بنام خدا


هدف کلی  و معرفی واحد درسی: 
· در این درس دانشجویان با عوامل موثر در فساد مواد غذایی و روش های سنتی و نوین نگهداری مواد غذایی آشنا می شوند.

 انتظار می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند:
1. تاریخچه، اهمیت نگهداری غذا و روش​های سنتی و صنعتی نگهداری مواد غذایی را توصیف نماید.
2. مفهوم فساد و عوامل موثر در فساد مواد غذایی را نام ببرد.
3. تکنولوژی فشار بالا، پرتودهی، حرارت دهی اهمی، حرارت دادن با مایکروویو و سایر روش​های نوین را توصیف نماید.
4. انواع روش​های نگهداری در سرما و سیستم​های ایجاد کننده سرما را شرح دهد.
5. متابولیسم تنفسی میوه ها و سبزی ​ها را توضیح دهد.
6. سیستم​های انجماد و مکانیسم نگهداری به روش انجماد را شرح دهد.
7. بلانچینگ، ضرورت و فواید آن را شرح دهد..

8. فرایندهای حرارتی استریلیزاسیون و پاستوریزاسیون و کاربرد آن​ها را شرح دهد و مقایسه کند.

9. سیستم​های حرارت دهی در صنعت غذا و اثر حرارت دهی بر مواد غذایی را شرح دهد.
10. مکانیسم خشک شدن مواد غذایی، انواع روش​های خشک کردن و اثر خشک کردن بر مواد غذایی را شرح دهد.
11. سیستم​های تبخیر کننده در صنعت غذا، انواع روش​های تغلیظ و کاربرد و اثر تغلیظ بر مواد غذایی را شرح دهد.
12. مواد نگهدارنده ضدمیکروبی، آنتی اکسیدان​ها، مهار کننده فلزات، امولسیون کننده​ها، پایدارکننده​ها، ضد کلوخه شدن و ... را بیان کند.
13. تخمیر و فواید تخمیر، عوامل کنترل کننده تخمیر و انواع تخمیرهای غذایی را شرح دهد.
14. پرتودهی، نحوه اثر، چگونگی استفاده از آن در مواد غذایی و اثر پرتودهی بر ترکیبات مواد غذایی، میکروارگانیسم​ها و آنزیم​ها را شرح دهد.
15. عمل آوری گوشت، دود دادن و شور کردن میوه و سبزی و ماهی را شرح دهد.

- سخنرانی تعاملی
- مسئله محور
                     
الف ) در طول دوره: تکالیف و فعالیت کلاسی، پرسش و پاسخ کلاسی، امتحان میان ترم (تشریحی)
  بارم: 5
ب ) پایان دوره: تستی- تشریحی 






  بارم: 15
حداقل نمره قبولي برای این درس: 10
تعداد ساعات مجاز غيبت برای این واحد درسی :  طبق آئین نامه های آموزشی مصوب (17/4 درس نظری، 17/2 درس عملی و آزمایشگاهی، در دروس کارگاهی و کارآموزی و کارورزی از 10/1 مجموع ساعات تجاوز نکند)

- اصول تکنولوژی نگهداری مواد غذایی
دکتر حسن فاطمی

- Food preservation techniques
P. Zeuthen, …


مدرس / مدرسین دوره (ایمیل): 
ghasempourz@yahoo.com
 کارشناس آموزشی ( تلفن و ایمیل): 
تلفن کارشناس گروه



04133371637

تلفن کارشناس آموزش 



04133370986



راهنمای  واحد درسی اصول و روش�های نگهداری مواد غذایی 


در نیمسال اول 





مدرس / مدرسین: دکتر زهرا قاسم پور 


پیش نیاز یا واحد همزمان: میکروبیولوژی مواد غذایی، شیمی مواد غذایی (2)، اصول مهندسی صنایع غذایی


تعداد واحد: 2        نوع واحد:  2 واحد نظری  	مقطع: کارشناسی


تعداد جلسات: 16          


تاریخ  شروع و پایان جلسات: 20 شهریور تا 6 دی 


زمان برگزاری جلسات در هفته  : روزهای یکشنبه   


مکان برگزاری جلسات حضوری: کلاس 8 





اهداف آموزشی واحد درسی








شیوه ارائه آموزش 








شیوه ارزیابی دانشجو 








منابع آموزشی








منابع آموزشی برای مطالعه بیشتر








اطلاعات تماس  
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