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 ییمواد غذا یضرورت نگهدار و خچهیتار  ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب  :جلسه اولهدف کلی 

 :ویژه فاهدا

 درسی بیان سرفصل، اهداف و منابع

 ییمواد غذا یضرورت نگهدار و خچهیتارآشنایی با 

 یی در ممانعت از ضایعات مواد غذاییمواد غذا ینگهدارشناخت اهمیت 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود



 و منابع را بشناسد هافصل سر -

 از تاریخچه و اهمیت نگهداری مواد غذایی آگاه باشد -

 

 های جلوگیری از آنعوامل موثر بر فساد مواد غذایی و روش   :دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 های جلوگیری از آنعوامل موثر بر فساد و روش طبقه بندی فساد مواد غذایی و آشنایی با آشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

  را بداند ییمفهوم فساد و عوامل موثر در فساد مواد غذا -

 آشنا باشد جلوگیری از فسادهای روش با -

 نگهداری مواد غذایی با استفاده از حرارت )بلانچینگ(   :سومجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 یی با فرآیند بلانچینگ و کاربرد و ضرورت آن در نگهداری مواد غذاییآشنا

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 اصول استفاده از بلانچینگ را بداند. -

 را بشناسدضرورت و فواید آن  -

 های آن آشنا باشدبا روش -

   و کاربرد آن ونیزاسیپاستور یحرارت ندیفرآ   :چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژه ف اهدا

 در صنعت غذا ونیزاسیاستورپهای سیستم آشنایی با

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بشناسد.های حرارت دهی پاستوریزاسیون در صنعت غذا را سیستم -

 های مرطوب و خشک آشنا باشدبا چگونگی نابودی عوامل فساد در حرارت -

 فرآیند حرارتی استریلیزاسیون و اصول و روشهای کنسروسازی     :پنجمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 های کنسروسازی  استریلیزاسیون و اصول و روشهای شناخت روش

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بشناسدحرارتی استریلیزاسیون روش  -

 شرایط این فرآیند را بداند -

 اثر حرارت دهی بر عوامل فساد و مواد غذایی را بداند. -

 

 نگهداری مواد غذایی با روش سرد کردن   :ششمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 در صنعت غذاسرد کردن  های روشانواع آشنایی با 



 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را نام ببرد. های نگهداری در سرماانواع روش -

 های ایجاد کننده سرما را بشناسد.سیستم -

 ها را بداندمزایا و معایب هر کدام از روش -

 گیاهی و حیوانی در سرما را بدانداصول نگهداری مواد  -

 ها را ذکر کند.ها وسبزیمتابولیسم تنفسی میوه -

 انجماد روش با غذایی نگهداری مواد   :هفتمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 و اثر انچماد بر عوامل فساد مواد غذایی کننده منجمد هایدستگاه و هاروشآشنایی با 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 های انجماد و مکانیسم نگهداری به روش انجماد را بداند.سیستم -

 اثر انجماد بر عوامل فساد مواد غذایی را بداند. -

  کردن خشک روش با مواد غذایی نگهداری   :هشتمجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 مواد غذایی کردنمکانیسم خشک  آشنایی با 

 :در پایان دانشجو قادر باشد انتظار میرود

 مکانیسم خشک شدن مواد غذایی را بداند. -

 ها را بداندمزایا و معایب هر کدام از روش -

 های خشک کردن را بشناسد.انواع روش -

 خشک کردن بر مواد غذایی را بداند. اثر -

 

 غذایی مواد تغلیظ و تبخیر   :نهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 غذایی مواد تغلیظ و تبخیر مکانیسمشناخت 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بشناسد یر کننده در صنعت غذا راهای تبخسیستم -

 ها را بداندهای تغلیظ و کاربرد آنانواع روش -

 تغلیظ بر مواد غذایی را بداندثر ا -

 ) مخمر و کپک ضد ترکیبات(نگهدارنده  مواد مواد غذایی بوسیله نگهداری   :دهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

  اثر مواد شیمیایی بر عوامل فساد قارچیبررسی 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود



 ها بشناسدمواد را بر قارچاثر این مکانیسم  -

 بداند ها را در مواد غذایی متفاوتحد مجاز آن -

 

 )باکتریایی ضد ترکیبات( نگهدارنده مواد مواد غذایی بوسیله نگهداری   :یازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

  اثر مواد شیمیایی بر عوامل فساد باکتریاییبررسی 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بشناسدرا  مواد نگهدارنده ضدمیکروبی -

 ها بشناسدمواد را بر باکتریاثر این مکانیسم  -

 بداند ها را در مواد غذایی متفاوتحد مجاز آن -

 

 رتودهیپنگهداری مواد غذایی بوسیله    :دوازدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 غذایی مواددهی  اشعه شرایط انجام فرایند ها، مکانیسم ودستگاهشناخت 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را در مواد غذایی بداند. هابا اشعه رادیواکتیو و نحوه اثر و چگونگی استفاده از آنپرتودهی  -

 ها را بداند.ها و آنزیماثر پرتودهی بر ترکیبات مواد غذایی، میکروارگانیسم -

 نگهداری مواد غذایی بوسیله تخمیر   :سیزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

  آن بر عوامل فساد و مواد غذایی های تخمیر و اثرانواع روش آشنایی با

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بداندتخمیر و فواید تخمیر را  -

 امل کنترل کننده تخمیر را بشناسدعو -

 انواع تخمیرهای غذایی را بشناسد. -

 های مکمل نگهداری مواد غذاییروش   :چهاردهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 کردن، شور کردن و مربا سازی دود دادن، ترشفرآیندهای  بررسی

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بداند دود دادن، ترش کردن، شور کردن و مربا سازی هایفرایند شرایط انجام -

 را بر عوامل فساد و مواد غذایی بشناسد دود دادن، ترش کردن، شور کردن و مربا سازی هایفراینداثر  -

 

 غذایی )تکنولوژی فشار بالا( مواد نگهداری نوینهای روش   :پانزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژهف اهدا



 را بر عوامل فساد و مواد غذایی( مکانیسم اثر آن ها و)دستگاه تکنولوژی فشار بالا شناسایی

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بشناسد تکنولوژی فشار بالا -

 را بر عوامل فساد و مواد غذایی بداند مکانیسم اثر آن -

 غذایی )حرارت دهی اهمی و مایکروویو( مواد نگهداری های نوینروش   :شانزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 را بر عوامل فساد و مواد غذایی( مکانیسم اثر آن ها و)دستگاه حرارت دهی اهمی و مایکروویو شناسایی

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بشناسد حرارت دهی اهمی و مایکروویو فرآیندهای -

 را بر عوامل فساد و مواد غذایی بداند هامکانیسم اثر آن -

 

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم

 

 منابع:

1. Potter, N.N. and J.H., Hotchkiss 1996. Food Science. Chapman & Hall, USA.  

2. Fellows, P.J. 1990. Food Processing Technology Ellis Horwood, Great Britain.  

3. Rahman, M. S. 2007. Handbook of food preservation, CRC press. 

4. Gould, G. W. 2012. New methods of food preservation, Springer Science & Business Media. 

 .شرکت سهامی انتشار ،غذایی مواد نگهداری . اصول1396 . فاطمی، حسن.5 

 

 روش تدریس:

آموزشی، پرسش و پاسخ و بحث گروهی در کلاس یا در صورت مجازی بودن در سامانه  و عکسهای فیلم پاورپوینت، از سخنرانی، استفاده

 نوید

 

 وسایل آموزشی :

 و سامانه نوید Camtasiaپاورپوینت و ویدئوپروژکتور و در صورت برگزاری کلاس به صورت مجازی نرم افزار  افزار نرم وایت برد،

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 سنجش و ارزشیابی

 سهم از نمره کل روش       آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ

سمینار 

 کلاسی

کیفیت 

سمینار 

کلاسی ارائه 

 شده

 جلسات  15%

 10و  11، 7، 6

 یکشنبه ها

14-16 

 میانآزمون 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

 یکشنبه ها 8جلسه  15%

14-16 

آزمون پایان 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

65% 03/11/1402 8:30 

 حضور فعال

 در کلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

 بحث کلاسی

 یکشنبه ها هر جلسه 5%

14-16 
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 درس ساعت در کلاس به احترام

 مشارکت در بحث های کلاس و فعالیت های آموزشی
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 16-14یک شنبه ها روز و ساعت جلسه : 
 

 مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

1 09/07/1402 
 

تاریخچه و ضرورت نگهداری  ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب

 مواد غذایی

کتر بهروز تاجدار د

 اورنج

2 16/07/1402 
 

 های جلوگیری از آنعوامل موثر بر فساد مواد غذایی و روش

 

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

 نگهداری مواد غذایی با استفاده از حرارت )بلانچینگ( 23/07/1402 3

 

تاجدار  دکتر بهروز

 اورنج

 و کاربرد آن ونیزاسیپاستور یحرارت ندیفرآ 30/07/1402 4

 

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  فرایند حرارتی استریلیزاسیون و اصول و روش های کنسروسازی 07/08/1402 5

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  نگهداری مواد غذایی با روش سرد کردن 14/08/1402 6

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  انجماد روش با غذایی نگهداری مواد 21/08/1402 7

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  کردن خشک روش با مواد غذایی نگهداری 28/08/1402 8

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  غذایی مواد تغلیظ و تبخیر 05/09/1402 9

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  ) مخمر و کپک ضد ترکیبات(نگهدارنده  مواد مواد غذایی بوسیله نگهداری 12/09/1402 10

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  )باکتریایی ضد ترکیبات(نگهدارنده  مواد مواد غذایی بوسیله نگهداری 19/09/1402 11

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  نگهداری مواد غذایی بوسیله پرتودهی 3/09/1402 12

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  نگهداری مواد غذایی بوسیله تخمیر 10/09/1402 13

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  های مکمل نگهداری مواد غذاییروش 17/10/1402 14

 اورنج

دکتر بهروز تاجدار  غذایی )تکنولوژی فشار بالا( مواد نگهداری های نوینروش 24/10/1402 15

 اورنج



دکتر بهروز تاجدار  غذایی )حرارت دهی اهمی و مایکروویو( مواد نگهداری های نوینروش 1/11/1402 16

 اورنج

 آزمون پایان ترم 03/11/1402 17

 


