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 فرم طرح درس

 درس اولیهاطلاعات 

 درس تعداد واحد نوع درس بندی هفتگیزمان نام مدرس مقطع عنوان درس

 هیمن نوربخش کارشناسی اصول نگهداری مواد غذایی

 تئوری:

 14:00 – 15:45سه شنبه 

 8:00 – 9:45 چهارشنبه 

 های فرد()هفته

 اجباری  

 اختیاری     
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 واحد نظری

 

 

 درس علمیمحدوده 

 نیازهاپیش
 (1میکروبیولوژی مواد غذایی )

 (2شیمی مواد غذایی )

 نیازهاهم

 ندارد

 های عملی( مورد استفاده در طول دورهافزار )مهارتنرم

-  

 روش آموزش

  افزارنرم کار با   کارگاه(  یا کارعملی )آزمایشگاه   حل تمرین    پرسش و پاسخ   سخنرانی

 درس منابع
 نشر شرکت سهامی انتشار؛ تکنولوژی نگهداری مواد غذایی؛ نویسنده حسن فاطمیکتاب  (1

 درس اهداف

 اهداف کلی

 شناخت روش های عمومی نگهداری مواد غذایی و جلوگیری از فساد و ضایعات آنها
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 گیردمیفرا )شغلی، تحصیلی( که دانشجو در پایان دوره  یهایمهارت
 های جدید نگهداری مواد غذاییمتداول و تکنولوژیی یهافرآگیری روش

 

 

 درس ارزشیابی

 های ارزشیابیسایر روش ترمامتحان میان ترمامتحان پایان

 نمره ( 14)

طبق تاریخ رسمی 

مندرج در تقویم 

آموزشی برگزار خواهد 

 .شد

 نمره   4 ترم میان

  30/08/97میان ترم اول: 

 های مشخص شده گرفتهطبق سرقصل

 خواهد شد.

 نمره 1پرسش و پاسخ کلاسی 

 نمره 1  تخصصی ترجمه

 

 

 سایر نکات

 های الکترونیکی لازمآدرس
ستادآدرس الکترونیکی برای تماس با ا  

h.nourbakhssh@uok.ac.ir 

himan.nourbakhsh@gmail.com 
استاد که منابع در آن قرار دارد.الکترونیکی صفحه آدرس   

https://research.uok.ac.ir/~hnourbakhsh/en/  
 و رفع اشکال ساعت مراجعه دفتری

 .فرماییداز طریق ایمیل هماهنگ  دقیقتعیین ساعت برای  .ساعت مراجعه حضوری در برنامه هفتگی نصب شده بر ورودی اتاق مشخص شده است

 

 کلاس حل تمرین

 ندارد.

 قوانین
 در کلاس اجباری است.به موقع  حضور   (1

 های غیر مجاز طبق قوانین آموزشی برخورد خواهد شد.در صورت تعداد غیبت (2

 تکالیف
 شود.در هفته سوم کلاس مشخص خواهد شد و تاریخ عودت فایل ترجمه شده نیز تعیین می تخصصیترجمه  -

 

 

 

mailto:%20h.nourbakhssh@uok.ac.ir
https://research.uok.ac.ir/~hnourbakhsh/en/
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 هفتگی بندیزمان

شماره 

 هفته
 ها سرفصل

 نمره

1 
 ها، رطوبت(ها، آنزیم)میکروارگانیسم عوامل موثر در فساد مواد غذایی نام سرفصل:

 1فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:
1 

2 
 (pH)اکسیژن، حرارت، نور، زمان و  عوامل موثر در فساد مواد غذایی    نام سرفصل:

 1فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

3 
 نگهداری مواد غذایی تازه )نگهداری مواد گیاهی( نام سرفصل:

 1  2فصل  آدرس مباحث در کتب منبع:
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 )نگهداری مواد حیوانی( نگهداری مواد غذایی تازه   نام سرفصل:

  2فصل   مباحث در کتب منبع:آدرس 

5 
 های آنزیم زدایی(آنزیم زدایی )ضرورت و روش  نام سرفصل:

 3فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:
1 

6 
 آنزیم زدایی )اثر بر مواد غذایی( نام سرفصل:

 3فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

7 
 انجماد(انجماد )تغییرات حرارتی، سرعت انجماد، ظرفیت  نام سرفصل:

 4فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

2 
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 های انجماد(انجماد )سیستم نام سرفصل:

 4فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

9 
 انجماد )تغییرات ماده غذایی(  نام سرفصل:

 4فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

  میان ترممتحان ا 10

11 
 ها(حرارتی میکروارگانیسم )استریلیزاسیون، پاستوریزاسیون، مرگ عقیم کردن حرارتی  نام سرفصل:

 5فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

4 

12 
 (valueD ،valueZ ،valueF) عقیم کردن حرارتی  نام سرفصل:

 5فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

13 
 (ند مواد غذایی در ظرف و در خارج از ظرففرآی) عقیم کردن حرارتی  نام سرفصل:

 5فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

14 

 (تغییرات ماده غذایی و علل انواع فساد) عقیم کردن حرارتی  نام سرفصل:

 5فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:
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15 
 (های عصاره بر عملکرد تبخیرتبخیر، اثر ویژگی) غلیظ کردن  نام سرفصل:

 6فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

2 16 
 (های تبخیر کنندهسیستم) غلیظ کردن  نام سرفصل:

 6فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

17 
 (ظ انجمادی و تغلیظ غشاییتغلی) ظ کردنغلی  نام سرفصل:

 6فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

18 
 (، مزایای مواد غذایی خشک شدهمکانیسم و سرعت خشک کردن) خشک کردن  نام سرفصل:

 7فصل  آدرس مباحث در کتب منبع:

2 

19 
 (های خشک کردنها و سیستمروش) خشک کردن  نام سرفصل:

 7فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

20 
 اثر بر ماده غذایی() خشک کردن  نام سرفصل:

 7فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

21 
  کردن انجمادیخشک   نام سرفصل:

 8فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:

22 
  های جدیدترتکنولوژی  نام سرفصل:

 13فصل   آدرس مباحث در کتب منبع:
1 


