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 غذاییصنایع تغذیه و علوم  دانشکده

 ترمی دورهقالب نگارش طرح 
 

 علوم و  صنایع غذ ایی پنجم کارشناسیدانشجویان ترم  مخاطبان:                               صنایع سبزی، میوه، کنسروعنوان درس : 

 8-10 شنبهیک عت پاسخگویی به سوالات فراگیر:سا                             واحد 2تعدادواحد:)یا سهم استاد از واحد(    

 مریم عزیزیدکتر  مدرس:         1001-1001اول  مسالین  10-12شنبه  )روز،ساعت و نیمسال تحصیلی(     زمان ارائه درس:

 اصول وروش های نگهداری مواد غذایی درس و پیش نیاز:

 

 هدف کلی درس :

 و فراوری میوه و سبزیآشنا کردن دانشجویان با روش های نگهداری 

 

  )هدف یک جلسه هر جهت  ( :جلسات کلی اهداف

 و جهان رانیدر ا یو سبز وهیمصرف، صادرات و واردات م د،یتول. آشنایی دانشجویان با 1

 و جهان رانیدر ا یو سبز وهیمصرف، صادرات و واردات م د،یتول. ادامه 2
 . مروری بر ترکیبات شیمیایی میوه و سبزی3

 ولوژی میوه و سبزی پس از برداشت. فیزی4

 . نگهداری میوه و سبزی تازه در انبار سرد5

 اتمسفر کنترل شدهتازه در  یو سبز وهیم ینگهدار. 6
 . انتخاب گونه های مناسب بر حسب ویژگی های مورد نظر 7

 . آماده کردن میوه و سبزی برای فرایندهای مختلف8

 های مختلف. آماده کردن میوه و سبزی برای فرایند9

 . روش های مناسب در انجماد و خشک کردن میوه و سبزی11

 کاربرد اشعه در فراوری میوه و سبزی .11

 + آزمون میان ترم . تکنولوژی استفاده از مواد قندی در تولید محصولات میوه و سبزی مثل مرباها12

 . نگهداری به وسیله نمک ها و اسیدها )ترشی ها و شوری ها(13

 وژی تولید آب میوه ها. تکنول14

 ها وهیآب م دیتول یتکنولوژ. ادامه 15

 . تغلیظ آب میوه ها و سبزی ها، کنسانتره آب میوه ها، تولید رب گوجه فرنگی16

 ( در صنایع میوه و سبزیCCPو تعیین نقاط کنترل بحرانی ) HACCP. بررسی سیستم های ایمنی 17

 . آزمون پایان ترم18

 

 

 جلسه اول 

 رف، صادرات و واردات میوه و سبزی در ایران و جهانتولید، مص

 اهداف کلی

 و جهان رانیدر ا یو سبز وهیمصرف، صادرات و واردات م د،یتولا آشنایی دانشجویان ب

 اهداف ویژه

 اشراف دانشجویان به اهمیت درس

 نابع موجود جهت تدریس واحد مذکورم معرفی
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 نحوه تدریس و امتحانات گرفته شده

 یو سبز وهیصادرات و واردات مآشنایی با در مورد مقدمه ایی 

 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

 با نحوه تدریس آشنا می شود (4

 

 جلسه دوم

 و جهان رانیدر ا یو سبز وهیمصرف، صادرات و واردات م د،یتولادامه 

 کلی فااهد

 و جهان رانیدر ا یو سبز وهیمصرف، صادرات و واردات م د،یتولمه ادا

 اهداف ویژه

 یو سبز وهیصادرات و واردات مکاملی از روش های درک 

 ارائه راهکارهایی جهت بهبود صادرات به جهان

 در پایان دانشجو باید:

 داشته باشد. هانو ج رانیدر ا یو سبز وهیصادرات و واردات ماطلاعات کاملی از میزان بتواند   

 

 ومجلسه س

 مروری بر ترکیبات شیمیایی میوه و سبزی

 کلی فااهد

 مروری بر ترکیبات شیمیایی میوه و سبزی

 اهداف ویژه

 آشنایی اولیه با ویژگی های میوه و سبزی

 بررسی ترکیبات شیمیایی میوه وسبزی

 در پایان دانشجو باید:

 تشخیص دهد و عوامل موثر بر آن ها را بشناسد.ی را و سبز وهیم ییایمیش باتیترکبتواند     

 

 مجلسه چهار

 فیزیولوژی میوه و سبزی پس از برداشت

 کلی فااهد

 فیزیولوژی میوه و سبزی پس از برداشت

 اهداف ویژه

  یو سبز وهیم یولوژیزیفآشنایی اولیه با 

 پس از برداشت یو سبز وهیم یولوژیزیفبررسی تغییرات و شرایط انجام شده در 

 ر پایان دانشجو باید:د

 تغییرات ایجاد شده در میوه و سبزی پس از برداشت داشته باشد.اطلاعات کلی در مورد 
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 مجلسه پنج

 نگهداری میوه و سبزی تازه در انبار سرد

 کلی فااهد

 نگهداری میوه و سبزی تازه در انبار سرد

 اهداف ویژه

 ردتازه در انبار س یو سبز وهیم ینگهداریادگیری اصول 

 تازه در انبار سرد یو سبز وهیم ینگهدارآشنایی با شرایط مناسب 

 در پایان دانشجو باید:

 .داشته باشد تازه در انبار سرد یو سبز وهیم ینگهدارویژگی های انبار سرد و شرایط اطلاعات جامعی در مورد 

 

 مجلسه شش

 اتمسفر کنترل شدهتازه در  یو سبز وهیم ینگهدار

 کلی فااهد

 اتمسفر کنترل شدهتازه در  یو سبز وهیم ینگهدار

 اهداف ویژه

 تازه در اتمسفر کنترل شده یو سبز وهیم یاصول نگهدار یریادگی

 تازه در اتمسفر کنترل شده یو سبز وهیم یمناسب نگهدار طیبا شرا ییآشنا

 در پایان دانشجو باید:

تازه در اتمسفر کنترل  یو سبز وهیم یهدارنگ طیاتمسفر کنترل شده و شرا یها یژگیدر مورد و یاطلاعات جامع

 شده داشته باشد.

 

 مجلسه هفت

 انتخاب گونه های مناسب بر حسب ویژگی های مورد نظر 

 کلی فااهد

 انتخاب گونه های مناسب بر حسب ویژگی های مورد نظر 

 اهداف ویژه

 روش های انتخاب گونه های مناسب بر حسب ویژگی های مورد نظر آشنایی با 

 ایان دانشجو باید:در پ

 چگونگی نحوه انتخاب گونه های مناسب بر حسب ویژگی های آن را بداند.اطاعات کلی در مورد 
 

 مجلسه هشت

 آماده کردن میوه و سبزی برای فرایندهای مختلف

 کلی فااهد

 آماده کردن میوه و سبزی برای فرایندهای مختلف

 اهداف ویژه

 یبزو س وهیمروش های آماده سازی یادگیری 
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 در پایان دانشجو باید:

 را بلد باشد و مکانیسم های آن ها را تشخیص دهد. مختلف یندهایفرا یبرا یو سبز وهیآماده کردن مروش های 

 

 مجلسه نه

 کمپوت و کنسرو کردن میوه و سبزی

 کلی فااهد

 آماده کردن میوه و سبزی برای فرایندهای مختلف

 اهداف ویژه

 یو سبز وهیت کردن مکمپواصول اولیه در یادگیری 

 یو سبز وهیدر کنسرو کردن م هیاصول اول یریادگی

 در پایان دانشجو باید:

 روش ها و شرایط مناسب کمپوت و کنسرو کردن میوه و سبزی را بشناسد و بلد باشد.

 

 مجلسه ده

 روش های مناسب در انجماد و خشک کردن میوه و سبزی

 کلی فااهد

 کردن میوه و سبزی روش های مناسب در انجماد و خشک

 ف ویژهاهدا

 یو سبز وهیمانجماد در  هیاصول اول یریادگی

 یو سبز وهیمخشک کردن در  هیاصول اول یریادگی

 در پایان دانشجو باید:

 را بشناسد و بلد باشد. یو سبز وهیمناسب انجماد و خشک کردن م طیروش ها و شرا

 

 مجلسه یازده

 کاربرد اشعه در فراوری میوه و سبزی

 کلی فاهدا

 کاربرد اشعه در فراوری میوه و سبزی

 اهداف ویژه

 یو سبز وهیم یکاربرد اشعه در فراور هیاصول اول یریادگی

 در پایان دانشجو باید:

 ی را بشناسد.و سبز وهیم یکاربرد اشعه در فراورباید اصول اولیه 

 

 مازدهجلسه دو

 و سبزی مثل مرباهاتکنولوژی استفاده از مواد قندی در تولید محصولات میوه 

 آزمون میان ترم

 کلی فااهد

 تکنولوژی استفاده از مواد قندی در تولید محصولات میوه و سبزی مثل مرباها
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 اهداف ویژه

 تهیه مربا هیاصول اول یریادگی

 بررسی ویژگی های موثر بر تهیه مربا و بهبود کیفیت آن

 در پایان دانشجو باید:

 داشته باشد. مثل مرباها یو سبز وهیمحصولات م دیدر تول یاستفاده از مواد قند یتکنولوژ تسلط کافی بر

 

 مجلسه سیزده

 نگهداری به وسیله نمک ها و اسیدها )ترشی ها و شوری ها(

 کلی فااهد

 نگهداری به وسیله نمک ها و اسیدها )ترشی ها و شوری ها(

 اهداف ویژه

 )شوری ها( نمک ها لهیوسبه  یو سبز وهیم ینگهدار هیاصول اول یریادگی

 اسیدها )ترشی ها( لهیبه وس یو سبز وهیم ینگهدار هیاصول اول یریادگی

 در پایان دانشجو باید:

 و اسیدها را داشته باشد. نمک ها لهیبه وس یو سبز وهیمگهداری مناسب روش های نتسلط کافی برای 

 

 مجلسه چهارده

 تکنولوژی تولید آب میوه ها

 کلی فااهد

 ی تولید آب میوه هاتکنولوژ

 اهداف ویژه

 ها وهیآب مانواع  دیتول یتکنولوژبررسی اولیه 

 در پایان دانشجو باید:

 را بررسی کند ها وهیانواع آب م دیتول یتکنولوژاصول اولیه 

 

 مجلسه پانزده

 ها وهیآب م دیتول یتکنولوژادامه 

 کلی فااهد

 ها وهیآب م دیتول یتکنولوژادامه 

 اهداف ویژه

 ویژگی های موثر در تهیه آب میوه ها بررسی

 در پایان دانشجو باید:

 بلد باشد.ها را  وهیانواع آب م دیتول یتکنولوژ کلیاصول 

 

 مجلسه شانزده

 تغلیظ آب میوه ها و سبزی ها، کنسانتره آب میوه ها، تولید رب گوجه فرنگی

 کلی فااهد
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 ید رب گوجه فرنگیتغلیظ آب میوه ها و سبزی ها، کنسانتره آب میوه ها، تول

 اهداف ویژه

  ها وهیها، کنسانتره آب م یها و سبز وهیآب م ظیتغل هیاصول اول یریادگی

 یرب گوجه فرنگ دیتول هیاصول اول یریادگی

 در پایان دانشجو باید:

 ی داشته باشد.رب گوجه فرنگ دیتولو  ها یها و سبز وهیآب م ظیتغلاطلاعات کاملی در مورد روش های مناسب 

 

 

 مجلسه هفده

 ( در صنایع میوه و سبزیCCPو تعیین نقاط کنترل بحرانی ) HACCPبررسی سیستم های ایمنی 

 کلی فااهد

 ( در صنایع میوه و سبزیCCPو تعیین نقاط کنترل بحرانی ) HACCPبررسی سیستم های ایمنی 

 اهداف ویژه

 در صنایع میوه و سبزی HACCPسیستم های ایمنی  هیاصول اول یریادگی

 ( در صنایع میوه و سبزیCCPتعیین نقاط کنترل بحرانی ) هیاصول اول یریادگی

 در پایان دانشجو باید:

و  وهیم عی( در صناCCP) ینقاط کنترل بحران نییتع و HACCP یمنیا یها ستمیدر مورد س یاطلاعات کامل

 داشته باشد. یسبز

 

 جلسه هجدهم

 آزمون پایان ترم

 کلی فااهد

 آزمون پایان ترم

 هداف ویژها

 پاسخ به تمامی سوالات مربوطه در امتحان

 تسلط کافی بر روش های تهیه و فراوری میوه و سبزی

 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 2121از سال های استفاده از مقالات علمی و تخصصی مرتبط با رشته 
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 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 

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

 پرسش و پاسخ به صورت آنلاین

 دقیقه قبل از شروع بحث جدید  5مرور جلسه قبل 

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

 در کلاس

 زشی :وسایل آمو 

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

 دیسامانه نو

 

 سنجش و ارزشیابی 

سهم از نمره کل)بر حسب  روش آزمون

 درصد(

 ساعت تاریخ

پرسش و پاسخ  کوئیز

 شفاهی 

 11-12 تمامی جلسات %51

 11-12 - 21% ستیت ترم آزمون میان 

حضور فعال در 

 کلاس

ارائه فعالیت 

 های کلاسی

 11-12 تمامی جلسات تشویقی

 11:31 - 75% تستی آزمون پایان ترم 
 

 : مقررات کلاس 

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

 ساعت درسی
 دن: تیک حضوری در سامانه نوید و پاسخگویی به سوالات و تکالیف مطرح شدهدر صورت مجازی بو

 

 انتظارات از دانشجو: 

فراوری میوه و سبزی آشنایی کامل داشته انتظار می رود که در پایان ، دانشجویان به مهم ترین مسائل مربوط به 

میوه و سبزی را به صورت علمی بلد باشند باشند، و روش های فراوری آن ها را بدانند. روش تهیه کنسرو و کمپوت 

 و فاکتورهای موثر بر آن ها بشناسند.
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 صنایع سبزی، میوه و کنسرو جدول زمانبندی درس

 10-12شنبه  روز و ساعت جلسه :
 

 مدرس موضوع هر جلسه              جلسه

 دکتر عزیزی تولید، مصرف، صادرات و واردات میوه و سبزی در ایران و جهان 1

 و جهان رانیدر ا یو سبز وهیمصرف، صادرات و واردات م د،یتولادامه  2
 )تعطیل رسمی و برگزاری جبرانی درزمان مناسب(

 دکتر عزیزی

 دکتر عزیزی مروری بر ترکیبات شیمیایی میوه و سبزی 3

 دکتر عزیزی فیزیولوژی میوه و سبزی پس از برداشت 4

 دکتر عزیزی زه در انبار سردنگهداری میوه و سبزی تا 5

 دکتر عزیزی اتمسفر کنترل شدهتازه در  یو سبز وهیم ینگهدار 6

 دکتر عزیزی انتخاب گونه های مناسب بر حسب ویژگی های مورد نظر  7

 دکتر عزیزی آماده کردن میوه و سبزی برای فرایندهای مختلف 8

 دکتر عزیزی کمپوت و کنسرو کردن میوه و سبزی 9

 دکتر عزیزی روش های مناسب در انجماد و خشک کردن میوه و سبزی 11

 دکتر عزیزی کاربرد اشعه در فراوری میوه و سبزی 11

 تکنولوژی استفاده از مواد قندی در تولید محصولات میوه و سبزی مثل مرباها 12

 آزمون میان ترم

 دکتر عزیزی

 دکتر عزیزی وری ها(نگهداری به وسیله نمک ها و اسیدها )ترشی ها و ش 13

 دکتر عزیزی تکنولوژی تولید آب میوه ها 14

 دکتر عزیزی ها وهیآب م دیتول یتکنولوژادامه  15

 دکتر عزیزی تغلیظ آب میوه ها و سبزی ها، کنسانتره آب میوه ها، تولید رب گوجه فرنگی 16

ر صنایع ( دCCPو تعیین نقاط کنترل بحرانی ) HACCPبررسی سیستم های ایمنی  17

 میوه و سبزی

 دکتر عزیزی

  آزمون پایان ترم 18
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