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 غذاییصنایع تغذیه و علوم  دانشکده

 ترمی قالب نگارش طرح درس
 

 و  صنایع غذ ایی علوم پنجم کارشناسیدانشجویان ترم   مخاطبان:                                       صنایع گوشتعنوان درس : 

 8-10 شنبهیک اسخگویی به سوالات فراگیر:ساعت پ                             واحد 2تعدادواحد:)یا سهم استاد از واحد(    

      1402-1403اول مسالین  10تا  12ساعت  شنبه)روز،ساعت و نیمسال تحصیلی(     زمان ارائه درس:

 مریم عزیزی دکتر مدرس:

 اصول و روش های نگهداری مواد غذایی درس و پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس:

 گوشت سفید و قرمز روش های فراوری انواعبا  انیدانشجو ییآشنا

 

  )هدف یک جلسه هر جهت  ( :جلسات کلی اهداف

 و جهان رانیآن در ا یهاه گوشت و فراورد مصرف د،یتول تیوضعآشنایی دانشجویان با  .1

 و جهان رانیآن در ا یمصرف، واردات و صادرات گوشت و فراورد ها د،یتول تیوضع. ادامه 2

 . بررسی ساختمان عضله، ترکیب عضله3

  عضله به گوشت لیلاشه و تبد بیترکبررسی  .4

  دام، ذبح و مراحل آن یآماده ساز. بررسی 5

 (یو ترد یقبل از کشتار ) جمود نعش راتییتغ. بررسی 6

 (DFD، PSE) پس از کشتار  راتییتغبررسی  .7

 )جلسه جبرانی( ظرفیت نگه داری آب و تحریک پذیری لاشه. بررسی 8

  لاشه یو برش ها یقطعه بند. بررسی 9

 + آزمون میان ترم گوشت یسرد کردن ، منجمد کردن و بسته بند. بررسی 10

  تجهیزات و ماشین آلات مورد استفاده در صنایع گوشت. بررسی 11

 گوشت قرمز  یفراورده ها دیتول یتکنولوژ. بررسی 12

 گوشت قرمز یفراورده ها دیتول یتکنولوژ. ادامه 13

  ریاییتکنولوژی تولید فراورده های د. بررسی 14

  وریگوشت ط دیتول یتکنولوژ. بررسی 15

  گوشت عیدر صنا یمنیا یها ستمیس یبررس. 16

 . آزمون پایان ترم17

 

 اولجلسه 

 جهان و رانیآن در ا یهاه ، واردات و صادرات گوشت و فراوردمصرف د،یتول تیوضعآشنایی دانشجویان با 

 اهداف کلی

 و جهان رانیآن در ا یهاه وشت و فراوردگ مصرف د،یتول تیوضعا آشنایی دانشجویان ب

 اهداف ویژه

 اشراف دانشجویان به اهمیت درس

 نابع موجود جهت تدریس واحد مذکورم معرفی

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

 مصرف، واردات و صادرات گوشت د،یتول تیوضعآشنایی با مقدمه ایی در مورد 
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 :باید در پایان دانشجو

 اسدسر فصل ها را می شن (1

 منابع را می شناسد (2

 با دروس ارائه شده در هر جلسه آشنا می شود (3

 با نحوه تدریس آشنا می شود (4

 

 جلسه دوم

 و جهان رانیآن در ا یمصرف، واردات و صادرات گوشت و فراورد ها د،یتول تیوضعادامه 

 کلی فااهد

 و جهان نرایآن در ا یمصرف، واردات و صادرات گوشت و فراورد ها د،یتول تیوضعادامه 

 اهداف ویژه

 و جهان رانیآن در ا یها هگوشت و فراوردانواع  مصرف د،یتولآشنایی کامل با وضعیت 

 در پایان دانشجو باید:

 اشد.بداشته  انو جه رانیآن در ا یها همصرف، واردات و صادرات گوشت و فراورد د،یتولاطلاعات کاملی در رابطه با  

 

 ومجلسه س

 ضلهساختمان عضله، ترکیب ع

 کلی فااهد

 ساختمان عضله، ترکیب عضلهبررسی 

 اهداف ویژه

 عضله و ترکیبات آنآشنایی با 

 ود حرکات عضلهشناسایی عوامل موثر در بهب

 در پایان دانشجو باید:

 عضله را به طور کامل بشناسد و تفاوت آن را با ماهیچه بداند.بتواند 

 

 مجلسه چهار

  عضله به گوشت لیلاشه و تبد بیترک

 کلی فاهدا

  عضله به گوشت لیلاشه و تبد بیترکبررسی 

 اهداف ویژه

 با عوامل تبدیل عضله به گوشتآشنایی 

 در پایان دانشجو باید:

 عضله و گوشت را بداند تفاوت

 

 مجلسه پنج

  دام، ذبح و مراحل آن یآماده ساز

 کلی فااهد

  دام، ذبح و مراحل آن یآماده سازبررسی 

 اهداف ویژه
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 حل کشتار دامیادگیری مرا

 آشنایی با اصول اولیه کشتارگاه

 رعایت اصول ایمنی در کشتارگاه

 در پایان دانشجو باید:

 کلیه مراحل انجام شده در مورد کشتار دام و طیور را بداند و عوامل موثر بر آن را بشناسد.

 

 مجلسه شش

 (یو ترد یقبل از کشتار ) جمود نعش راتییتغ

 کلی فااهد

 (یو ترد یل از کشتار ) جمود نعشقب راتییتغبررسی 

 اهداف ویژه

 در انواع گوشت ها و عوامل موثر بر آن  یجمود نعشبررسی 

 ها و عوامل موثر بر آن بررسی تردی در انواع گوشت

 در پایان دانشجو باید:

 را تشخیص دهد. گوشت  یو ترد یجمود نعش رویعوامل موثر بر 

 

 مجلسه هفت

 (DFD، PSE) پس از کشتار  راتییتغ

 کلی فااهد

 (DFD، PSE) پس از کشتار  راتییتغبررسی 

 اهداف ویژه

 در انواع گوشت ها و عوامل موثر بر آن  DFDبررسی نقص 

 ها و عوامل موثر بر آن در انواع گوشت PSEبررسی نقص 

 در پایان دانشجو باید:

 آن داشته باشد. عوامل موثر برو  DFD، PSEاطاعات کلی در مورد 

 

 )جلسه جبرانی( مجلسه هشت

  ظرفیت نگه داری آب و تحریک پذیری لاشه

 کلی فااهد

  ظرفیت نگه داری آب و تحریک پذیری لاشهبررسی 

 اهداف ویژه

 در گوشت ظرفیت نگه داری آبعوامل موثر بر یادگیری 

 در پایان دانشجو باید:

 شد.اطاعات کاملی در مورد تحریک پذیری لاشه و ظرفیت نگه داری آب در گوشت داشته بابتواند 

 

 مجلسه نه

  لاشه یو برش ها یقطعه بند

 کلی فااهد

  لاشه یو برش ها یقطعه بندبررسی 
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 اهداف ویژه

 قسمت های مختلف لاشه تشریح

 در پایان دانشجو باید:

 لاشه را به طور کامل بشناسد و تمامی ارگان های آن را تشخیص دهد.واند بت

 

 مجلسه ده

  شتگو یسرد کردن ، منجمد کردن و بسته بند

 آزمون میان ترم

 کلی فااهد

  گوشت یسرد کردن ، منجمد کردن و بسته بندبررسی 

 اهداف ویژه

 با انواع روش های سرد کردن گوشتآشنایی 

 و ارائه بسته بندی مناسب در گوشت هایادگیری 

 در پایان دانشجو باید:

 اشد.اشته بددر انواع گوشت ها  ه با انجماد گوشت و بسته بندی مناسببطاطلاعات کاملی در راباید بتواند 

 

 مجلسه یازده

  تجهیزات و ماشین آلات مورد استفاده در صنایع گوشت

 کلی فااهد

  تجهیزات و ماشین آلات مورد استفاده در صنایع گوشتبررسی 

 اهداف ویژه

 گوشت عیآلات مورد استفاده در صنا نیو ماش زاتیتجهیادگیری اصول اولیه 

 گوشت عیمورد استفاده در صنا زاتیهتجآشنایی با نحوه کار 

 در پایان دانشجو باید:

 را بلد باشد. گوشت عیآلات مورد استفاده در صنا نیماشکار کردن باید اصول اولیه 

 

 مازدهجلسه دو

 گوشت قرمز  یفراورده ها دیتول یتکنولوژ

 کلی فااهد

 گوشت قرمز  یفراورده ها دیتول یتکنولوژبررسی 

 اهداف ویژه

 آشنایی با انواع فراورده های گوشتی

 بررسی ویژگی های انواع فراورده های گوشتی

 در پایان دانشجو باید:

 شد.در مورد انواع فراوده های گوشتی، ویژگی ها و فاکتورهای موثر بر آن ها داشته باتسلط کافی 

 

 مجلسه سیزده

 گوشت قرمز یفراورده ها دیتول یتکنولوژادامه 

 کلی فااهد
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 گوشت قرمز یفراورده ها دیتول یتکنولوژ ادامه

 اهداف ویژه

 خط تولید سوسیس، کالباس و همبرگرآشنایی کامل با 

 آشنایی با عوامل موثر بر بهبود کیفیت سوسیس، کالباس و همبرگر

 در پایان دانشجو باید:

 اشد.بداشته  بر روی خطوط تولید و فراوری و ویژگی های موثر بر سوسیس، کالباس و همبرگرتسلط کافی 

 

 مجلسه چهارده

  تکنولوژی تولید فراورده های دریایی

 کلی فااهد

  تکنولوژی تولید فراورده های دریاییبررسی 

 اهداف ویژه

 آشنایی با انواع فراورده های دریایی

 بررسی عوامل موثر بر بهبود کیفیت گوشت فراورده های دریایی

 در پایان دانشجو باید:

 شد.د انواع فراورده های دریایی و عوامل موثر بر روی گوشت آن ها داشته بااطلاعات کافی در مور

 

 مجلسه پانزده

  وریگوشت ط دیتول یتکنولوژ

 کلی فااهد

  وریگوشت ط دیتول یتکنولوژبررسی 

 اهداف ویژه

 مراحل تولید و فراوری گوشت طیورآشنایی با 

 در پایان دانشجو باید:

 وامل موثر بر روی کیفیت گوشت طیور را شناسایی کند.بتواند گوشت طیور را بشناسد و ع

 

 مجلسه شانزده

  گوشت عیدر صنا یمنیا یها ستمیس یبررس

 کلی فااهد

  گوشت عیدر صنا یمنیا یها ستمیس یبررس

 اهداف ویژه

 آشنایی با اصول ایمنی و رعایت آن ها در فراوری گوشت و فراورده های آن

 در پایان دانشجو باید:

 اشد.داشته ب آن یگوشت و فراورده هایمنی و استانداردهای مربوط با ا املی در مورد اصولاطلاعات ک

 

 مجلسه هفده

 آزمون پایان ترم

 کلی فااهد

 آزمون پایان ترم
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 اهداف ویژه

 تسلط کامل با مبانی اولیه در گوشت، ویژگی های آن و اصول مربوط به تهیه فراورده های گوشتی

 در پایان دانشجو باید:

 ه صورت کاملا حرفه ایی بر مکاتبات علمی تسلط داشته باشد و آن ها را نقد و بررسی کندب

 
 

 

 منابع:

 به بعد 2020استفاده از مقالات علمی و تخصصی مرتبط با رشته از سال های 

 

 
 

 روش تدریس:

 ای آموزشییلم هفو ه در صورت مجازی بودن: استفاده از سامانه نوید و ارائه دروس توسط پاورپوینت صداگذاری شد

 مرتبط به هر قسمت

 به صورت تکی و گروهی در سامانه نوید  شرکت دانشجویان در ارائه برخی از مطالب

طریق  می ازطرح پرسش های مختلف از دانشجویان در رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آن ها به بحث عل

 پرسش و پاسخ به صورت آنلاین

 قبل از شروع بحث جدید دقیقه  5مرور جلسه قبل 

 یروهبحث گ وپرسش و پاسخ  ،یو عکسهای آموزش لمیف نت،یاستفاده از پاورپو ،یسخنراندر صورت حضوری بودن: 

 در کلاس

 وسایل آموزشی : 

و  storylineار افز نرم یکلاس به صورت مجاز یو در صورت برگزار دئوپروژکتوریو و نتیبرد، نرم افزار پاورپو تیوا

 دیوسامانه ن

 

 

 سنجش و ارزشیابی 
سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

پرسش و پاسخ  کوئیز

 شفاهی 

 10-12 تمامی جلسات %50

 10-12 4/9/1402 20% تستی ترم آزمون میان 

حضور فعال در 

 کلاس

ارائه فعالیت 

 های کلاسی

 10-12 تمامی جلسات تشویقی

 10:30 2/11/1402 75% تستی آزمون پایان ترم 
: 
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 : مقررات کلاس 

و احترام به کلاس در  رعایت انظباط و عدم غیبت غیر موجه، حضور به موقع در کلاسدر صورت حضوری بودن: 

 ساعت درسی

 در صورت مجازی بودن: تیک حضوری در سامانه نوید و پاسخگویی به سوالات و تکالیف مطرح شده

 

 انتظارات از دانشجو: 

آشنایی داشته  گوشت و فراورده های گوشتیود که در پایان ، دانشجویان به مهم ترین مسائل مربوط به انتظار می ر

باشند. عوامل موثر بر کشتار گوشت و شرایط کشتارگاه را به طور کامل بدانند. تکنولوژی انواع فراورده های گوشتی 

 را بلد باشند و عوامل موثر بر بهبود کیفیت آن ها را بشناسند.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8 

 

 صنایع گوشت جدول زمانبندی درس

 10-12شنبه  روز و ساعت جلسه :
 

 مدرس موضوع هر جلسه              تاریخ جلسه

 یزیدکتر عز زو قرم دیانواع گوشت سف یفراور یبا روش ها انیدانشجو ییآشنا 8/7/1402 1

 یافراورد همصرف، واردات و صادرات گوشت و  د،یتول تیادامه وضع 15/7/1402 2

 و جهان رانیآن در ا

 یزیدکتر عز

 یزیدکتر عز عضله بیساختمان عضله، ترک 22/7/1402 3

 یزیدکتر عز عضله به گوشت لیلاشه و تبد بیترک 29/7/1402 4

 یزیدکتر عز دام، ذبح و مراحل آن یآماده ساز 6/8/1402 5

 یزیتر عزدک (یو ترد یقبل از کشتار ) جمود نعش راتییتغ 13/8/1402 6

 یزیدکتر عز (DFD، PSE) پس از کشتار  راتییتغ 20/8/1402 7

 یزیدکتر عز )جلسه جبرانی( لاشه یریپذ کیآب و تحر ینگه دار تیرفظ 21/8/1402 8

 یزیدکتر عز لاشه یو برش ها یقطعه بند 27/8/1402 9

 گوشت یسرد کردن ، منجمد کردن و بسته بند 4/9/1402 10

 آزمون میان ترم

 یزیدکتر عز

 یزیدکتر عز گوشت عیآلات مورد استفاده در صنا نیو ماش زاتیتجه 11/9/1402 11

 یزیدکتر عز گوشت قرمز یفراورده ها دیتول یتکنولوژ 18/9/1402 12

 یزیدکتر عز گوشت قرمز یفراورده ها دیتول یادامه تکنولوژ 25/9/1402 13

 یزیدکتر عز ییایدر یفراورده ها دیتول یتکنولوژ 2/10/1402 14

 یزیدکتر عز وریگوشت ط دیتول یتکنولوژ 9/10/1402 15

 یزیدکتر عز گوشت عیدر صنا یمنیا یها ستمیس یبررس 16/10/1402 16

 یزیدکتر عز ترم انیآزمون پا 2/11/1402 17

 

 دانشکده: EDOنام و امضای مدیر گروه:                                 نام و امضای مسئول نام و امضای مدرس: مریم عزیزی                          

 تاریخ ارسال :                        تاریخ تحویل:                                                           تاریخ ارسال:                                          

 


