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 غذاییصنایع تغذیه و علوم  دانشکده

 ترمی وره دقالب نگارش طرح 
 

 صنایع غذ اییعلوم و ارشد  کارشناسی دومدانشجویان ترم   مخاطبان:                              پیشرفته گوشت تکنولوژی عنوان درس :

 8-10 شنبه ساعت پاسخگویی به سوالات فراگیر:      واحد عملی( 5/0واحد نظری و  5/1) واحد 2تعدادواحد:)یا سهم استاد از واحد( 

 مریم عزیزی دکتر مدرس:       1404-1405 دوم مسالین  10تا  12شنبه ساعت یک)روز،ساعت و نیمسال تحصیلی(   زمان ارائه درس:

 ندارد درس و پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس:

 اورده های گوشتیشناخت بیشتر و عمیق تر دانشجویان در مورد تکنولوژی انواع فر

 

  )هدف یک جلسه هر جهت  ( :جلسات کلی اهداف

 مروری بر عوامل تشریحی، فیزیکی، بافتی، فیزیکی و بیوشیمیایی در ارتباط با تبدیل عضله در گوشت. 1

 . تغییرات پس از ذبح و تاثیر آن در کیفیت نهایی گوشت2

 در گوشت و فراورده های گوشتی . رنگ گوشت: رنگدانه ها و نقش آن ها در بروز تغییر رنگ3

 . اثر آنزیم ها در بروز تغییرات کیفی مناسب در گوشت4

 . استفاده از روش های جدید در جهت بهبود کیفی در گوشت )تحریک الکتریکی لاشه(5

 . کاربرد روش های جدید در تولید فراورده های گوشتی  قرمز و سفید6

 شت های تازه و منجمد و فراروده های گوشتیی نوین در بسته بندی و عرضه گوا. روش ه7

 و خاویار میگوماهی ، . تکنولوژی صید و فراوری و نگهداری 8

 . روش های تبدیل ضایعات گوشت به فراورده های قابل مصرف9

 . فراورده های گوشتی تخمیری10

 . ارائه ی دانشجویان در مورد موضوعات به روز و تخصصی گوشت11

 گوشت یدر مورد موضوعات به روز و تخصص انیدانشجو یارائه  .12

 ندازه گیری ویژگی های بافتی محصول )عملی(ا .13

 (ی)عمل. تولید فراورده های گوشتی در پایلوت 14

 (ی)عمل. بررسی عمر ماندگاری محصولات گوشتی 15

 (ی)عمل. بازدید از کارخانجات گوشتی 16

 . آزمون پایان ترم17

 

 اولجلسه 

 شریحی، فیزیکی، بافتی، فیزیکی و بیوشیمیایی در ارتباط با تبدیل عضله در گوشتمروری بر عوامل ت

 اهداف کلی

عضله در  لیدر ارتباط با تبد ییایمیوشیو ب یکیزیف ،یبافت ،یکیزیف ،یحیبر عوامل تشر یمرورا آشنایی دانشجویان ب

 گوشت

 اهداف ویژه

 اشراف دانشجویان به اهمیت درس

 تدریس واحد مذکورنابع موجود جهت م معرفی

 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده
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 عضله در گوشت لیدر ارتباط با تبد ییایمیوشیو بی بافت ،یکیزیف ،یحیعوامل تشرآشنایی با مقدمه ایی در مورد 

 :باید در پایان دانشجو

 سر فصل ها را می شناسد (1

 منابع را می شناسد (2

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

 نحوه تدریس آشنا می شودبا  (4

 

 جلسه دوم

  گوشت یینها تیفیآن در ک ریپس از ذبح و تاث راتییتغ

 کلی فااهد

 گوشت یینها تیفیآن در ک ریپس از ذبح و تاث راتییتغآشنایی دانشجویان با 

 اهداف ویژه

 بررسی تغییرات پس از ذبح

 بررسی عوامل موثر بر روی کیفیت گوشت

 در پایان دانشجو باید:

 .داشته باشد گوشت یینها تیفیآن در ک ریپس از ذبح و تاث راتییتغطلاعات کاملی در رابطه با ا 

 

 ومجلسه س

 ی گوشت یرنگ در گوشت و فراورده ها رییرنگ گوشت: رنگدانه ها و نقش آن ها در بروز تغ

 کلی فااهد

 عوامل موثر در رنگ گوشت بررسی 

 اهداف ویژه

 ر رنگ گوشتفاکتورهای تاثیر گذار دآشنایی 

 بررسی نقش مواد موثر در رنگ گوشت

 در پایان دانشجو باید:

 شناسایی کند. یگوشت یدر گوشت و فراورده ها یرنگ رییرنگدانه ها و نقش آن ها در بروز تغعضله بتواند 

 

 مجلسه چهار

 مناسب در گوشت یفیک راتییها در بروز تغ میآنز اثر

 کلی فااهد

 مناسب در گوشت یفیک راتییتغ ها در بروز میر آنزاثبررسی 

 اهداف ویژه

 مناسب در گوشت یفیک راتییدر بروز تغموثر بر روی فعالیت آنزیم ها با عوامل آشنایی 

 در پایان دانشجو باید:

 مناسب در گوشت یفیک راتییها در بروز تغ میآنز تیفعال یبر رونقش آنزیم ها را در گوشت بشناسد و عوامل موثر 

 را بداند.

 

 مه پنججلس
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 لاشه( یکیالکتر کیدر گوشت )تحر یفیدر جهت بهبود ک دیجد یاستفاده از روش ها

 کلی فااهد

 لاشه( یکیالکتر کیدر گوشت )تحر یفیدر جهت بهبود ک دیجد یروش هابررسی 

 اهداف ویژه

 ارائه ی روش های نوین در جهت بهبود کیفی گوشت

 آشنایی با فرایندهای تحریک الکتریکی لاشه

 یان دانشجو باید:در پا

 یکیالکتر کیدر گوشت )تحر یفیدر جهت بهبود ک دیجد یروش هااستفاده از کلیه مراحل انجام شده در مورد 

 را بشناسد لاشه(

 

 مجلسه شش

  دیقرمز و سف  یگوشت یفراورده ها دیدر تول دیجد یکاربرد روش ها

 کلی فااهد

 دیقرمز و سف  یگوشت یفراورده ها دیدر تول دیجد یروش هابررسی 

 اهداف ویژه

 سوسیس و کالباس و همبرگر یفراورده ها دیدر تول دیجد یروش هابررسی 

 تن ماهی و میگو دیدر تول دیجد یکاربرد روش هابررسی 

 در پایان دانشجو باید:

 را بشناسد. دیقرمز و سف  یگوشت یفراورده ها دیدر تول دیجد یروش هااطاعات کلی در مورد 

 

 فتمجلسه ه

 یگوشت یتازه و منجمد و فراروده ها یو عرضه گوشت ها یدر بسته بند نینو یها وشر

 کلی فااهد

 یگوشت یتازه و منجمد و فراروده ها یو عرضه گوشت ها یدر بسته بند نینو یوش هاربررسی 

 اهداف ویژه

 ارائه روش های نوین بسته بندی ترکیبات گوشتی

 بررسی بسته بندی های فعال و هوشمند

 یان دانشجو باید:در پا

 یتازه و منجمد و فراروده ها یو عرضه گوشت ها یدر بسته بند نینو یروش هااطاعات کاملی در مورد بتواند 

 ی را بداند.گوشت

 

 هشتمجلسه 

  اریو خاو گوی، م یماه یو نگهدار یو فراور دیص یتکنولوژ

 کلی فااهد

  اریخاو و گوی، م یماه یو نگهدار یو فراور دیص یتکنولوژبررسی 

 اهداف ویژه

 ، ماهی و خاویار ارائه ی تکنولوژی صید میگو

 ، ماهی و خاویارآشنایی با فراوری و نگهداری میگو
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 در پایان دانشجو باید:

 را بداند. فراورده های دریاییشرایط فراوری، نگهداری و روش های نگهداری و صید واند بت

 جلسه نهم

  قابل مصرف یده هاگوشت به فراور عاتیضا لیتبد یروش ها

 کلی فااهد

 قابل مصرف یگوشت به فراورده ها عاتیضا لیتبد یروش هابررسی 

 اهداف ویژه

  قابل مصرف یگوشت به فراورده ها عاتیضا لیتبد یروش هایادگیری اصول اولیه 

 در پایان دانشجو باید:

 را بلد باشد. قابل مصرف یگوشت به فراورده ها عاتیضا لیتبد یروش هاباید اصول اولیه 

 

 همجلسه د

 ی ریتخم یگوشت یفراورده ها

 کلی فااهد

 یریتخم یگوشت یفراورده هابررسی 

 اهداف ویژه

 تخمیری  آشنایی با انواع فراورده های گوشتی

 تخمیری بررسی ویژگی های انواع فراورده های گوشتی

 در پایان دانشجو باید:

 ، ویژگی ها و فاکتورهای موثر بر آن ها داشته باشد.یریتخم در مورد انواع فراوده های گوشتیتسلط کافی 

 

 یازدهمجلسه 

  گوشت یدر مورد موضوعات به روز و تخصص انیدانشجو یارائه 

 کلی فااهد

 گوشت یدر مورد موضوعات به روز و تخصص انیدانشجو یارائه بررسی 

 اهداف ویژه

 گوشت یدر مورد موضوعات به روز و تخصص انیدانشجو یارائه  یبررس

 در پایان دانشجو باید:

 موضوع ارائه شده را داشته باشد و بتواند به سوالات استاد در این زمینه پاسخ دهد. اطلاعات کافی در مورد

 

 جلسه دوازدهم

  گوشت یدر مورد موضوعات به روز و تخصص انیدانشجو یارائه 

 اهداف کلی

 گوشت یخصصدر مورد موضوعات به روز و ت انیدانشجو یارائه بررسی 

 اهداف ویژه

 گوشت یدر مورد موضوعات به روز و تخصص انیدانشجو یارائه  یبررس

 در پایان دانشجو باید:
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 اطلاعات کافی در مورد موضوع ارائه شده را داشته باشد و بتواند به سوالات استاد در این زمینه پاسخ دهد.

 

 سیزدهم جلسه

 (یمحصول )عمل یبافت یها یژگیو یریاندازه گ

 اهداف کلی

 ویژگی های بافتی فراورده های گوشتیبررسی 

 اهداف ویژه

 آشنایی با نحوه اندازه گیری ویژگی های بافتی را در فراورده های گوشتی

 در پایان دانشجو باید:

 ی بلد باشد.گوشت یرا در فراورده ها یبافت یها یژگیو یرینحوه اندازه گاطلاعات کافی در مورد 

 

 جلسه چهاردهم

 (ی)عمل لوتیدر پا یگوشت یفراورده ها دیتول

 اهداف کلی

 تولید فراورده های گوشتی آشنایی با مراحل 

 اهداف ویژه

 ی مانند سوسیس و کالباسگوشت یفراورده ها دیمراحل تول یبررس

 در پایان دانشجو باید:

 تولید مراحل مختلف فراورده های گوشتی را بلد باشد. اطلاعات کافی در مورد

 

 نزدهمجلسه پا

 (ی)عملبررسی عمر ماندگاری محصولات گوشتی 

 اهداف کلی

 (ی)عملآشنایی با مراحل عمر ماندگاری محصولات گوشتی 

 اهداف ویژه

 (ی)عملعمر ماندگاری محصولات گوشتی مراحل  یبررس

 در پایان دانشجو باید:

 اطلاعات کافی در مورد ماندگاری فراورده های گوشتی را بلد باشد.

 

 دهمجلسه شانز

 (ی)عملبازدید از کارخانجات گوشتی 

 اهداف کلی

 آشنایی با بخش های مختلف کارخانجات گوشتی

 اهداف ویژه

 بخش های مختلف کارخانجات گوشتی یبررس

 در پایان دانشجو باید:

 گوشتی را بلد باشد. بخش های مختلف در کارخانجاتاطلاعات کافی در مورد 
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 مجلسه هفده

 آزمون پایان ترم

 کلی فااهد

 آزمون پایان ترم

 اهداف ویژه

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

 در پایان دانشجو باید:

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

 
 

 

 منابع:

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

 

 
 

 روش تدریس:

در صورت مجازی بودن: استفاده از سامانه نوید و ارائه دروس توسط پاورپوینت صداگذاری شده و فیلم های آموزشی 

 مرتبط به هر قسمت

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

پرسش های مختلف از دانشجویان در رابطه با موضوعات مختلف درسی و ورود آن ها به بحث علمی از طریق طرح 

 پرسش و پاسخ به صورت آنلاین

 دقیقه قبل از شروع بحث جدید  5مرور جلسه قبل 

 یوهپرسش و پاسخ و بحث گر ،یو عکسهای آموزش لمیف نت،یاستفاده از پاورپو ،یسخنراندر صورت حضوری بودن: 

 در کلاس

 وسایل آموزشی : 

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

 دیسامانه نو
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 سنجش و ارزشیابی 

سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

پرسش و پاسخ  کوئیز

 شفاهی 

 10-12 تتمامی جلسا %10

 10-12 6/2/1405 40% تستی ترم آزمون میان 

حضور فعال در 

 کلاس

ارائه فعالیت 

 های کلاسی

 10-12 تمامی جلسات تشویقی

 10:30 18/4/1405 50% تستی آزمون پایان ترم 
: 

 

 : مقررات کلاس 

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

 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 گوشتیانتظار می رود که در پایان ، دانشجویان به مهم ترین مسائل مربوط به 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8 
 

 

 تکنولوژی گوشت پیشرفته جدول زمانبندی درس

 10-12شنبه یک روز و ساعت جلسه :
 

 مدرس جلسه موضوع هر              تاریخ جلسه

در  ییایمیوشیو ب یکیزیف ،یبافت ،یکیزیف ،یحیبر عوامل تشر یمرور 3/12/1404 1

 عضله در گوشت لیارتباط با تبد

 یزیدکتر عز

 یزیدکتر عز گوشت یینها تیفیآن در ک ریپس از ذبح و تاث راتییتغ 10/12/1404 2

رنگ در گوشت و  رییرنگ گوشت: رنگدانه ها و نقش آن ها در بروز تغ 17/12/1404 3

 یگوشت یفراورده ها

 یزیدکتر عز

 یزیدکتر عز مناسب در گوشت یفیک راتییها در بروز تغ میاثر آنز 24/12/1404 4

 کیدر گوشت )تحر یفیدر جهت بهبود ک دیجد یاستفاده از روش ها 16/1/1405 5

 لاشه( یکیالکتر

 یزیدکتر عز

 یزیدکتر عز دیقرمز و سف  یگوشت یفراورده ها دیدر تول دیجد یکاربرد روش ها 23/1/1405 6

تازه و منجمد و  یو عرضه گوشت ها یدر بسته بند نینو یروش ها 30/1/1405 7

 یگوشت یفراروده ها

 یزیدکتر عز

 یزیدکتر عز اریو خاو گوی، م یماه یو نگهدار یو فراور دیص یتکنولوژ 6/2/1405 8

 یزیدکتر عز قابل مصرف یت به فراورده هاگوش عاتیضا لیتبد یروش ها 13/2/1405 9

 یزیدکتر عز یریتخم یگوشت یفراورده ها  20/2/1405 10

 یزیدکتر عز گوشت یدر مورد موضوعات به روز و تخصص انیدانشجو یارائه  27/2/1405 11

 یزیدکتر عز گوشت یدر مورد موضوعات به روز و تخصص انیدانشجو یارائه  3/3/1405 12

 یزیدکتر عز (یمحصول )عمل یبافت یها یژگیو یریاندازه گ 10/3/1405 13

 یزیدکتر عز (ی)عمل لوتیدر پا یگوشت یفراورده ها دیتول 17/3/1405 14

 یزیدکتر عز (ی)عمل یمحصولات گوشت یعمر ماندگار یبررس 24/3/1405 15

 یزیدکتر عز (ی)عمل یاز کارخانجات گوشت دیبازد 31/3/1405 16

 یزیدکتر عز ترم انیآزمون پا 18/4/1405 17

 

 دانشکده: EDOولنام و امضای مدرس: مریم عزیزی                           نام و امضای مدیر گروه:                                 نام و امضای مسئ

 تاریخ ارسال:                                                                  تاریخ ارسال :                              تاریخ تحویل:                             

 


