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	محدوده علمی درس

	پیش‌نیازها

	1) پیش‌نیاز -


	هم‌نیازها

	ندارد

	نرم‌افزار (مهارت‌های عملی) مورد استفاده در طول دوره

	1)  

	روش آموزش

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

	منابع درس

	1) مرجع 1: تکنولوژی فراورده های دریایی جلد 1و2(دکترحسن رضوی شیرازی)
2) مرجع 2:     




	اهداف درس

	اهداف کلی

	در پایان این درس، انتظار می‌رود شما:
1)  انتظار می رود دانشجو با روش های مختلف روش های فرآوری و نگهداری فر اورده های شیلاتی آشنا شود و بتوانند برخی از این فراورده ها را تهیه کنند  

	مهارت‌هایی (شغلی، تحصیلی) که دانشجو در پایان دوره فرا می‌گیرد

	1) یاد گیری تهیه برخی از فراورده های ماهی و میگو  وآشنایی با روش های بسته بندی انها
2) شناسایی عوامل ایجاد فساد در ماهی و میگو
3) شناسایی ماهی و میگو سالم وتشخیص سلامت و کیفیت محصولات تهیه شده از آنها



	ارزشیابی درس

	امتحان پایان‌ترم
	امتحان میان‌ترم
	سایر روش‌های ارزشیابی

	(4) نمره
پایان ترم 
	-.
	به رعایت نظم در آزمایشگاه ،حضور و غیاب و گزارش کار2نمره
 




	سایر نکات
(نکات خاصی که هر مدرس ممکن است برای درسی درنظر داشته باشد اما در این طرح درس پیش‌بینی نشده است.)

	آدرس‌های الکترونیکی لازم

	آدرس الکترونیکی برای تماس با استاد
آدرس فضای ابری که منابع و تکالیف قرار می‌گیرند
f.ghiasi@uok.ac.ir


	ساعت مراجعه دفتری و رفع اشکال

	ساعت مراجعه و رفع اشکال بر اساس برنامه از پیش تعیین شده به دانشجویان اعلام خواهد شد. برای تعیین ساعت دقیق می‌توانید از طریق ایمیل با استاد هماهنگ کنید.

	کلاس حل تمرین

	

	قوانین

	1) پوشیدن روپوش الزامی است.
2) حضور در کلاس اجباری است
3) حضور در بخش عملی(آزمایشگاه)الزامی است

	تکالیف

	جزئیات برنامه تکالیف در اینجا ذکر شود. مثلاً:
دانشجویان میبایستی هر هفته گزارش کار آزمایشگاه هفته قبل را تهیه نمایند




	زمان‌بندی هفتگی
سرفصل‌ها باید برای 15 هفته تنظیم شوند. هر هفته ممکن است شامل 1 جلسه یا بیشتر باشد.
توضیحات ستون‌ها:
سرفصل‌ها: نام سرفصل‌ها و شماره فصول یا محدوده صفحات کتب منبع آورده شود.
ستون تکالیف:  منظور از تکلیف، گزارش کار (آزمایشگاه یا کارگاه)، حل تمرین، پروژه کلاسی، جمع‌آوری داده، ترجمه، ارائه گزارش از مقالات علمی مرتبط و غیره است.
ستون نمره:  درصد یا میزان نمره یا تعداد سؤال  مورد انتظار از این سرفصل در امتحان، درج شود.

	شماره هفته
	سرفصل‌ها 
	تحویل تکالیف
	تکالیف محوله پایان کلاس
	نمره

	1
	نام سرفصل:
آشنایی با مقررات آزمایشگاه، آشنایی با لوازم و سایل و دستگاه های مورد استفاده 
آدرس مباحث در کتب منبع: 1
	-
	
	

	2
	نام سرفصل:
تهیه محیط کشت باکتری
آدرس مباحث در کتب منبع: منبع 1
	-
	
	

	3
	نام سرفصل:
روش تهیه رقت های مختلف از سوسپانسیون باکتری
آدرس مباحث در کتب منبع: منبع1
	-
	
	

	4
	نام سرفصل:
نحوه شمارش کلی باکتری در گوشت ماهی
آدرس مباحث در کتب منبع:1
	-
	
	

	5
	نام سرفصل:
شمارش کلنی (ادامه)
آدرس مباحث در کتب منبع:1
	-
	
	

	6
	نام سرفصل:
شور کردن ماهی
آدرس مباحث در کتب منبع:1
	-
	
	

	7
	نام سرفصل:
تهیه ماریناد
آدرس مباحث در کتب منبع:
	-
	
	

	8
	نام سرفصل:
مشاهده نمونه ماهی دودی وشور 
آدرس مباحث در کتب منبع:1
	
	
	

	9

	نام سرفصل: بازدید علمی از کارخانه های کنسرو سازی و بسته بندی ماهی 

آدرس مباحث در کتب منبع:1
	[bookmark: _GoBack]تحویل تکالیف عملی -
	
	

	10
	نام سرفصل:
امتحان پایان ترم


آدرس مباحث در کتب منبع:1
	-
	
	

	11
	نام سرفصل:)
آدرس مباحث در کتب منبع:1
	-
	
	

	12
	نام سرفصل: تهیه لام از نمونه های کشت شده قارچ

آدرس مباحث در کتب منبع:2
	-
	
	

	13
	نام سرفصل:
آدرس مباحث در کتب منبع:2
	-
	
	

	14
	نام سرفصل:
آدرس مباحث در کتب منبع:1
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	15
	نام سرفصل:
آدرس مباحث در کتب منبع:2
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