجربی مسال سابقه تدریس دانش  2حداقل با  حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی
    
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۳۳ 
 

  ر یش يکنولوژت درس -3-8
  تخصصی درس:نوع 
 شیمی مواد غذایی  :نیازپیش
 -:نیاز هم

 آشنایی با علوم و تکنولوژي شیر   هدف کلی درس:

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

ادگیري  زمان ی 

 (ساعت)

 عملی رينظ

 - 2 ارزش تغذیه اي شیر ، ترکیبات شیر و عوامل موثر در کمیت و کیفیت شیر 1
 - 2 آوري و نگهداري شیر و تحویل آن به کارخانهجمع 2

3 
کیفیت شیر آزمون  ارزیابی  تحویلو  کیفیت سکوي  کنترل  اسیدیته شیر،  (اندازه  هاي  گیري 

افزودنی به شیر   لو، آزمایش تشخیص آبزمایش احیاي متیلن ب، آزمایش الکل، آpHتعیین  
 ...)  و

2 20 

4 
ویژگی شیر(اندازهارزیابی  شیمیایی  و  فیزیکی  اندازههاي  چربی،  و  گیري  جامد  ماده  گیري 

اندازه دانسیته، وزن مخصوص شیر و  ماده جامد بدون چربی شیر،  پروتئین، لاکتوز،  گیري 
(... 

2 20 

 - 2 ه خط تولید ي شیر قبل از ورود بهاي نگهدارروش 5
 - CIP ( 1ها و تجهیزات فرآوري شیر (عفونی کردن دستگاههاي تمیز و ضداصول و روش 6

7 
گیري،  سترلیزاسیون، هموژنیزاسیون، خامهشیر(فیلتراسیون، پاستوریزاسیون، ا فرآوري

 ولترافیلتراسیون و ...) 
2 - 

 - 1 سازي حرارتی شیر  اهمیت سالم 8
 - 2 و کلسیم و ...  D3ي سازي فراورده شیر با ترکیبات مغذغنی دار،ي طعمتولید شیرهانحوه  9
 8 - بازدید از کارخانه 10

 48 16 جمع 
 

 مورد انتظار  تخصصیهاي مهارت -ب
 هاي مختلف سلامت شیر توانایی انجام تست 

 
 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 

 سال انتشار ناشر مرجمت مؤلف  عنوان منبع

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

 وینده جحسین  ،قدس روحانی
دانشگاه  

 فردوسی مشهد
1374 

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

 عملی نظري 
 1 1 تعداد واحد 
 48 16 تعداد ساعت 



۳۴ 
 

Milk and Dairy Product 
Technology 

 

Edgar 
Spreer 

 
 Marcel 

Dekker 1998 

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس( استانداردهاي آموزشی  –د
 درس روش سنجش و ارزشیابی

 ،  مطالعه موردي و گروهی کار عملیاي،، مباحثهسخنرانی

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 متر مربع  100مساحت آزمایشگاه:
 متر مربع  54کلاس: مساحت 

  -لاکتومتر -چربی سنج ژربر  -پیکنومتر   -متر  pH  -هیتر استایرر  -بن ماري  -پرده پروژکتور  -هیزات مورد نیاز : پروژکتورجت
  -رطوبت سنج   -پلاریمتر  -کوره الکتریکی  -سوکسله اتوماتیک  -کلدال-هود شیمیایی  -انواع مگنت   -کریوسکوپ  -ویسکومتر

حساس  -آون ساز  -فریزر  -الیخچ  -سرسمپلر  -سمپلر انواع    -سانترفیوژ  -دماسنج   -ترازوي  استیل  -بستنی  وت    -مخزن 
پایه   -فویل آلومینیومی  -پنبه  -چراغ الکلی   -اجاق گاز   -ابزار برش زنی   -پرس  -زنیمایه   -هاي یکبار مصرفدستکش  -سه 
 انواع شیشه آلات آزمایشگاهی  -دارهاي آزمایش دربلوله

 
 
 
 
 
 

 
   ئه درسروش تدریس و ارا

رفع عیب و ...)، ، مشاهده رفتار   -ی ابیب عی(  شناسایی  آزمون -عملکردي  کتبی، آزمون مسئله، حل ی،اهشف هاي پرسش
 ) اي رعایت اخلاق حرفه ،يریپذت ی (مسئول

  
 هاي مدرس ویژگی
 معتبر  تجربی کار یا دانشگاهی تدریس سابقه سال  2 حداقل با غذایی صنایع ارشد کارشناسی حداقل

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۳۵ 
 

 سازي حرارتیکنترل کیفیت فرآیندهاي سالم درس  -3-9
 تخصصی  نوع درس:

 -: نیازپیش
 -نیاز: هم

 یندهاي حرارتی در صنایع غذایی افر  فراگیري هدف کلی درس:

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف
 زمان یادگیري (ساعت) 

 عملی نظري

 - 2 زداییضرورت فرآیند آنزیمت و اهمی 1
 2 2 زداییهاي آنزیمروش 2
 2 2 زدایی بر مواد غذایی اثر آنزیم 3
 - 2 اهمیت و ضرورت فرآیند پاستوریزاسیون  4
 2 2 اصول پاستوریزاسیون  5
 5 4 اصول کار پاستوریزاتورها  6
 2 2 اثر پاستوریزاسیون بر مواد غذایی  7
 - 2 ند استریلیزاسیون اهمیت و ضرورت فرآی 8
 4 4 سنجش کارایی فرآیند استریلیزاسیون 9
 4 2 اصول استریلیزاسیون  10
 5 4 اصول کار استریلیزاتورها  11
 2 2 اثر استریلیزاسیون بر مواد غذایی  12
 4 2 ها یکروارگانیسمممرگ حرارتی  13

 32 32 جمع 
 

 ارهاي تخصصی مورد انتظمهارت  -ب
 فرایندهاي حرارتی در صنایع غذایی تسلط بر شناخت و 

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

Statistical quality control for the 
food industry 

Hubbard, 
M, R 

 
Kluwer 
Academic/Plenum 
Publishers 

2003 

 1393 شرکت سهامی انتشار   حسن فاطمی  ري مواد غذاییاصول تکنولوژي نگهدا

 1394 خلیلی  تألیفیگروه   امین کیانی  اصول نگهداري مواد غذایی 
 

 عملی رينظ 
 1 2 تعداد واحد 
 32 32 تعداد ساعت 



۳۶ 
 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
  روش سنجش و ارزشیابی

 ترم و آزمون عملی  آزمون میان ترم وپایانهاي شفاهی، حل مسئله، پرسش

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع  100مساحت آزمایشگاه:
 مترمربع  54مساحت کلاس: 

پروژکتور  موردنیازتجهیزات   پروژکتور  –:  استایرر   -اتوکلاو    -بن ماري   –هموژنایزر    –انکوباتور    -پرده    –متر  pH  -هیتر 
فریزر    –یخچال    –انواع سمپلر    -سانتریفیوژ    –دماسنج      -ترازوي حساس  -آون  -رفراکتومتر  –هود شیمیایی    –انواع مگنت  

 آزمایشگاهی  آلاتشیشهانواع  - گازاجاق -چراغ بونزن -رنگی نگهداري مواد ياشهیشظروف  –
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 ازدید اي، تمرین و تکرار،  مطالعه موردي و گروهی، ب، مباحثهکار عملی، توضیحی
  

   مدرسهاي ویژگی
 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر   2حداقل  باحداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۳۷ 
 

 سردخانه و انباردرس   -3-10 
 تخصصی  نوع درس:

 یکی و فیز  شیمیاییژیکی، خطرات بیولو  کنترل :نیازپیش
 - نیاز: هم

 ها و انبارهاي نگهداري موادغذایی آشنایی با اصول طراحی و محاسبات سردخانه هدف کلی درس:

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
بخش انبار،  انتخاب  بر  موثر  عوامل  انبار،  (انواع  موادغذایی  انبار،  هاي  انبارهاي  یک  مختلف 

قفمحا انبار،  ظرفیت  قفسهسهسبه  لیفتراك،  انواع  (پالت،  انبار  وسایل  و  تجهیزات  بندي، بندي، 
 هاي ساختمانی انبار)  هاي چیدمان محصول در انبار، ویژگیابزار توزین)، روش

2 2 

2 
نگه شرایط  کنترل  کالا،  چیدمان  توزین،  بازرسی،  (بهداشت،  انبارها  در  عمومی  داري، اعمال 

انبارهاي با اتمسفر کنترل   -هاي شیمیایی، فیزیکی و بیولوژیک) ه با آفات به روشکنترل و مبارز
 شده

2 2 

3 

موادآلودگی شیمیایی  و  بیولوژیکی  (آلودگی  هاي  آن  بر  موثر  عوامل  و  میکروبی  غذایی  هاي 
میکروارگانیسم متابولیت موادغذایی،  و  در ها  موجود  طبیعی  سموم  آلودگی،  شاخص  هاي 

مو  آلودگیموادغذایی،  افزودنی،  انواع  اد  بهداشتی  مسائل  فراوري،  مراحل  طی  شیمیایی  هاي 
 ها) بیوتیکبندي، آنتیبسته

3 - 

4 
هاي شناسایی نشتی و اقدامات لازم ها، راهمواد سرمازا (انواع مواد سرمازا و مخاطرات کار با آن

 نمودار سایکرومتریک  -این گازها)  در هنگام خروج
2 2 

5 
هاي دستگاه و نحوه عملکرد  هاي جذبی، مکانیکی و ...)، سیستمهاي تبرید (سیستممانواع سیست

 هاي انبساط و ...)ها، دریچهانواع کمپرسورها، کندانسورها، تبخیرکننده
2 2 

6 
اندازه و  پپایش  تجهیزات)،  و  اصول  (اهمیت،  دما  (پایش  (اهمیت،  گیري  نسبی  رطوبت  ایش 

 (اکسیژن، دي اکسید کربن و اتیلن)   اصول و تجهیزات)، پایش گازها
3 2 

7 
سیستم سیستمانواع  فن،  (انواع  تهویه  جابههاي  مسیرهاي  و  و  ها  سیلوها  در  هوا  جایی 

 ها، کنواکسیون طبیعی هوا در سیلوها در تابستان و زمستان) سردخانه
2 2 

 20 - ها بازدید از سردخانه 8

 32 16 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

 ها و انبارهاي نگهداري موادغذاییطراحی و محاسبات سردخانه توانایی

 

 
 

 عملی نظري
 1 1 تعداد واحد 
 32 16 تعداد ساعت 



۳۸ 
 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 

 1384 آینده سازان  ارسا علی اولیایی و کورش پ تهویه مطبوع و تبرید 

 1387 یزدا نیره شمشیري  Ibrahim Dincer تاسیسات سرمایشی براي نگهداري مواد غذایی 

فناوري سردخانه و انبارهاي مواد غذایی (انبار،  
سردخانه، سیلو، انبارهاي با اتمسفر کنترل شده و  

 انبارهاي تهویه شونده) 

فریمانی،  محمديرضا حاجی
ی، امیر  بایگآیدا خدابنده

 ی مرتضوي سالاري، سیدعل
 

ترجمان  
 خرد

1390 

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
  روش سنجش و ارزشیابی

 اي و ...) مشاهده رفتار (مسئولیت پذیر، رعایت اخلاق حرفه و عملکردي  هاي شفاهی، آزمون کتبیپرسش
 
 
 

 ز درسمساحت و تجهیزات و وسایل موردنیا
 ، رایانهپرده پروژکتور -تجهیزات کمک آموزشی مورد نیاز: پروژکتور داراي  ترمربعم 54مساحت کلاس 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 اي، مطالعه موردي و گروهی ، مباحثهتوضیحی
  

   هاي مدرسویژگی
 یا کار تجربی معتبر  سال سابقه تدریس دانشگاهی  2حداقل با  حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی

  
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 



۳۹ 
 

   کنترل کیفیت محصول نهایی درس  -3-11
 تخصصی  نوع درس:

 رایانه کاربردـ  ي مواد اولیهبردارنمونه :نیازپیش
 - نیاز: هم

 هایی هاي کنترل کیفیت محصول نکاربرد روش فراگیري هدف کلی درس:

 ی سرفصل آموزش  -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 4 اهمیت کنترل کیفیت محصول نهایی 1
 - 6 بر کیفیت مؤثرهاي ، فیزیکی و میکروارگانیسمیمیاییعوامل ش 2
 2 4 عوامل اصلی نگهداري و جابجایی محصول نهایی 3

4 
  –ها لبنیات و فرآورده –  هاآنهاي د غلات و فرآوردهننهاي مختلف ماکنترل کیفیت فرآورده

 ها کنسرو و کمپوت فرآورده-هاگوشت و فرآورده
4 12 

 4 2 آزمون فرضیه  انحراف معیار، یپراکندگ ي مرکزي هاگیري از شاخصو نتیجه وتحلیلیهتجز 5
 SPSS 2 2متغیرها، شرایط انجام آنالیز آماري توسط  يگذارنام 6

7 
طرحسپیاده انواع  آزمازي  واریانس  هاي  آنالیز  تصادفی،  کاملاً  (طرح  و    طرفهیکایشی 

 فاکتوریل) 
2 10 

 2 2 هاي آماري انواع اصطلاحات طرح 8
 4 2 هاي آماريهاي طرحداده وتحلیلیهتجز 9
 4 2 هاي آماريتفسیر نمودارهاي انواع طرح 10
 4 2 زارافنرم، منوهاي مختلف در SPSS افزارنرممحیط  11
 8 - المللی ینبهاي ملی و ایج آزمون با استانداردمقایسه نت 12

 48 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 و بکارگیري آن ها هاي کنترل کیفیت محصول نهاییروش شناخت 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
ل سا

 انتشار 

 1392 تیسا   احمد غیاثوند ها در تحلیل داده SPSS افزارنرمو  کاربرد آمار

 1379 دانشگاه تهران   پروانه ویدا هاي شیمیایی مواد غذایی کنترل کیفی و آزمایش

 عملی نظري 
 1 2 تعداد واحد 
 48 32 تعداد ساعت 



۴۰ 
 

SPSS Statistics for Data Analysis and 
Visualization 

Jesus Salcedo, 
Keith McCormic  Wiley 2017 

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

آزمون    يهاپرسش ترمشفاهی،  پایان  و  ترم  محیط...)  و   عیب   رفع   -یابی عیب (  شناسایی  آزمون  -میان  در  کار  انجام  هاي  ، 
 هاي تحقیقاتیعالیت ه مجموعه کار، گزارش ف، پوش)ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت (شده، مشاهده رفتار سازيشبیه

 
 
 
 

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع  100مساحت آزمایشگاه:
 مترمربع  54مساحت کلاس: 

  -سوکسله اتوماتیک   -پلاریمتر  -روتاري اواپراتور   -دستگاه آنالیزور شیر  -پرده پروژکتور    –: پروژکتور    موردنیازتجهیزات  
   -سانترفیوژ ژربر-اولترا سونیک–اتوکلاو    -بن ماري  –هموژنایزر    –-ویسکومتر  –وباتور  انک  -اسپکتروفتومتر    -سري کلدال
   -ترازوي حساس  -آون  -رفراکتومتر رومیزي و دستی   –هود شیمیایی    -هدایت سنج    –انواع مگنت    –متر  PH  -هیتر استایرر

بوتیرومتر   –  گازاجاق  -چراغ بونزن–فریزر    –یخچال    –انواع سمپلر    -سانترفیوژ    –دماسنج   دانسیمتر    -انواع    –ترمولاکتو 
 آلات شیشهانواع    -سانتریفوژ  –  سنجرطوبت   –انواع انبر    –کوره الکتریکی     –پرده پروژکتور    -پروژکتور  –رایانه    –  سنجالکل

 آزمایشگاهی 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

   ، بازدیدر عملیکا، مطالعه موردي و گروهی، توضیحی

 
   هاي مدرسگیویژ 

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

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۴۱ 
 

 ارزیابی حسی مواد غذایی درس  -3-12
 تخصصی  نوع درس:

 - :نیازپیش
 - نیاز: هم

 استاندارد بر اساسانجام ارزیابی حسی   ريفراگیهدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 1 مقدمه و کلیات  1
 - 2 حواس)  کنندهیکتحر، عوامل  گانهپنج(حواس   در ارزیابی حسی مؤثرحواس  
 - 1 حسی)  ارزیابی هايهگرو  ها (انواعارزیاب گزینش هايروش 2
 3 1 ارزیابی)  هايبرگ انواع ، هاآن از استفاده نحوه و هامقیاس انواع(  هاارزیاب آموزش اصول 3
 - 1 حسی   ارزیابی خطاهاي 4

5 
تشخیص   اصلی، هايطعم  تشخیص ، تشخیص آستانه آزمونها (رزیابآزمون گزینش ا

 اي) نمونه سه اصلی، بوهاي
2 9 

 - 2 آن) هايویژگی  و حسی  ارزیابی کان(م  انجام ارزیابی حسی شرایط محل 6
 1 1 شرایط ارائه نمونه  7
 - 1 گرا کنندهمصرفهاي اصول آزمون 8
 - 2 محصول گرا هاي اصول آزمون 9
 12 - هاي ارزیابی حسی آزمون 10
 2 1 اصول آنالیز آماري 11
 4 - آماري افزارنرمکار با یک نوع  12
 1 1 ي ازمستندس 13

 32 16 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 توانایی انجام ارزیابی حسی بر اساس استاندارد

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

Sensory Evaluation of Food 
Harry T. Lawless, 
Hildegarde 
heymann 

 Springer 2010 

 1393 آییژ  رسول پایان  بانی کنترل کیفیت در صنایع غذاییم

 عملی نظري 
 1 1 تعداد واحد 
 32 16 تعداد ساعت 



۴۲ 
 

 هاي ارزیابی حسی مواد غذاییروش
زاده، سید میترا قاضی

 علیرضا رازقی 
 

دانشگاه علوم پزشکی و  
خدمات بهداشتی، درمانی  

 شهید بهشتی 
 

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

 هاي شفاهی، حل مسئله، آزمون کتبی، عملکردي پرسش
 
 
 
 

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع  100مساحت آزمایشگاه:
 مترمربع  54مساحت کلاس: 

انواع   -تهویه مناسب  سیستم –ترازو  –هیتر استایرر  -دستگاه هانتر لب  -پرده پروژکتور  –: پروژکتور موردنیاز یزاتتجه
 آنالیز آماري  افزارهاينرم  –رایانه  -ارزیابی حسی هايآزمون  هاي برگ -بارمصرفیکروف ظ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

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

 
   هاي مدرسویژگی

  شگاهی یا کار تجربی معتبر سال سابقه تدریس دان  2حداقل با  حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۴۳ 
 

 ، شیمیایی و فیزیکیخطرات بیولوژیکیکنترل درس  -3-13
 تخصصی  نوع درس:

 میکروبیولوژي عمومی  :نیازپیش
 - نیاز: هم

غذایی و  در آلودگی مواد  مؤثر مهم و    هاي شیمیایی و فیزیکیها و آلایندهارگانیسمشناسایی میکروفراگیري     هدف کلی درس:
 هاي غذایی در تبدیل و تولید فرآورده هاآن نقش 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
ها در  میکروارگانیسم  بر رشد  مؤثر عوامل    -هاي مهم در صنایع غذاییمیکروارگانیسم  بنديطبقه

آبی،   فعالیت  (رطوبت،  بیرونی  و  درونی  عوامل  شامل  غذایی  مغذي،  PH  ،Ehمواد  مواد   ،
 ساختمان بیولوژیکی) 

2 - 

 2 1 هامهاي مختلف نگهداري مواد غذایی بر میکروارگانیسمکانیسم اثر روش 2

3 
، Dرویشی و اسپور، مفهوم  ي  ها حالت در    هامیکروارگانیسمحرارت بالا: شامل مقاومت حرارتی  

زمان و درجه حرارت  D valueمفهوم   تعیین  منحنی مرگ حرارتی، چگونگی  براي    موردنیاز، 
 ي غذایی. هافراورده

4 4 

4 
رشد   بر یینپااثر دماي    در برابر دماي یخچال، انجماد،  هامیکروارگانیسمهاي پایین: رفتار  حرارت
 . شدهيفراورو در غذاهاي خام  هامیکروارگانیسمو مرگ 

2 4 

 2 1 مواد غذایی کردنخشکپس از  هامیکروارگانیسم: بقایاي کردنخشک 5

6 
از   استفاده  با  افزوهاافزودنینگهداري  اثرات  شیمیایی:  و  دي  آلی  مواد    منظوربه   یآل  یرغن 
بر   از  هامیکروارگانیسمنگهداري مواد غذایی  استفاده  دئیدها، ، فرمالهابیوتیکیآنت،  یدلاکتیک اس، 

 یتریک) (اسیدس اسیدها
2 4 

 - 2 ) ، گاما، بتاآلفا، ماوراءبنفش، (هامیکروارگانیسماثرات تشعشع بر روي رشد و مرگ  7

8 
تغییرات فیزیکی و    -نزیمی و شیمیایی)(آ  هامیکروارگانیسمآلودگی و فساد مواد غذایی توسط  
 شیمیایی حاصل از فساد مواد غذایی

1 - 

9 
ش  فراوردهمیکروبیولوژي  و  لبنییر  فراوريخام  یرش (  هاي  شیر  نقش  ،  ي  هاباکتريشده، 

 گرمادوست، چگونگی تشخیص و کنترل آنو   سرمادوست 
2 8 

 4 2 ي آن هافراوردهو  مرغتخم میکروبیولوژي   -میکروبیولوژي ماکیان 10
 2 2 میکروبیولوژي غذاهاي کنسروي -هاي طبیعیکنندهمیکروبیولوژي شیرین 11

12 
ي گرم منفی: سالمونلا، هامیکروارگانیسمالف: توسط    -غذایی  منشأا  ها بها و عفونت مومیت مس
لیستریا....    -ریزي گرم مثبت: استافیلوکوکوس اوهامیکروارگانیسمکولاي، یرسینیا... ب: توسط  اي
 ریزي اسپورزا: کلستریدیوم بوتولینوم، باسیلوس سهامیکروارگانیسمج: 

4 8 

 - 1 ها مایکوتوکسیني ویروسی هامسمومیت  13

 عملی نظري 
 1 2 تعداد واحد 
 48 32 تعداد ساعت 



۴۴ 
 

14 

وجود   در  هاآلودگیبررسی  میکروبی  (هانمونهي  غذایی  رنگي  لام،  مشاهده  تهیه  آمیزي، 
شمارش   (به  هامیکروارگانیسممیکروسکوپی)،  نمونه  بردني  محیط  محلول  کار  و  استریل  هاي 

به کار بردن    اد غذایی (در مو   ریزشمارش و جستجوي استافیلوکوکوس او  -) هاي عمومیکشت 
کشت  آزمایشمحیط  انجام  و  اختصاصی  بیوشیمیاهاهاي  کلی  -ی) یي  و شمارش  و  جستجو  فرم 

شناسایی    -هاي بیوشیمیاي)هاي اختصاصی و انجام آزمایشسالمونلا ( به کار بردن محیط کشت 
تعیین   غذایی،  مواد  در  مخمرها  و  کپک  شمارش  نوع   براي  Z valueو    D valueو  یک 

 ) هوازي یبا (هوازي و  اسپورز  هايباکتريایی شناس -باکتري

4 8 

 - 1 حین فرآیند یجادشدهاهاي مواد غذایی و عوامل شیمیایی  آلاینده 15
 - 1 مواد خارجی موجود در مواد غذایی 16

 48 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
ها در تبدیل غذایی و نقش آن  دگی موادیکی مهم و مؤثر در آلو هاي شیمیایی و فیز ها و آلایندهتوانایی شناسایی میکروارگانیسم

 هاي غذایی و تولید فرآورده
 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

مواد غذایی  میکروبیولوژي 
 مدرن 

 اسماعیل عطاي صالحی جی جیمز مانرو  
م پزشکی  دانشگاه علو 

 مشهد
1394 

 کروبیولوژي مواد غذایی می
ویلیام کارل فریزیر، دنیس  

 وستهام

 نژاد، مهدي کاشانی
، سید  علی مرتضوي

 حمیدرضا ضیاء حق 
 1393 دانشگاه فردوسی مشهد

 ام.آر.آدامز و ام.موس میکروبیولوژي مواد غذایی 
 علی مرتضوي 

 علیرضا صادقی  
 1397 دانشگاه فردوسی مشهد

 

 ) یط آموزشی و یادگیري مطلوب درس شرا(انداردهاي آموزشی  است –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

   شناسایی میان ترم و پایان ترم و آزمون عملی وهاي شفاهی، حل مسئله، آزمون پرسش
 
 
 
 



۴۵ 
 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس
 مترمربع  100مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع  54مساحت کلاس: 
پروژکتور    ردنیازمو تجهیزات   پروژکتور  پ  –:  معمولی    -رده  دار    –انکوباتور  یخچال  جار    –میکروسکوپ     -انکوباتور 

هود میکروبی مجهز   –هدایت سنج    –انواع مگنت    –متر  PH  -هیتر استایرر   -اولترا سونیک  –اتوکلاو    -بن ماري  –يهوازیب
 -ورتکس  -سرسمپلر  –واع سمپلر  ان  -سانترفیوژ    –اسنج  دم   -ترازوي حساس  -آون–هود شیمیایی    -ماوراءبنفشبه لامپ  
کانتر  -ی الکلچراغ  –  گازاجاق  -چراغ بونزن–فریزر    –یخچال   پلیت    -کلنی  فویل    –پنبه    -آنس سوزنی و حلقوي  –انواع 

انواع  –لاو  اتوک   هايکیسه  -لام نئوبار  -لام و لامل  -فیلتر دار  هايماسک  -بارمصرفیک  هايدستکش  –  پایه سه  -آلومینیومی
 آزمایشگاهی  آلاتیشهش انواع  -آزمایش درب دار هايلوله -اهکشت محیط 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 روش تدریس و ارائه درس

 مطالعه موردي و گروهی  کار عملی،،  يامباحثه، توضیحی

 
   هاي مدرسویژگی

 جربی معتبر.سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار ت  2حداقل  با حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۴۶ 
 

  غذایی مواد  کنترل ایمنیدرس  -3-14
 تخصصی نوع درس: 

 : کنترل خطرات بیولوژیکی، شیمیایی و فیزیکی نیازپیش
 -نیاز:  هم

درس:   کلی  باهدف  مس  آشنایی  و  میکروبی  و  شیمیایی  طبیعی  اثرسموم  آن،  از  روي    مومیت حاصل  بر  مختلف  فرایندهاي 
  ها کارخانه HACCPطراحی بهداشتی و اصول و کیفیت موادغذایی 

 سرفصل آموزشی   -الف

ردی 

 ف
 محتوا  ریز 

  یادگیريزمان 

  (ساعت)

 عملی نظري

 - 1 ی آنو راهکارهاي عملیات GMPتعریف  1

2 
هاي تولید ماده  اهبهداشت ساختمان و دستگ، ضاي کار و تجهیزات، فیساتتأس، طراحی بهداشتی

 غذایی
2 16 

 - 2 هاکنترل بهداشت دریافت مواد خام اولیه و شرایط نگهداري آن 3
 - 1 بهداشت فرآیند تولید و نحوه کنترل آن  4
 - 1 در صنایع غذایی، تبین برنامه شستشو و ضدعفونی   استفاده موردي هاکنندهپاك انواع  5
 - 2 کنترل محصول نهایی و نحوه انتقال محصول و موذي  حیوانات  و شراتح  کنترل نحوه 6

 - 1 سازي تبدیل و دفع زباله و پساب آوري و تفکیک و سالمجمع 7

8 
سلامت   وضعیت  کنترل  و  کارکنان  بهداشت  اصول  غذایی،  مواد  تولید  در  کارکنان  بهداشت  اثر 

 ))Finger testآزمون ((آزمون کنترل سلامت افراد حاضر در خط تولید  افراد
2 6 

9 
اهمیت سیستم   و  اصول HACCPي  هادستگاهیري  کارگ به، ضرورت  HACCPتاریخچه  بیان   ،

 HACCPهفتگانه 
2 - 

 4 2 آمیز وتحلیل موارد مخاطرهیهتجز، شناسایی و کنندهمصرفیز بر سلامت  آممخاطرهعوامل  10

11 
کنترل بحرهاي بحران،  تعیین محدوده  اولیCCPانی (تعیین نقاط  تولید، فرآیند،  هاي مواد  ه، خط 

 عملیات اصلاحی بندي)، یسات و بستهتأسمحیط کار، 
2 18 

 - 2 بندي سموم از نظر منشأ گیاهی، حیوانی، محیطی و ناشی از فرآیندطبقهسم و مسمومیت غذایی،  12
 - 2 سموم بیولوژیکی ( شیمیایی، گیاهی، حیوانی)  13
 - 2 ، غیرعمدي،پرتودهی و......) ند (مواد افزودنی عمديسموم ناشی از فرآی 14
 - 2 بنديسموم ناشی از مواد بسته 15
 - 2 تأثیر فرآیند بر روي ترکیبات مغذي مواد غذایی  16

 4 2 هاي حسی مواد غذایی هاي بیولوژیکی و ویژگیاثر حرارت بر روي ترکیبات مغذي، ویژگی 17

 - 2 فیت غذااثر سرما بر روي ایمنی و کی 18

 48 32 جمع 
 

 عملی نظري 
 1 2 تعداد واحد 
 48 32 تعداد ساعت 



۴۷ 
 

 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
موادشناخت سموم طبیعی شیمیایی و  کیفیت  اثر فرایندهاي مختلف بر روي  آن،  از  و    غذایی  میکروبی و مسمومیت حاصل 

   هاکارخانه HACCPطراحی بهداشتی و اصول  مدیریت کیفیت، مستندسازي،توانایی 
 

 

 ) فارسی و خارجی حداقل سه مورد منبع(  يپیشنهاد بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 اي مدیریت ایمنی و بهداشت حرفه هايسیستماستاندارد 
سازمان ملی استاندارد به  

 18001شماره 
  1387 

خطر و نقاط کنترل   وتحلیلیهتجزهاي راهنماي سیستم
 بحرانی

ستاندارد به  سازمان ملی ا 
 4557شماره 

  1387 

 1393 آییژ  رسول پایان  رل کیفیت در صنایع غذاییمبانی کنت
 

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
  روش سنجش و ارزشیابی

 هاي عملی، مشاهده رفتار  شده، پرسشسازيهاي شبیهانجام کار در محیطمیان ترم و پایان ترم، آزمون عملی،آزمون 
 
 
 
 

 
 و وسایل موردنیاز درسمساحت و تجهیزات 

 به همراه تجهیزات لازم پرده پروژکتور –پروژکتور  -مترمربع 54مساحت کلاس: ؛  مترمربع 100مساحت آزمایشگاه:
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 ، کار عملی ، تمرین و تکراريامباحثه، توضیحی

 

   هاي مدرسویژگی
 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر.  2داقل ح با ارشد صنایع غذاییحداقل کارشناسی 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



۴۸ 
 

 1بندي مواد غذایی بستهدرس  -3-15
 تخصصی نوع درس: 

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

 بندي ههاي بستآلات و تکنیکها و انواع مواد، ماشینهدف کلی درس: آشنایی با ویژگی

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
بسته  اولیه  بستهمواد  از  (هدف  بستهبندي  تناسب  غذایی،  مواد  محصول،  بندي  نوع  و  بندي 

بستهویژگی اولیه  مواد  رزینهاي  لاك،  انواع  با  آشنایی  مسائبندي،  بررسی  فولاد،  ل  ها، 
     

4 4 

2 
شیرینک)، بسته  آلاتماشین و شکر،  قند  و خشکبار،  (حبوبات  نوع محصول  با  متناسب  بندي 

 دهی حرارتی) گیري، شکلبندي(قالب دهی مواد بستهشیوه شکل
2 2 

3 
و کاربرد    هاي ساخت کاغذ، انواع کاغذبندي کاغذي (تعریف کاغذ، مزایا و معایب، روشبسته

  چاپ، زرورقی، کرافت، مومی، سولفیدي) مواد افزودنی غیر فیبري در کاغذسازي (کاغذ  هاآن 
 کاغذي، مقاومت کاغذ در برابر نور، آب و روغن  بنديبازدید از یک کارگاه تولید بسته

2 6 

4 
نقش    بنديبسته انواع لاك و  معایب،  مزایا و  فلزي،  در   هاآن فلزي(تکنولوژي ساخت ظروف 

-هاي فلزي(قلع، فولاد، آلومینیوم)، خاصیت خورندگی بستهبا انواع ورقه   صنایع فلزي، آشنایی
 بندي فلزي 

4 4 

5 
-اي، مزایا و معایب، تکنولوژي ساخت ظروف شیشه اي(شیشه و ظروف شیشهبندي شیشه بسته

 ايبندي شیشهبازدید از کارگاه تولید ظروف و بسته  -اي، بازیافت شیشه)
2 6 

6 
انگلیسی موجود روي بستهگذاري(انواع اصبرچسب  -ها، اصول نشانهبنديطلاحات فارسی و 

نشانه اهداف  نشانهگذاري،  الزامات  و گذاري،  تولید  تاریخ  آن،  ترکیبات  محصول،  گذاري(نام 
 )تولیدکنندهانقضا، 

2 10 

 32 16 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 بندي هاي بستهآلات و تکنیکد، ماشینها و انواع مواویژگی شناخت 

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1380 آییژ  حسین میر نظامی  بندي مواد غذایی اصول بسته
 مواد غذائی بنديبستهتکنولوژي 

 
 1375 مرز دانش  ناصر صداقت

Food packaging: principles and practice Robertson, G  CRC press 2012 

 عملی نظري 
 1 1 تعداد واحد 
 32 16 تعداد ساعت 



۴۹ 
 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

 پوشه مجموعه کار ، شدهسازيهاي شبیههاي شفاهی، آزمون کتبی، عملکردي، انجام کار در محیطپرسش
 
 
 

 
 وسایل موردنیاز درس مساحت و تجهیزات و

 مترمربع  100ساحت آزمایشگاه:م
 مترمربع  54مساحت کلاس: 

 و تجهیزات لازم  هابنديبستهآماده از انواع  هاينمونه -پرده پروژکتور –پروژکتور 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 بازدید ،  مطالعه موردي و گروهی،کارعملیاي، تمرین و تکرار، ، مباحثهتوضیحی

 
   درسهاي م ویژگی

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

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



۵۰ 
 

 

 2بندي مواد غذایی بستهدرس  -3-16
 تخصصی نوع درس: 

 1ندي مواد غذایی ب: بستهنیازپیش
 -یاز: ن هم

 هاآنها و کاربردهاي هاي مدرن، ویژگیبنديهدف کلی درس: آشنایی با انواع بسته

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
پلیمري سنتزي و طبیعی شامل  بسته (انواع مواد  پلیمري  استپروپیلنپلی،  اتیلنپلیبندي  ایرن،  ، 

پلیمر ویژگیترفتالات،  ساکاریدي،  پلی  پروتئینی،  کاربردهاي  هاي  و  پلیمرها  این  ، هاآنهاي 
 مزایا و معایب، ایمنی این ترکیبات)

4 6 

2 
بسته  چندلایهبندي  بسته نوع  این  اولیه  (ویژگی  مواد  انواع  بسته   مورداستفاده بندي،  بندي در 

 )یهچندلابندي ، تکنولوژي تولید بستهچندلایه
2 6 

3 
 بندي، شرایط اسپتیکی) هاي اسپتیک، مزایاي این بستهاسپتیک (انواع سیستمبندي بسته

 مواد غذایی داراي سیستم اسپتیک  بازدید از کارخانه
2 6 

4 
بندي  بسته  تأثیر،  تغییریافتهبندي با اتمسفر  (اهداف و کاربرد بسته  تغییریافتهبندي با اتمسفر  بسته

سی، فیزیکی و شیمیایی محصولات و مواد اولیه خام هاي حروي ویژگی   یافتهتغییربا اتمسفر  
 ها روي میکروارگانیسم تغییریافتهمانند سبزي و میوه، اثرات اتمسفر 

4 - 

5 

هاي جاذب بندي فعال (سیستمهاي بستهبندي فعال، انواع سیستمبندي فعال (تعریف بسته بسته
رطوبت،   کنترل  مزایکرب  اکسیددياکسیژن،  اتیلن)،  کنترل  بستهن،  از  استفاده  فعال، اي  بندي 

 هاي ضد میکروبی) بنديبسته
روي مواد غذایی و    هاآن، بررسی اثرات  هاآنهاي فعال، بررسی ویژگی  بنديتولید انواع بسته

 عمر نگهداري محصولات

4 14 

 32 16 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

 ها ها و کاربردهاي آنهاي مدرن، ویژگیبنديانواع بستهتوانایی تهیه 

 
 

 
 

 عملی نظري 
 1 1 تعداد واحد 
 32 16 تعداد ساعت 



۵۱ 
 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 

مواد غذایی:  بنديبستههاي نوین فناوري
 بندي فعال، هوشمند و نانوکامپوزیت) (بسته

حسین  محمود 
 نژاد

 1395 ن (ع) دانشگاه امام حسی 

Edible Films and Coatings for Food 
Applications 

Embuscado, 
ME  Springer Dordrecht 

Heidelberg, New York 2009 

 .Ooraikul, B تغییریافته بندي مواد غذایی با اتمسفر بسته
S 

بهجت  
 الدین تاج

، آموزش و  سازمان تحقیقات
 ترویج کشاورزي

1380 

 

 ) و یادگیري مطلوب درس  شرایط آموزشی(آموزشی    استانداردهاي –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

عملکرديپرسش کتبی،  آزمون  شفاهی،  شناسایی   ،هاي  ...  -یابیعیب (  آزمون  و  عیب  محیط  ) رفع  در  کار  هاي انجام 
کار  سازيشبیه نمونه  تولید  دست (شده،  رفتار  )  هاساختهانواع  مشاهده  ا مسئولیت (،  رعایت  حرفهپذیري،  گزارش  )ايخلاق   ،

 هاي تحقیقاتی.فعالیت 
 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس
 مترمربع  100مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع  54مساحت 
پروژکتور  موردنیازتجهیزات   پروژکتور   –:  مغناطیسی  -هموژنایزر  -پرده    -متر pH  -اولتراسونیک   -آون   -مگنت  -همزن 

 آزمایشگاهی  آلاتشیشهانواع  -براي تولید فیلم  یاتیلنپلیظروف  -کلاواتو -انکوباتور -اسپکتروفتومتر
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 ، مطالعه موردي و گروهی، بازدیدعملی کاراي، تمرین و تکرار، ، مباحثهتوضیحی
 

   هاي مدرسویژگی
 بی معتبر س دانشگاهی یا کار تجرسال سابقه تدری  2حداقل  کارشناسی ارشد صنایع غذایی باحداقل 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 
 

 

 
 



۵۲ 
 

 مدیریت و بازاریابیدرس  -3-17
 تخصصی نوع درس: 

 -:نیازپیش
 -نیاز: هم

 هاي بازاریابی مواد غذاییبازاریابی و تکنیک فراگیريهدف کلی درس: 

 سرفصل آموزشی   -الف

 ا محتو ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 4 فلسفه مدیریت از نگاه اسلام، اصول مدیریت 1
 12 4 ها تولیدي صنایع غذایی ها و کارخانهاصول اداره کارگاه 2

3 
،  بنديبودجههاي تولیدي،  در مدیریت واحد  ریزيبرنامههاي  اصول اقتصاد مدیریت، تکنیک

 لص، تحلیل سود ناخاسرسربهتحلیل 
4 - 

4 
هزی  و  فرصت نهخدمات  تحلیل  تجزیه  و  شناسایی  بازاریابی  رفتار  هاي  و  بازار  هاي 

 کنندگان مصرف 
4 4 

5 
چگونگی   و  تولیدي  محصول  عرضه  و    کنندگانمصرف نظرات    آوريجمعنحوه 

 در رابطه با آن (مبانی آماري)  کنندگانمصرفنظرات  وتحلیلتجزیه
4 4 

 6 2 ا تبلیغات و سازماندهی اجر 6

7 
محصو  روي  خصوصیات  بر  آن  اثر  و  تولیدي  و    بازارپسنديلات  کیفی  شامل خصوصیات 

 خصوصیات ظاهري محصول 
2 4 

 6 2 به محصول تولیدي  کنندهمصرفعوامل مؤثر در جلب نظر  8
 6 2 در امر فروش محصول  کنندگانتوزیعهاي فروش و نقش نمایندگی 9
 2 2 المللی بینبازاریابی   10

11 
در رابطه با   کنندگانمصرف نظرات    وتحلیلتجزیهو    آوريمعجانتخاب یک محصول خاص  

 آماري)  افزارنرمآن ( کار با یک 
2 4 

 48 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 و بازاریابی آن ها  هاي بازاریابی مواد غذاییتکنیک شناخت 

 

 

 

 
 

 عملی نظري 
 1 2 تعداد واحد 
 48 32 تعداد ساعت 



۵۳ 
 

 ) نبع فارسی و خارجیحداقل سه مورد م(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  وان منبععن

 1390 استادي   حسینی االلهروحمیرزا حسن حسینی،  مبانی مدیریت صنعتی 
 1396 نص مهدي امیرجعفري کاتلر وکلر  مدیریت بازاریابی 
اصول مدیریت و  

 بازاریابی 
 جف لنکستر، لستر مسینگهام

حسین نوروزي و نیما  
 نژاد سلطانی

 1394 هربان م

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (نداردهاي آموزشی  استا –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

پذیري، رعایت اخلاق  مسئولیت (، مشاهده رفتار آزمون میان ترم و پایان ترم ، آزمون عملیهاي شفاهی، حل مسئله، پرسش
  ) ا

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس
 ترمربع م 50ت کلاس موردنیاز: مساح 

 و سایر ملزومات مورد نیاز  پرده پروژکتور -ویدئو پروژکتور  -تجهیزات موردنیاز: رایانه
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 کار عملی اي، ، تمرین و تکرار، پروژهايمباحثه، توضیحی

 
   هاي مدرسویژگی

 تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر سال سابقه 2حداقل   با حداقل کارشناسی ارشد مدیریت بازرگانی
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۵۴ 
 

 خشکبار  وريافراصول درس  -3-18
     تخصصی نوع درس: 

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

 مربوطه زاتیجهت و ییبا علوم و فنون خشک کردن محصولات غذا ییآشناهدف کلی درس: 

 فصل آموزشی سر  -الف

ردی 

 ف
 محتوا  ریز 

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
میوه انواع  تهیه خشکبار  از  هدف  اهمیت،  تاریخچه،  تعریف،  مواد  مقدمه،  و  سبزیجات  و  جات 

 شوند اي که در تهیه خشکبار مصرف میاولیه
4 - 

2 

هاي مختلف خشک  روشها)،  کنر (انواع خشکها و وسایل مورد استفاده در تهیه خشکبادستگاه
راه سبزیجات،  کردن  خشک  طرق  خشکبار،  تهیه  مختلف  مراحل  کردن  کردن،  خشک  هاي 

روشمیوه هلو،  برگه  زردآلو،  برگه  کشمش،  و  جات:  بادام  نخود،  فندق،  پسته،  آجیل:  تهیه  هاي 
 اي)  ذیه غیره، اثر خشک کردن بر ماده غذایی (بافت، رنگ، طعم و عطر، ارزش تغ

8 - 

3 
هاي ضدعفونی  بندي خشکبار، استانداردهاي داخلی و صادراتی خشکبار، شیوهري و بستهنگهدا

 )کردن خشکبار، آبدار کردن مجدد 
4 - 

4 
هاي مختلف:  ها به روشبندي آنخشک کردن میوه جات و سبزیجات و نحوه نگهداري و بسته

آ لواشک،  هلو،  برگه  زردآلو،  برگه  کشمش،  غیرهتهیه  و  تخمه،   تهیه  -لبالوخشک  پسته،  آجیل: 
 فندق، بادام و غیره، 

- 10 

5 
هاي مربوط به محصولات خشک شده (تعیین رنگ، بو و طعم، تعیین مواد خارجی،  انجام آزمون

زدگی، نارسی، رطوبت، خاکستر کل، خاکستر نامحلول در اسیدکلریدریک، شمارش آلودگی، آفت 
 میکروبی و غیره) 

- 10 

6 
هاي تهیه خشکبار در محل، آشنایی با خصوصیات و ساخت وسایل  گاهازدید کارخانجات و کار ب

 مورد استفاده در تهیه خشکبار 
- 12 

 32 16 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

 مربوطه  زاتیتجهاستفاده از   با علوم و فنون و ییخشک کردن محصولات غذاتوانایی 

 

 

 

 
 

 

 عملی نظري 

 1 1 تعداد واحد 

 32 16 تعداد ساعت 



۵۵ 
 

 ) منبع فارسی و خارجی حداقل سه مورد(  شنهاديپی بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

  اصول خشک کردن مواد
 غذایی و محصولات

 کشاورزي 

 1397 آییژ  حمید توکلی پور 

هاي خشک کردن  روش
 موادغذایی 

Gustavo Barbosa, 
Canovas Humberto 
and Vega Mercado 

سید علی مرتضوي، مسعود  
فر، زنوزیان، اکرم آریان  شفافی

راضیه نیازمند و شبنم اسدي  
 نژاد

دانشگاه  
 فردوسی مشهد

1386 

اصول فنی و بهداشتی و نظام  
مدیریتی ایمنی فرآوري و  

 بندي خشکبار بسته

  هدایت حسینی 
سروا، آواي  

 مسیح 
1388 

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
 درس زشیابیروش سنجش و ار

سازي  هاي شبیهرفع عیب و ...)، انجام کار در محیط  -یابی آزمون شناسایی (عیب   -فاهی، آزمون کتبی، عملکرديهاي شپرسش
   هاي تحقیقاتاي)، گزارش فعالیت پذیري، رعایت اخلاق حرفهشده، تولید نمونه کار، مشاهده رفتار (مسئولیت 

 
 

 
 درس مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز

 مترمربع  100مساحت آزمایشگاه:
 مترمربع  54مساحت کلاس: 

 هاي موردنیاز: تجهیزات و دستگاه
پروژکتور  –پروژکتور با دقت   -آون   -پرده  ترازو  استایرر  –متر    pH  –هاي مختلف  انواع  مخزن    –دستگاه خشک کن    -هیتر 

با آب، دسیکاتور  اسپاتول  -جهت شستشو  بدون  -دستکش  -انواع    -پیست آب مقطر  -رطوبت سنج  –خاکستر    کاغذ صافی 
الکتریکی یا خردکن  -کوره  گاز  -آسیاب  فلزي  -توري نسوز  -چراغ  پایه  ماري  -سه  درجه سانتی    35و    25انکوباتور (  -بن 

 هاي مختلف الک با مش -سنجرنگ -کلنی کانتر   -میکروسکوپ -اتوکلاو -گراد)
  -آزمایشلوله -بالن ته گرد -سنجیالن حجمب  –بورت  -پیپت  –مدرج استوانه  -بشر –آلات آزمایشگاهی: ارلن انواع شیشه
 دماسنج  -ايپول شیشه –شیشه ساعت  -اي میله شیشه -اي قیف شیشه

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 ، پروژه اي، بازدید کار عملی، تمرین و تکرار، توضیحی
  

   هاي مدرسویژگی
 قه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر سال ساب  2حداقل با  ییحداقل کارشناسی ارشد صنایع غذا

  
 
 
 
 



۵۶ 
 

 شیمی مواد غذایی درس  -3-19
 تخصصی  نوع درس:

 بیوشیمی  -  و آزمایشگاه آلیشیمی  :نیازپیش
 - نیاز: هم

 هاي مختلف مواد غذایی یایی گروهآگاهی از ترکیبات شیم دهنده مواد غذایی وهدف کلی درس: شناخت اجزاي تشکیل

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 1 هاي آب و انواع آب در مواد غذاییویژگی 1
 - 1 نقش آب در مواد غذایی 2
 - 5 هاي آنها و ویژگیانواع کربوهیدرات 3
 - 5 ) زاسیون و...کاراملی –ها (میلارد دهاي شیمیایی قنواکنش 4
 - 3 ها لیپید بنديطبقه 5
 - 6 ، لیپولیز، استریفیکاسیون و هیدروزناسیون) (اکسیداسیون هاهاي لیپیدواکنش 6
 - 3 هاپروتئین بنديطبقه 7
 - 5 مرغ تخم ، گندم، هاي گوشت، شیروتئینپر 8
 - 3 هاآنهاي ها و ویژگیآنزیم  بنديطبقه 9

 - 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 هاي مختلف مواد غذایی دهنده مواد غذایی و آگاهی از ترکیبات شیمیایی گروهشناخت اجزاي تشکیل

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 

 1378 انتشار کت سهامی شر  فاطمی  شیمی مواد غذایی 

Food Chemistry Belitz, II.D, Grosh w, 
Schieberle, P  Springer-verag 

berlin press 2009 

هاي شیمیایی کنترل کیفی و آزمایش
 مواد غذایی 

 1392 دانشگاه تهران   ویدا پروانه

 

 

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 



۵۷ 
 

 

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

 میان ترم و پایان ترمآزمون 
 
 
 
 

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 پرده پروژکتور   –آموزشی موردنیاز: پروژکتور تجهیزات کمکبا  دکلاس استاندار
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 روش تدریس و ارائه درس

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

 
   هاي مدرسویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر   2حداقل با  اسی ارشد صنایع غذاییحداقل کارشن
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



۵۸ 
 

  فنیزبان  درس  -3-20
 نوع درس: تخصصی 

 انگلیسی : زبان نیازپیش
 -نیاز:  هم

 صنایع غذایی ایی با اصطلاحات تخصصیهدف کلی درس: آشن

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 6 ها، اصطلاحات و مفاهیم تخصصی صنایع غذایی واژه 1
 - 6 درك متون انگلیسی تخصصی صنایع غذایی  2
 - 14 ترجمه متون تخصصی صنایع غذایی از انگلیسی به فارسی  3
 - 6 جمه مقالات علمی تر 4

 - 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 و بکارگیري آن ها شناخت اصطلاحات تخصصی صنایع غذایی

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 

 هاي مهم در علوم و صنایع غذایی دانستنی
رقانلو،  نادعلی، رقیه اشرفی یو نرجس 

 فروغ محترمی، محمدیار حسینی 
 1396 هاوار  

English for the students of Food 
Science and Technology 

ابراهیم جدیري سلیمی، حسن  
 SAMT 2008  عدالت نمین، سیروس مسیحا 

هاي مرتبط با انواع مواد غذایی و  آخرین گزارش
 عتبر در صنایع غذایی فرایندهاي مرتبط از مجلات م

    

 

 

 

 

 

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 



۵۹ 
 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

 ، آزمون میان ترم و پایان ترمهاي شفاهیپرسش

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

  پروژکتور پرده  –پروژکتور و کلاس درس استاندارد مجهز به وایت برد، رایانه 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

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

 
   هاي مدرسویژگی
 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر   2حداقل  کارشناسی ارشد صنایع غذایی باحداقل 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



۶۰ 
 

 کار  وی و مدیریت کسبنیکارآفردرس  -3-21
 تخصصی نوع درس: 

   - نیاز:پیش
   -نیاز:هم

مبانی و مهارت تاریخچه،  آشنایی  کارآفرینی، مدیریت و کسب هدف کلی:  براي موفقیت در فرآیند  نیز  هاي موردنیاز  وکار و 
 بزرگ  وکارهاي کوچک واي کسب برآورد اقتصادي طرح و جذب سرمایه بر

 سرفصل آموزشی    -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
شغلیبرنامه مسیر  شغلی،  :ریزي  زندگی  انواع  شغل،  کار،  کسب تعریف  آن، انواع  مبانی  و  وکار 
چرخه  کسب  و  موفقیت  خدمات)،  بخش  در  اطلاعات،  فناوري  در  روستایی،  خانه،  (در  وکار 

 گذاري (ترسیم مسیرشغلی دانشجویان)و هدفها زندگی، انواع ارزش
2 2 

 2 2 هاي افراد کارآفرین مفهوم کارآفرینی و انواع آن، تاریخچه کارآفرینی، ویژگی: مبانی کارآفرینی 2

3 
کارآفرینیمهارت تیم:  هاي  موثر،  منابع،مدیریت  ارتباطات  کارتیمی،مدیریت  و  سازي 

 مالی و ارزش آتی و توجیه اقتصادي فعالیت)، و .. ت سود و زیان، مدیریت مالی(ترازنامه، صور
1 6 

4 
تعریف قانون و مقررات، کلیات قوانین تجارت، قوانین کار، قوانین  :  قوانین تجارت، کار و بیمه

 هاي کارگري بیمه و انواع نامه
 

1 2 

5 
شرکت  ثبت :  ثبت  شرکت   مراحل  انواع  و  شرکت  تأسیس  عامو  تعاونی،   ها(سهامی  خاص،  و 

 یت محدود،...) مسئول
1 4 

6 

انسانی منابع  و  سازمانی  بین  :  ساختار  ارتباطی  شبکه  سازمانی،  (ساختار  سازماندهی  فرایندهاي 
شغلواحدها،   احراز  شرایط  شغل،  شرح  وظایف،  انسانی،  شرح  منابع  نگهداشت  و  جذب   ،

 ) آموزش و رفتار سازمانی، ارزیابی عملکرد، جبران خدمت 
1 2 

7 
ریزي  انداز اهداف اجرایی، برنامهریزي، چشمفرایندهاي مدیریت و برنامه:  زيریمدیریت و برنامه

بندي و تامین نیروي انسانی و تامین  ها، بودجهبندي فعالیت انجام کار، تعیین الزامات کار، زمان
 تجهیزات. فرایندهاي جذب و نگهداشت نیروي انسانی 

1 2 

8 
الزامات محیط کار، اخلاق کار ، فرایند تولید، کنترل   تعریف استانداردها و:  وکاراندازي کسب راه

 ها، تبلیغات و بازاریابی، فروش و ارتباط با مشتريکیفیت و کنترل هزینه
2 4 

9 
اداري مکاتبات  و  جلسات  مذاکره، :  مدیریت  فنون  و  اصول  جلسات،  ارکان  و  اهداف  انواع، 

گزارش جلسه،  صورت  اداريامهن  –نویسیگزارش  نامهتشکیلاجزاء    –هاي  ادبیات    –دهنده 
 نویسی گزارش کارگاهی، رزومه –نویسینامه

2 2 

10 

کار امکانچارچوب طرح کسب :طرح کسب و  ارزیابی،  کارآفرینی،  وکار،  ایده  انتخاب  سنجی و 
برنامه هزینهفرایند  برآورد  و  شناسایی  کار،  و  کسب  مدل  طرح، ریزي  اقتصادي  توجیه  و  ها 

 لات، تدوین طرح کسب و کار گذاري خدمات و محصو مت قی
2 6 

 عملی نظري 

 1 1 اد واحد تعد
 32 16 عت تعداد سا



۶۱ 
 

 32 16 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
وکار و نیز برآورد اقتصادي طرح و جذب هاي موردنیاز براي موفقیت در فرآیند کارآفرینی، مدیریت و کسب مهارت کسب 

 وکارهاي کوچک و بزرگ سرمایه براي کسب 
 

 ) نبع فارسی و خارجیحداقل سه مورد م(  هاديپیشن بع درسیامن  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

  فرامرز توکلی  حقوق تجارت و قانون کار و بیمه 
فرهیختگان  

 دانشگاه 
1401 

 کارآفرینی تئوري تا آموزش 
وحیده نیکونام  ،وندجابر نوبخت 

 حجت نیکونام طوسی  ،طوسی

 
 رحیمی نژاد 

1393 

 1394 اندیش پویا  محمدباقر بابایی  می هاي اسلافرینی در ارزش مدیریت و کارآ

 1392 محراب قلم  پور داریانی  محمود احمد کارآفرینی 
 1394 اندیش پویا  بهرام ستاري ، وندجابر نوبخت  وکار و کارآفرینی کسب 

 1391 سخن  هیسا ی ابوذر کرم مورگان کین آموزش مدیریت جلسه 

  سیدکاظم امینی  ي آیین نگارش و مکاتبات ادار
مدیریت   مرکز

 دولتی
1401 

 استانداردهاي آموزشی (شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس)  -د
  درس روش سنجش و ارزشیابی

 وکار (تمرین عملی) طراحی جداول و محاسبات طرح کسب  -آزمون کتبی عملکرد  –حل مسئله  -هاي شفاهیپرسش
 

 س مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز در
 پرده پروژکتور  –مجهز به وایت برد، رایانه و پروژکتور  کلاس درس استاندارد

 

 روش تدریس و ارائه درس
هاي تعاملی و با استفاده از روشهاي متنوعی مانند ایفاي نقش و... تمرین و تکرار توسط  و بحث و گفتگو، کارگاه  توضیحی

کارکنان از  با رشته تخصصی  متناسب  کارآفرینانحرفه  مدرس تدریس گردد.  از  موفق دعوت می  اي و  تا در جلساتی  شود 
حرفه مسیر  و  یافته  حضور  مهارتدرس  شایستگیاي،  با  ها،  را  خود  شخصی  تجارب  و  موفقیت  براي  نیاز  مورد  هاي 

ا با انجام کند تبراي تسهیل یادگیري عملی مدرس به عنوان تسهیلگر به دانشجویان راهنمایی می دانشجویان در میان بگذارند.
زمینههاي  پروژه در  درس  کلاس  و  کارگاه  از  بیرون  گروهی  یا  و  شخصی  حرفه  شناخت  خود،  شناخت  مانند:  هایی 

 هاي فعالیت در حرفه، بازارکار، تدوین طرح کسب و کار و.. بصورت عملی مفاهیم را بیاموزند.ویژگی

   هاي مدرسویژگی
 سال سابقه کار تخصصی و تجربی   3 با یا مدیریت کسب و کار کارآفرینیحداقل مدرك تحصیلی کارشناسی ارشد 



۶۲ 
 

 
 مقدماتی اصول مهندسی صنایع غذاییدرس  -3-22

 تخصصی نوع درس: 
 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

 مهندسی واحدهاي صنعتی صنایع غذایی اصولمبانی  هدف کلی درس: آشنایی با 

 سرفصل آموزشی   -فال

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 4 ابعاد، واحدهاي مهندسی اصلی، فرعی و تکمیلی، تبدیل ابعادي معادلات  1
 

- 

 - 4 سیستم (حالت سیستم، خواص گسترده و متمرکز)  2

 - 6 ها  آن پیش درآمدي بر چگالی، غلظت، رطوبت، دما، فشار، مساحت و محاسبات مرتبط با 3

4 
 اي انتقال مایع (لوله ها در واحدهاي فراوري، انواع پمپ ها) سیستم ه

 خواص مایعات (تنش، چگالی، گرانروي) 
6 - 

 - 4 اندازه گیري جریان سیال (لوله پیتو، اریفیس متر، ونتوري متر و ...)  5

6 
  دورانی، تاثیر دما بر   اندازه گیري گرانروي (ویسکوزیته)، ویسکومتر لوله موئین، گرانروي سنج

 گرانروي 
4 - 

7 
غذایی)،   هاي  فراورده  سرمایش  و  گرمایش  هاي  (سیستم  موادغذایی  فراوري  در  گرما  انتقال 

 ها  مبدل هاي حرارتی و انواع آن
4 - 

 - 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 مبانی مهندسی واحدهاي صنعتی صنایع غذایی شناخت 

 

 ) د منبع فارسی و خارجیحداقل سه مور(  یشنهاديپ بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

 1384 آییژ  حمید توکلی پو   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 

 

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 

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


۶۳ 
 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  درس روش سنجش و ارزشیابی
 آزمون میان ترم و پایان ترم

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس
 پرده پروژکتور  –پروژکتور کلاس درس استاندارد مجهز به وایت برد، رایانه و 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   ریس و ارائه درسروش تد 
 اي، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهی مباحثهتوضیحی، 

   هاي مدرسویژگی
 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر   2حداقل با  حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی

 
 
 
 
 
 



۶۴ 
 

 کارآموزي درس  -3-23
 تخصصی  نوع درس:

 واحد 48گذراندن  :نیازپیش
 - نیاز: هم

 ي غذایی هافراوردههاي کمی و کیفی مربوط به مواد اولیه ، خط تولید، توانایی انجام دقیق آزمون هدف کلی درس:

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی رينظ

1 
هاي غذایی  هاي کمی وکیفی مربوط به مواد اولیه، خط تولید و فراوردهآزمون  انجام دقیق

 درکارخانه هاي موادغذایی 
- 240 

2 
المللی مربوط به ایمنی، بهداشت، کیفیت مواد غذایی و  رعایت دقیق معیارهاي ملی و بین

 سرعت بخشیدن به کار بازرسی و نظارت

 240 - جمع 

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس ( استانداردهاي آموزشی – ب
 درس روش سنجش و ارزشیابی

 محیط کارآموزي هايهاي شفاهی، حل مسئله، گزارش فعالیت پرسش

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 کارگاه صنایع غذایی مرتبط 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   هاي مدرسویژگی

 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر   2حداقل  ایع غذایی باصنحداقل کارشناسی ارشد 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 عملی نظري 
 2 0 تعداد واحد 
 240 0 تعداد ساعت 



۶۵ 
 

 غذاهاي حلال درس  -3-24 
 اختیاري  نوع درس:

 - :نیازپیش
 - نیاز: هم

 ها آن لید و تجارت آشنایی با مقررات مواد غذایی حلال و الزامات تو  هدف کلی درس:

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 4 اسلام  در حلال غذاهاي  انواع -حلال فلسفه 1
 - 8 حلال غذایی هايمکمل و هاافزودنی تولید اصول -حلال غذاي تولید اصول 2
 - 8 حلال  اولیه مواد انتخاب 3

  با   HACCP بین  ارتباط   (HCCP)حلال  یبحران  کنترل  نقاط  و   (CCP)حلال  کنترل  نقاط 4
HCCP 

12 - 

 - 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 ها مقررات مواد غذایی حلال و الزامات تولید و تجارت آن شناخت 

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

Halal Food Production Riaz, M. N., Chaudry, M. M.  CRC Press 2003 

 بیتا نوذري  چودري محمد منیرمیان.ن.ریاض و  تولید غذاهاي حلال
چاپ و نشر  

 بازرگانی 
1388 

 1389 نظري  محمد سلطانیعلی غذاي حلال

 

 ) درس  شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب(استانداردهاي آموزشی   –د 
  درس یابیروش سنجش و ارزش 

 آزمون میان ترم و پایان ترم

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 پرده پروژکتور ـ پروژکتور کلاس درس استاندارد مجهز به وایت برد، رایانه و 
 
 
 
 
 
 

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 

 
 



۶۶ 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 گروهی ، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و ايمباحثه، توضیحی

 
   سهاي مدرویژگی

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

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۶۷ 
 

 هاي فیزیکی مواد غذاییویژگیدرس  -3-25
 نوع درس: اختیاري 

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

 هاي فیزیکی مواد غذاییلی درس: توانایی تشخیص ویژگیهدف ک 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 4 هاي فیزیکی مواد غذایی کلیاتی درباره ویژگی 1
 - 4 هاي فیزیکی باکیفیت مواد غذایی ارتباط ویژگی 2
 - 4 ذایی ازنظر تکنولوژي مواد غعوامل فیزیکی مهم  3
 - 4 ها و سایر محصولات غذاییساختمان فیزیکی بافت میوه و سبزي 4
 - 12 هاي کلوئیدي و امولسیونیرنگ، ویسکوزیته، سیستم 5
 - 4 هاي فیزیکی گیري ویژگیهاي اندازهروش 6

 - 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 ي فیزیکی مواد غذایی هاتوانایی تشخیص ویژگی

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

هاي فیزیکی مواد غذایی و  ویژگی
 هاي فرآوري غذایی سیستم

 1387 آییژ بابک قنبر زاده  میکائیل جی لویس 

 هاي فیزیکی مواد غذایی ویژگی
 

،  سرپیل ساهین
 سومنو گولومسروت

 

، نژادمهدي کاشانی
 جعفريمهدي 

 

دانشگاه علوم  
کشاورزي و منابع  

 طبیعی گرگان 
1389 

زي  وفیزیکی محصولات کشاورخواص بی 
 و مواد غذایی 

سید محمدعلی 
ریحانه مرتضوي، 

 اکبري 
 

دانشگاه فردوسی  
 مشهد

1385 

 
 
 
 

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 

https://www.gisoom.com/book/1676589/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%D9%88%DB%8C%DA%98%DA%AF%DB%8C-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D9%81%DB%8C%D8%B2%DB%8C%DA%A9%DB%8C-%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://www.gisoom.com/search/book/author-337939/%D9%BE%D8%AF%DB%8C%D8%AF%D8%A2%D9%88%D8%B1%D9%86%D8%AF%D9%87-%D8%B3%D8%B1%D9%BE%DB%8C%D9%84-%D8%B3%D8%A7%D9%87%DB%8C%D9%86/
https://www.gisoom.com/search/book/author-215601/%D9%BE%D8%AF%DB%8C%D8%AF%D8%A2%D9%88%D8%B1%D9%86%D8%AF%D9%87-%D8%B3%D8%B1%D9%88%D8%AA-%DA%AF%D9%88%D9%84%D9%88%D9%85-%D8%B3%D9%88%D9%85%D9%86%D9%88/
https://www.gisoom.com/search/book/author-337940/%D9%BE%D8%AF%DB%8C%D8%AF%D8%A2%D9%88%D8%B1%D9%86%D8%AF%D9%87-%D9%85%D9%87%D8%AF%DB%8C-%DA%A9%D8%A7%D8%B4%D8%A7%D9%86%DB%8C-%D9%86%DA%98%D8%A7%D8%AF/
https://www.gisoom.com/search/book/author-277853/%D9%BE%D8%AF%DB%8C%D8%AF%D8%A2%D9%88%D8%B1%D9%86%D8%AF%D9%87-%D9%85%D9%87%D8%AF%DB%8C-%D8%AC%D8%B9%D9%81%D8%B1%DB%8C/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-2524/%D8%A7%D9%86%D8%AA%D8%B4%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D8%AF%D8%A7%D9%86%D8%B4%DA%AF%D8%A7%D9%87-%D8%B9%D9%84%D9%88%D9%85-%DA%A9%D8%B4%D8%A7%D9%88%D8%B1%D8%B2%DB%8C-%D9%88-%D9%85%D9%86%D8%A7%D8%A8%D8%B9-%D8%B7%D8%A8%DB%8C%D8%B9%DB%8C-%DA%AF%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-2524/%D8%A7%D9%86%D8%AA%D8%B4%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D8%AF%D8%A7%D9%86%D8%B4%DA%AF%D8%A7%D9%87-%D8%B9%D9%84%D9%88%D9%85-%DA%A9%D8%B4%D8%A7%D9%88%D8%B1%D8%B2%DB%8C-%D9%88-%D9%85%D9%86%D8%A7%D8%A8%D8%B9-%D8%B7%D8%A8%DB%8C%D8%B9%DB%8C-%DA%AF%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-2524/%D8%A7%D9%86%D8%AA%D8%B4%D8%A7%D8%B1%D8%A7%D8%AA-%D8%AF%D8%A7%D9%86%D8%B4%DA%AF%D8%A7%D9%87-%D8%B9%D9%84%D9%88%D9%85-%DA%A9%D8%B4%D8%A7%D9%88%D8%B1%D8%B2%DB%8C-%D9%88-%D9%85%D9%86%D8%A7%D8%A8%D8%B9-%D8%B7%D8%A8%DB%8C%D8%B9%DB%8C-%DA%AF%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86/
http://www.ketabcity.com/BookList.aspx?Type=Authorid&Code=154911
http://www.ketabcity.com/BookList.aspx?Type=Authorid&Code=154911


۶۸ 
 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
  درس یابیروش سنجش و ارزش 

 ترم و پایان ترمآزمون میان 
  

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس
 پرده پروژکتور  –پروژکتور کلاس درس استاندارد مجهز به وایت برد، رایانه و 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 اي، تمرین و تکرار، مباحثهتوضیحی

 
   هاي مدرسویژگی
 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر   2 حداقلصنایع غذایی با  کارشناسی ارشدحداقل 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۶۹ 
 

 المللی در صنعت غذا قوانین و استانداردهاي ملی و بیندرس  -3-26
 اختیاري  نوع درس:

 شیمی مواد غذایی  :نیازپیش
 - نیاز: هم

 ی با قوانین و مقررات محصولات مختلف غذاییآشنای هدف کلی درس:

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

1 
بینسازمان و  ملی  قانونهاي  بیند  استاندار  -گذارالمللی  و  ملی  جستجوي    -المللی هاي 

 گذار قانونالمللی  هاي ملی و بینهاي سازماناینترنتی سایت 
2 - 

 - 2 ها، انتخاب ماده افزودنی هاي مجاز خوراکی، آلایندهودنیافز 2

3 
افزودنی کاربرد  مفاهیم حدود  و  افزودنی  -هااصول  مجاز مقایسه حدود مصرف  با حدود  ها 

 استانداردها
2 - 

4 
هاي ناظر بر تشخیص تقلبات  هاي سلامتی تقلبات، سازمانانواع تقلبات مواد غذایی، ریسک

 مواد غذایی، بررسی مضرات سلامتی انواع تقلبات 
2 - 

5 
روشروش فیزیکی،  روشهاي  شیمیایی،  روشهاي  دستگاهی،  سریع  هاي  ارزیابی  هاي 

 یص تقلب هاي تشخ، انجام آزمونتقلبات
2 - 

6 
ها  لیمو، ادویههاي گوشت، عسل، آبهاي شیر، فراوردههاي غلات، فراوردهتقلبات در فراورده

 هاي مواد غذایی ها، افزودنیها، نوشیدنیو چاشنی
8 - 

 - 6 هاي مختلف مواد غذایی تشخیص تقلب در گروه 7

8 
مختلف سطوح  استاندارد،  تدوین  تدو  ضرورت  مراحل  استخراج استاندارد،  استاندارد  ین 

 هااستانداردهاي مختلف و مقایسه آن
2 - 

9 
کارخانه بهداشتی  و  فنی  کارخانهشرایط  استانداردهاي  مقایسه  ها،  ملی،  استانداردهاي  اي، 

 ضوابط بهداشتی با استانداردهاي ملی مواد غذایی 
2 - 

 - CODEX 4استانداردهاي ISO (9000-14000-22000) استانداردهاي سري ایزو  10

 - 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

 و بکارگیري آن ها شناخت قوانین و مقررات محصولات مختلف غذایی

 

 

 

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 



۷۰ 
 

 

 ) حداقل سه مورد منبع فارسی و خارجی(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع

Food Authenticity and traceability Michele Lees  Bosa Roca 2003 
 1391 دانشگاه تهران   نور دهر رکنی  اصول بهداشت مواد غذایی 

 1390 آییژ  رسول پایان  اصول بهداشت و ایمنی کار در صنایع غذایی 
 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
  درس روش سنجش و ارزشیابی

 ان ترم و پایان ترمآزمون می
  

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس
 پرده پروژکتور  –پروژکتور کلاس درس استاندارد مجهز به وایت برد، رایانه و 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   روش تدریس و ارائه درس

 اي، تمرین و تکرار، مباحثهتوضیحی

 
 هاي مدرس ویژگی

 نشگاهی یا کار تجربی معتبر سال سابقه تدریس دا  2 حداقلبا حداقل کارشناسی ارشد صنایع غذایی 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 



۷۱ 
 

 تصفیه آب و فاضلاب  درس  -3-27
 نوع درس: اختیاري 

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

  هايکارخانهاز    سازي فاضلاب خروجیینهو تصفیه آب و نیز فرآوري و به  سازيسالمهاي  هدف کلی درس: آشنایی با روش 
 مواد غذایی 

 سرفصل آموزشی   -الف

 محتوا  ریز  ردیف

زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 2 چرخه آب در طبیعت، منبع تأمین آب 1

 - 4 هاي طبیعیشیمی آب 2

 - 2 مصارف مهم آب  3

 - 6 هاي کشاورزي ها، آلودگیها و پسابها، فاضلابآلودگی آب 4

 - 4 هاي آب  یرزمینی و سایر آلایندههاي زآلودگی آب 5

 - 4 ها و ...) ها، انگل زا، ویروسهاي بیماريبهداشت عمومی (رنگ، بو، باکتري 6

 - 2 هاي کارخانههاي شهري، فاضلابتصفیه آب 7

 - 4 هاي تنظیم و مهار قلیاییت، حذف منگنز و آهنروش 8

 - 4 ه، خورندگی، کف کردن و جوشش شدید) هاي حرارتی (تغذیتگاهاشکالات مربوط به آب دس 9

 - 32 جمع 
 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب
 هاي مواد غذایی سازي فاضلاب خروجی از کارخانهسازي و تصفیه آب و نیز فرآوري و بهینههاي سالمروش شناخت 

 

 ) ارجیحداقل سه مورد منبع فارسی و خ(  پیشنهادي بع درسیامن  -ج 

 ناشر مترجم مؤلف  عنوان منبع
سال 

 انتشار 

Water and wastewater engineering Mackenzie Davis  Marcel Decker 2010 

 هاي صنعتیتصفیه فاضلاب
حمزه علی جمالی، کاووس  

 دیندارلو 
  1393 

 تصفیه فاضلاب صنایع غذایی 
هدي فرزاد کیا، م

، جمعهامام محمدمهدي
 رحمانی سمیه دهقانی، زهرا 

 1391 وین علوم پزشکی قز  

 عملی نظري 
 0 2 تعداد واحد 
 0 32 تعداد ساعت 



۷۲ 
 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
  درس روش سنجش و ارزشیابی
 آزمون میان ترم و پایان ترم

 
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 پرده پروژکتور  –پروژکتور کلاس استاندارد مجهز به وایت برد، رایانه و 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
   ئه درسروش تدریس و ارا

 اي، تمرین و تکرار، مباحثهتوضیحی
 

   هاي مدرسویژگی
 سال سابقه تدریس دانشگاهی یا کار تجربی معتبر   2حداقل  کارشناسی ارشد صنایع غذایی باحداقل 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 



۷۳ 
 

 ییونقل مواد غذاو حمل  عیدرس توز ـ  28ـ 3
     نوع درس: اختیاري 

 -: نیازپیش
 -نیاز:  هم

شدنی و نحوه توزیع   کنترل کالاي فاسد هايآشنایی با روش هدف کلی درس: 
 مواد غذایی 

 سرفصل آموزشی    -الف

 محتوا  ریز  ردیف

 زمان یادگیري  

 (ساعت)

 عملی نظري

 - 2 ي کالاهاي فاسدشدنیهاانواع کالاهاي فاسدشدنی، ویژگی  1

2 
هاي شیر، گوشت،  مشخصات و تجهیزات وسیله نقلیه حمل بار مخصوص فرآورده

 اي، مواد کنسروي و ...ها، مایعات خوراکی، مواد پودري و دانهسبزي
1 - 

 8 2 ها حین حمل نحوه حمل و شرایط نگهداري حین حمل و کنترل آن 3
 3 2 اییهاي بارگیري و تخلیه مواد غذروش 4

 2 1 هاي گوشتی، مایعات و ...  ن کالاي کنسروي، فرآوردهنحوه چیدما 5

 4 2 انواع مجوزهاي حمل بارهاي غذایی (مجوز واردات و صادرات مواد غذایی)  6
 - 2 رعایت نکات ایمنی و اصول بهداشتی حین حمل بار 7

8 
و جلوگیري از  محیطی نحوه امحاء محصول فاسدشدنی بر اساس رعایت نکات زیست 

 زیستحیطآلودگی م
2 4 

 3 2 هاي نگهداري بار فاسدشدنیروش 9
 8 - بازدید 10

 32 16 جمع 

 

 هاي تخصصی مورد انتظارمهارت  -ب

 شدنی و نحوه توزیع مواد غذایی  کنترل کالاي فاسد  هايروشمدیریت شناخت و  

 

 

 

 

 

 عملی نظري 
 1 1 اد واحد تعد

 32 16 عت تعداد سا



۷۴ 
 

 ) خارجیحداقل سه مورد منبع فارسی و (  پیشنهادي بع درسیا من -ج

 ناشر مترجم ف مؤل عنوان منبع
سال 

 انتشار 

 1383 جهاد دانشگاهی   رسول جلیلی مرندي فیزیولوژي بعد از برداشت

 1393 شرکت سهامی انتشار   حسن فاطمی  اصول تکنولوژي نگهداري مواد غذایی

دستورالعمل اجرایی ترخیص مواد 
خوراکی، آشامیدنی، آرایشی و  

 بهداشتی 

واد  اداره نظارت بر م
 هداشتی غذایی، آرایشی و ب

  1390 

 

 ) شرایط آموزشی و یادگیري مطلوب درس (استانداردهاي آموزشی   –د 
 درس روش سنجش و ارزشیابی

هاي  ، گزارش فعالیت ها و فعالیت  )ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت (مشاهده رفتار  و عملی، هاي شفاهی، آزمون کتبیپرسش
قا   ق

 
 
 

 
 دنیاز درسو تجهیزات و وسایل مورمساحت 

 برد و ویدئو پروژکتور و تجهیزات مورد نیاز واحد عملی مجهز به رایانه، وایت دکلاس درس استاندار
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 روش تدریس و ارائه درس

 ، بازدیداي، مطالعه موردي و گروهی، مباحثهتوضیحی

 
   هاي مدرسویژگی

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

 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



۷۵ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 ها پیوست

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



۷۶ 
 

 پیوست یک 
 صنایع غذایی رشته  کاردانی پیوسته  دوره موردنیازاستاندارد  تجهیزات  

 تجهیزات مصرفی  اي تجهیزات سرمایه ردیف 

 آزمایشگاهی  آلاتشیشه هود  1
 موردنیاز هاي هاي کشت حیطانواع م مقطر گیري آب  2
 موردنیازمواد شیمیایی انواع  توکلاو ا 3
  ترازو  3
  همزن و میکسر  4
  هموژنایزر  5
  میکروسکوپ  6
  انواع رفراکتومتر  7
  پلاریمتر  8
  ویسکومتر  9
  اسپکتروفتومتر 10
  انکوباتور 11
  کلونی کانتر 12
13 pH متر  
  ن آو 14
  بن ماري  15
  وره الکتریکیک 16
  حمام اولتراسونیک 17
  ست سوکسله  18
  خلأ اواپراتور تحت روتاري  19
  ماکروویو  20
  دسیکاتور 21
  ریزر ف -یخچال 22
  شیکر 23
  انواع سانتریفیوژ  24
  ست کلدال  25
  لاکتودانسیمتر  26
  میکرومتر  27
  انواع ترمومتر  26
  غناطیسی مگنت دار همزن م 27
  شوف بالن  28
  الکتروفورز  29
  انواع سمپلر  30
  بوتریمتر  31
  ویدئو پروژکتور  32



۷۷ 
 

 پیوست دو 

 صنایع غذایی رشته  کاردانی پیوسته دوره نیاز مورد استاندارد نیروي انسانی

 ردیف 
عنوان مدرك 

 تحصیلی 

 مقطع 
سابقه تدریس و  

 تجربه کاري 

نام دروسی که مجاز به  

 یس است تدر
 کارشناسی 

رشناسی کا

 ارشد
 دکترا 

 سال    2  صنایع غذایی  1
دروس پایه و تخصصی صنایع 

 غذایی

 مدیریت و بازاریابی  سال    2  مدیریت بازرگانی 2

 میکروبیولوژي عمومی  سال    2  میکروبیولوژي  3
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