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 کارشناسیمقطع: 

 )عملی(1)تئوری(+2 تعدادواحد:

 :در برنامه درسی دوره  جایگاه درس

، اتترکیب آشنایی با رشته علوم  و مهندسی صنایع غذایی است که شامل دریکی از تکنولوژی های مهم  گوشت و شیلاتتکنولوژی 
 ،نگهداری روشهای، میگو و خاویار( ،ماهی)های شیلاتفراورده طیور وگوشت گوشت قرمز، فیزیکوشیمیایی بیوشیمیایی و تغییرات 

و واحدهای فراوری  ، سردخانهدام و طیور هایکشتارگاهو بازدید از  کیفیهای آزمایشبعضی از و نیز آشنایی با آنها و فراوری  آوریعمل
 باشد. می گوشت و ماهی

های غذایی دریایی و محصولات فراوردهصنعتی نگهداری، عمل آوری و فراوری انواع گوشت و  روش هایآشنایی با  :هدف کلی

 هاآن جانبی

    :عینی اهداف

 اهداف مفهومی:           

بندی گوشت، تغییرات پس از ساختمان و قطعه، هرکدامو اهمیت  ها، اجزای آنهاو اهمیت آن و آبزیان واع گوشتاندانشجویان با 

ها، و عوامل موثر بر آنگوشت و تردی  WHC ،گوشت ، رساندنهاآبزیان و عوامل فساد آن صیدپس از یا دام و طیور کشتار

آوری، ژامبون، های گوشتی)عملتکنولوژی فراوردههای شیلات، نگهداری گوشت و فراورده هایروش، PSEو  DFDهای گوشت

و محصولات چانبی صنایع  آلات صنایع گوشتشین(، ما، آرد ماهی، خشک کردن، دودی کردنکردن همبرگر، کنسروسوسیس، 

 گیرند.را یاد می کیفی مهماصول آزمایشهای   همچنین ند.شوآشنا می گوشت

 اهداف مهارتی :          

نیز و محصولات جانبی  ، تولیدفراوری آنها مراحلو نگهداری سازی و آماده ،شیلات صید و دام و طیور نحوه کشتاردانشجویان 

  .گیرند دستگاههای مربوطه را یاد میو  کیفیآزمایش های 

 اهداف نگرشی :          

 ، تولیدفراوری آنها مراحلو نگهداری سازی و آماده ،شیلات صید و دام و طیور نحوه کشتاردانشجویان دانش لازم در رابطه با 

 . کنند را کسب می دستگاههای مربوطهو  کیفینیز آزمایش های و محصولات جانبی 



 مواد آموزشی:

 ویدئو پروژکتور  کلاس درس تئوری مجهز به

مورد نیاز، دوش اضطراری، پتو و کپسول  تجهیزات آزمایشگاهی و ای، مواد شیمیاییآزمایشگاه مجهز به لوازم شیشه

  و هود شیمیایی های اولیه اطفای حریق، جعبه کمک

 و واحدهای فراوری گوشت و ماهی ، سردخانهدام و طیور هایکشتارگاهوسیله نقلیه جهت بازدید از 

 محتوای درس :

 هفته موضوع تئوری(واحد  2 محتویات موضوع) (واحد عملی 1)آزمایشگاه  

 اندازه 
و چربی گوشت و  pH ،WHCگیری 

 هافراورده

شیمی  ،اهمیت ،مقدمه ، هرکدامو اهمیت  ها، اجزای آنهاو اهمیت آن واع گوشتان
 گوشتو ساختار 

1 

گیری نیتریت و نیترات در فراورده اندازه
 های گوشتی

 2 شیمی و ساختار گوشت

خام و  گیری سفتی یا تردی گوشتاندازه
 پخته

تغییرات پس از کشتار  ،گوشت ، رساندنجمود نعشی
و ارزیابی  دام و طیور

 کیفی

3 

های ها، گوشتو عوامل موثر بر آنگوشت و تردی  WHC ماهیدر  هیستامینگیری اندازه
DFD  وPSE ، 

4 

 5 لاشه و درجه بندی بندیقطعه در ماهی رارگیری ازت فاندازه

دی کردن، کنسرو ، عمل آوری، دوسرد کردن و انجماد تولید همبرگر در کارگاه
 کردن، خشک کردن و روشهای نوین نگهداری

اصول نگهداری 
 گوشت

6 

های تکنولوژی فراورده همبرگر،، ، خشک کردندودی کردنآوری، ژامبون، عمل  در کارگاه کالباس/تولید سوسیس
 گوشتی

7 

 8 ، )کالباس(سوسیس کنسرو کرد ماهی در کارگاه

 9   و محصولات چانبی صنایع گوشت آلاتشینماانوع  بازدید از سردخانه گوشت

ابزیان، شیمی و مسائل مرتبط با مصرف خواص تغذیه ای  بازدید از واحد بسته بندی گوشت
 ماهی ترکیبات ماهی، ساختارعضله

اهمیت آبزیان، شیمی 
 و ساختار ماهی

10 

انتقال به ساحل و واحد  و روشهای نگهداری صید در عرشه کشتیعوامل فساد و  بازدید از کشتارگاه دام
 ، تغییرات پس از صیدفراوری

11 

انجماد، خشک کردن، دودی کردن،  آب سرد، یخ،-یخ، آب بازدید از کشتارگاه طیور
 نمک سود کردن

روشهای نگهداری 
  ماهی

12 

 13 کنسرو ماهی مراحل کنسروسازی بازدید از کارخانه سوسیس و همبرگر

دیگر فرارده های    ، روغن ماهی و غیرهآرد ماهی، سوسیس بازدید از خط تولید کنسرو ماهی
 ماهی

14 

 15 میگو اجزای میگو، آماده سازی و کنسروسازی آوری میگوفربازدید از واحد 



 16 خاویار  خاویار و قوطی کردن عمل آوریمراحل  بازدید از واحد عمل آوری خاویار

فساد فراورده های  فساد یایی و بیولوژیکی، شیمعوامل میکروبی 
 آبزیان

  

17 
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 ارزیابی : شیوه

 ردیف عنوان و درصد نمره

 تئوری  نمره  12پایانترم:                      نمره 4: 2میانترم              نمره        4: 1میانترم     

 عملی نمره 10نمره          امتحان نهایی:  5نمره        گزارشکار:  5حضورفعال در آزمایشگاه: 

 دانشجویان :وظایف 

 ردیف شرح وظایف

 1 حضور در کلاس تئوری و آزمایشگاه

 2 تهیه محلول و نمونه ها و کنترل تجهیزات  قبل از انجام آزمایش و در حین آن

 3 مرور روش کار قبل از ورود به آزمایشگاه

 4 داشتن روپوش در آزمایشگاه و رعایت نکات ایمنی

 


