
 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

 7 ترم غذایی صنایع کارشناسی علوم و دانشجویان مخاطبان:                فرآیند بر مواد غذایی          اثر عنوان درس : 

 16-18 هاشنبهدو ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                   واحد نظری 1 :واحد )یا سهم استاد از واحد( تعداد

 دکتر بهروز تاجدار اورنج  مدرس:                     1403-1404نیمسال اول   15/10 تا  15/8  هاشنبهچهارزمان ارائه درس:  

 های نگهداری مواد غذاییاصول و روش  : پیش نیازوس در

 

 های فرآورده ایتغذیه ارزش بر نگهداری و بعد از تولید و یا صنعتی قبل، حین مختلف فرآیندهای اثرات شناخت   : هدف کلی درس

  غذایی

 

 : )هدف یک جلسه هر جهت   (جلسات کلی اهداف 

 

دسته بندی  -مواد غذاییارزش شود و اثر آنها بر شناخت فرآیندهای که در دمای محیط انجام می ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب .1

 کردن، پوست گیری، کاهش اندازه ذرات

 روش های پخت - مواد غذاییارزش شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر  .2

  اثر بلانچینگ، پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون -مواد غذاییارزش شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر  .3

  اثر فناوری فشار بالا -شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر مواد غذایی .4

 پرتو دهی  -رتی و اثر آنها بر مواد غذاییشناخت فرآیندهای حرا .5

 سرخ کردن با روغن - شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر مواد غذایی .6

 فرایند های نگهداری در انبار و سردخانه بر ارزش غذابسته بندی و اثر  .7

 آزمون پایان ترم .8

 

شود و اثر آنها بر ارزش شناخت فرآیندهای که در دمای محیط انجام می ی،فصل، اهداف و منابع درس سر انیب   :جلسه اولهدف کلی 

 دسته بندی کردن، پوست گیری، کاهش اندازه ذرات -مواد غذایی

 :ویژه فاهدا

 مواد غذاییتغذیه ای و اثر آنها بر ارزش  شناخت فرآیندهای دسته بندی کردن، پوست گیری، کاهش اندازه ذرات

 :دانشجودر پایان  انتظار میرود

 .و منابع را بشناسد ها فصل سر -

 بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.  دسته بندی کردن اثر فرایند -

 بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.  پوست گیری کردناثر فرایند  -

 کاهش اندازه ذرات بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند. اثر فرایند  -

 چرب و اسیدهای آمینه را در طی فرایند های نامبرده ذکر کنند.پایداری ویتامین ها، اسید های  -

 روش های پخت -شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر ارزش مواد غذایی   :دومجلسه هدف کلی 

  :ویژه فاهدا

 مواد غذاییارزش تغذیه ای و اثر آنها بر  پخت خشک و مرطوبشناخت فرآیندهای   



 :دانشجودر پایان  انتظار میرود 

 بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.  اثر فرایند پخت -

 بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند. اثر فرایند  مرطوب  -

 بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.  خشک اثر فرایند  -

 پایداری ویتامین ها، اسید های چرب و اسیدهای آمینه را در طی فرایند های نامبرده ذکر کنند. -
 

  اثر بلانچینگ، پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون -شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر ارزش مواد غذایی   :سومجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

  مواد غذاییتغذیه ای بلانچینگ، پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون و اثر آنها بر ارزش  شناخت فرآیندهای حرارتی

 :پایان دانشجودر  انتظار میرود

 اثر فرایند بلانچینگ بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.  -

 اثر فرایند پاستوریزاسیون بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.  -

 اثر فرایند استریلیزاسیون بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.  -

 های نامبرده ذکر کنند. پایداری ویتامین ها، اسید های چرب و اسیدهای آمینه را در طی فرایند -

   اثر فناوری فشار بالا -شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر مواد غذایی   :چهارمجلسه هدف کلی 

 :ویژه ف اهدا

  مواد غذاییتغذیه ای بر ارزش  اثر آناثر فناوری فشار بالا و  شناخت فرآیندهای 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.   اثر فناوری فشار بالا اثر فرایند  -

 پایداری ویتامین ها، اسید های چرب و اسیدهای آمینه را در طی فرایند های نامبرده ذکر کنند. -

 پرتو دهی   -شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر مواد غذایی  :پنجمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

  مواد غذاییتغذیه ای بر ارزش  و اثر آن پرتو دهی شناخت فرآیند

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند.  پرتو دهی اثر فرایند  -

 پایداری ویتامین ها، اسید های چرب و اسیدهای آمینه را در طی فرایند های نامبرده ذکر کنند. -

 سرخ کردن با روغن - شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر مواد غذایی   :ششمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

  و اثر آنها بر ارزش تغذیه ای مواد غذاییسرخ کردن با روغن حرارتی  شناخت فرآیندهای

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بر ارزش تغذیه مواد غذایی را بداند. سرخ کردن با روغن  اثر فرایند  -

 نامبرده ذکر کنند. سیدهای آمینه را در طی فرایندپایداری ویتامین ها، اسید های چرب و ا -

 اثر بسته بندی و فرایند های نگهداری در انبار و سردخانه بر ارزش غذا :هفتمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 اثر بسته بندی و فرایند های نگهداری در انبار و سردخانه بر ارزش غذا آشنایی با 



 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 اثر بسته بندی کردن بر ارزش غذایی را بداند.  -

 اثر نگهداری در انبار و سردخانه بر ارزش غذایی را بداند. -

 فرایند های نامبرده ذکر کنند.پایداری ویتامین ها، اسید های چرب و اسیدهای آمینه را در طی  -

 :هشتمجلسه هدف کلی 

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

 نمره کل سهم از روش       آزمون

 )بر حسب درصد(

 ساعت تاریخ

  هاشنبهچهار 7، 5، 3جلسه  %20 تشریحی کوئیز

15/10 

 تا

15/8 

آزمون پایان 

 ترم

 8:30 03/11/1403 %60 تستی 

 حضور فعال

 در کلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

 بحث کلاسی

  هاشنبهچهار هر جلسه 20%

15/10 

 تا

15/8 

 

 

 دانشجو:مقررات کلاس و انتظارات از 

 برای تاخیر در حضور، نمره از فعالیت کلاسی کم خواهد شد. -کلاس در موقع و منظم به حضور

 کم خواهد شد.عدم موجه، نمره از فعالیت کلاسی  برای غیبت -موجه غیر غیبت عدم و انضباط رعایت

 در نظر گرفته خواهد شد.برای فعالیت های کلاسی، نمره مثبت  -مشارکت در بحث های کلاس و فعالیت های آموزشی

 درس ساعت در کلاس به احترام

 

 

 

 دانشکده: EDOنام و امضای مدیر گروه:            نام و امضای مسئول              نام و امضای مدرس:دکتر بهروز تاجدار اورنج

 تاریخ ارسال :                تاریخ تحویل:                                            تاریخ ارسال:                

 



 اثر فرایند بر مواد غذاییجدول زمانبندی درس 

 15/10تا  15/8 هاشنبهچهارروز و ساعت جلسه : 
 

 /افزار نرم مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

 وسیله

 آموزشی کمک

1 21/06/1403 
 

شناخت  ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب

شود و اثر آنها بر فرآیندهای که در دمای محیط انجام می

دسته بندی کردن، پوست گیری،  -مواد غذاییارزش 

 کاهش اندازه ذرات

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت و 

 سامانه مجازی

2 28/06/1403 
 

 -شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر ارزش مواد غذایی 

 روش های پخت

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد

اثر -شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر ارزش مواد غذایی 04/07/1403 3

 بلانچینگ، پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد

اثر فناوری  -غذایی شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر مواد 11/07/1403 4

 فشار بالا

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد

بهروز تاجدار دکتر  پرتو دهی  -شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر مواد غذایی 18/07/1403 5

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد

سرخ  - شناخت فرآیندهای حرارتی و اثر آنها بر مواد غذایی 25/07/1403 6

 کردن با روغن

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد

اثر بسته بندی و فرایند های نگهداری در انبار و  02/08/1403 7

 سردخانه بر ارزش غذا

بهروز تاجدار دکتر 

 اورنج

پاورپوینت، وایت 

 بورد

 آزمون پایان ترم 03/11/1403 8

 


