
 علوم تغذیه و صنایع غذایی دانشکده

  5 ترم غذایی صنایع کارشناسی علوم و دانشجویان مخاطبان:      های نگهداری مواد غذاییاصول و روش عنوان درس : 

 14-16 هاشنبه  ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:                  نظری واحد 2 :تعدادواحد )یا سهم استاد از واحد(

 دکتر بهروز تاجدار اورنج مدرس:                           1403-1404نیمسال اول   16-14  هاشنبهیکزمان ارائه درس:  

 ( و اصول مهندسی صنایع غذایی2میکروبیولوژی مواد غذایی، شیمی مواد غذایی )  : پیش نیازوس در

 

 های سنتی و نوین نگهداری مواد غذاییآشنایی با عوامل مؤثر بر فساد مواد غذایی و روش   : هدف کلی درس

 

 : )هدف یک جلسه هر جهت   (جلسات کلی اهداف 

 

 تاریخچه و ضرورت نگهداری مواد غذایی ی،سرفصل، اهداف و منابع درس انیب .1

 های جلوگیری از آنعوامل موثر بر فساد مواد غذایی و روش .2

 های جلوگیری از آنعوامل موثر بر فساد مواد غذایی و روشادامه جلسه دوم،  .3

 با استفاده از حرارت )بلانچینگ(: اصول و کلیات نگهداری مواد غذایی .4

 با استفاده از حرارت )بلانچینگ(: روش های آنزیم بری نگهداری مواد غذایی .5

 فرایند حرارتی مواد غذایی: اصول و مبانی و تاریخچه .6

 چگونگی نابودی عوامل فساد و بیولوژیک در فرایند حرارتی .7

 ، چگونگی نابودی عوامل فساد و بیولوژیک در فرایند حرارتیادامه جلسه هفتمآزمون میان ترم،  .8

 فرایند حرارتی استریلیزاسیون و اصول و روش های کنسروسازی .9

 کنسروسازی،  فرایند حرارتی استریلیزاسیون و اصول و روش های ادامه جلسه نهم .10

 asepticفرایند حرارتی استریلیزاسیون، روش  .11

 و کاربرد آن  ونیزاسیپاستور یحرارت ندیفرآ .12

 د غذایی با روش سرد کردنهداری موانگ .13

 مخمر و ضد باکتریایی( و کپک ضد ترکیبات(نگهدارنده  مواد مواد غذایی بوسیله نگهداری .14

 نگهداری مواد غذایی با روش خشک کردن .15

 نگهداری مواد غذایی، شور کردن، ترش کردن، دود دادنروش های مکمل  .16

 ترم انیپا آزمون .17

 

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

 :ویژه فاهدا

 بیان سرفصل، اهداف و منابع درسی

 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 های جلوگیری از فسادروش با -

 های جلوگیری از آنادامه جلسه دوم، عوامل موثر بر فساد مواد غذایی و روش :سومجلسه 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 های جلوگیری از فسادروش با -

 نگهداری مواد غذایی با استفاده از حرارت )بلانچینگ(: اصول و کلیات :چهارمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 آشنایی با فرآیند بلانچینگ و کاربرد و ضرورت آن در نگهداری مواد غذایی

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 از بلانچینگ را بداند. اصول استفاده -

 .ضرورت و فواید آن را بشناسد -

 نگهداری مواد غذایی با استفاده از حرارت )بلانچینگ(: روش های آنزیم بری :پنجمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 یی با روش های فرآیند بلانچینگ آشنا

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 بلانچینگ را بداند. روش هایاصول  -

 آشنا باشد های بلانچینگانواع روشبا  -

 فرایند حرارتی مواد غذایی: اصول و مبانی و تاریخچه :ششمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 اصول و کلیات فرایند های حرارتی مواد غذایی را بداند.

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 اصول و کلیات فرایند حرارتی آشنا باشد. -

 حرارتی آشنا باشد. با نحوه کشف فرایند های -



 چگونگی نابودی عوامل فساد و بیولوژیک در فرایند حرارتی  :هفتمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 چگونگی نابودی عوامل فساد در فرایند حرارتی را بدانداصول و کلیات 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 باشد.اصول و کلیات نابودی عوامل فاساد در فرایند حرارتی آشنا  -

 

 چگونگی نابودی عوامل فساد و بیولوژیک در فرایند حرارتیادامه جلسه هفتم، آزمون میان ترم،   :هشتمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 چگونگی نابودی عوامل فساد در فرایند حرارتی را محاسبه کند.

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 محاسبه کند. روند نابودی عوامل فساد در فرایند حرارتی را -

 

 فرایند حرارتی استریلیزاسیون و اصول و روش های کنسروسازی :نهمجلسه 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 -

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

 

 ،  فرایند حرارتی استریلیزاسیون و اصول و روش های کنسروسازیادامه جلسه نهم :همدجلسه 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. -

 

 asepticفرایند حرارتی استریلیزاسیون، روش  :یازدهمجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 asepticروش های شناخت روش

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 را بشناسد  asepticحرارتی روش 

 شرایط این فرآیند را بداند -

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

 



  و کاربرد آن  ونیزاسیپاستور یحرارت ندیفرآ :دوازدهمجلسه هدف کلی 

 ویژه: ف اهدا

 در صنعت غذا ونیزاسیاستورپهای سیستم آشنایی با

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

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

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

 نگهداری مواد غذایی با روش سرد کردن   :سیزدهمجلسه هدف کلی 

 : ویژه فاهدا

 در صنعت غذاسرد کردن  های روشانواع آشنایی با 

 :دانشجودر پایان  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 -

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

 :  ویژه فاهدا

 مواد شیمیایی بر عوامل فساد قارچی و باکتریاییاثر بررسی 

 :در پایان دانشجو انتظار میرود

 ها و باکتری ها را بشناسدمواد را بر قارچاثر این مکانیسم  -

 بداند ها را در مواد غذایی متفاوتحد مجاز آن -

 

  کردن خشک روش با مواد غذایی نگهداری   :پانزدهجلسه 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 -

 اثر خشک کردن بر مواد غذایی را بداند. -

 

 های مکمل نگهداری مواد غذاییروش   :شانزدهجلسه هدف کلی 

 :  ویژه فاهدا

 دود دادن، ترش کردن، شور کردن و مربا سازیفرآیندهای  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  -

 

 :هفدهمجلسه هدف کلی 

 آزمون پایان ترم
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 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  10%

16،15،14،13 

 یکشنبه ها

14-16 

 میانآزمون 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

 یکشنبه ها 8جلسه  20%

14-16 

 جلسات  %10 تشریحی کوئیز

4 ،6 ،9 ،12 

 یکشنبه ها

14-16 

آزمون پایان 

 ترم

تستی و 

 تشریحی

50% 30/10/1403 8:30 

 حضور فعال

 در کلاس

پرسش و 

پاسخ و 

مشارکت در 

 بحث کلاسی

 یکشنبه ها هر جلسه 10%

14-16 

 

 

 مقررات کلاس و انتظارات از دانشجو:

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

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

 برای فعالیت های کلاسی، نمره مثبت در نظر گرفته خواهد شد. -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 تحویل:                                            تاریخ ارسال:                             تاریخ ارسال :   

 



               های نگهداری مواد غذاییاصول و روشجدول زمانبندی درس 

 16-14یک شنبه ها روز و ساعت جلسه : 
 

 ابزار آموزشی مدرس موضوع هر جلسه تاریخ جلسه

1 18/06/1403 
 

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

 نگهداری مواد غذایی

کتر بهروز تاجدار د

 اورنج

مجازی در 

 سامانه نوید

2 25/06/1403 
 

دکتر بهروز تاجدار  های جلوگیری از آنروشعوامل موثر بر فساد مواد غذایی و 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

3 01/07/1403 

 

های ادامه جلسه دوم، عوامل موثر بر فساد مواد غذایی و روش

 جلوگیری از آن

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

4 08/07/1403 

 

)بلانچینگ(: اصول و نگهداری مواد غذایی با استفاده از حرارت 

 کلیات

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

نگهداری مواد غذایی با استفاده از حرارت )بلانچینگ(: روش  15/07/1403 5

 های آنزیم بری

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

6 22/07/1403 

 

دکتر بهروز تاجدار  تاریخچهفرایند حرارتی مواد غذایی: اصول و مبانی و 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

7 29/07/1403 

 

دکتر بهروز تاجدار  چگونگی نابودی عوامل فساد و بیولوژیک در فرایند حرارتی

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

8 06/08/1403 
 

، چگونگی نابودی عوامل ادامه جلسه هفتمآزمون میان ترم، 

 فرایند حرارتیفساد و بیولوژیک در 

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

9 13/08/1403 
 

فرایند حرارتی استریلیزاسیون و اصول و روش های 

 کنسروسازی

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

10 20/08/1403 

 

،  فرایند حرارتی استریلیزاسیون و اصول و ادامه جلسه نهم

 کنسروسازیروش های 

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

مجازی در 

 سامانه نوید

11 27/08/1403 

 

دکتر بهروز تاجدار  asepticفرایند حرارتی استریلیزاسیون، روش 

 اورنج

مجازی در 

 سامانه نوید

12 04/09/1403 

 

دکتر بهروز تاجدار  و کاربرد آن  ونیزاسیپاستور یحرارت ندیفرآ

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

13 11/09/1403 

 

دکتر بهروز تاجدار  نگهداری مواد غذایی با روش سرد کردن و انجماد

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

 ضد ترکیبات(نگهدارنده  مواد مواد غذایی بوسیله نگهداری 18/09/1403 14

 مخمر و ضد باکتریایی( و کپک

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

15 25/09/1403 

 

دکتر بهروز تاجدار  نگهداری مواد غذایی با روش خشک کردن

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت



16 06/10/1403 
 

روش های مکمل نگهداری مواد غذایی، شور کردن، ترش 

 کردن، دود دادن

دکتر بهروز تاجدار 

 اورنج

وایت بورد، 

 پاورپوینت

 آزمون پایان ترم  30/10/1403 17

 


