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 انتظار می رود فراگیران بعد از گذراندن این دوره بتوانند :   

 با اجزای مختلف دانه گندم آشنا شود.-

 دلایل تفاوت ظاهری گندم ها با واریته های مختلف را با توجه به ساختار دانه گندم توضیح دهد.  -

سورگوم و ارزن( آشنا شده و بتواند تفاوت آن ها را توضیح  -چاودار  -الهتریتیک -جودوسر -برنج -با ساختار غلات مختلف )ذرت-

 دهد. 

فواید و مضرات تغذیه ای غلات و سبزی میوه را شناخته و آنها را توضیح دهد.  -  

 اثر آنزیم های مختلف را در نگهداری غلات توضیح دهد. -

 توضیح دهد. درجه حرارت( را بر نگهداری غلات  ,اثر فاکتورهای محیطی )رطوبت-

 قادر باشد فلور میکروبی طبیعی غلات را شرح دهد. -

 انواع قارچ های انباری و مزرعه ای مهم در دانه های غلات را نام ببرد.-

 با نشانه های رشد کپک ها و سایر میکروارگانیزم های آلوده کننده غلات آشنا شده و توضیح دهد.  -

 اکراتوکسین ها( آشنا شده و توضیح دهد.  -های غلات )افلاتوکسین ها  با انواع مایکوتوکسین های مربوط به دانه -

زئرالنون آشنا شده و   ,داکسی نیوالنول  ,مونیلی فرمین  ,با ساختار و نحوه عملکرد انواع مایکوتوکسین ها شامل فومونایزین ها -

 توضیح دهد. 

 پنهان( آشنا شده و آنها را توضیح دهد. با انواع روش های بازرسی دانه غلات )روش های تشخیص آلودگی آشکار و -

 شیمیایی و بیولوژیکی( در غلات و آرد را توضیح دهد.  ,انواع روش های مبارزه با آفات انباری )روش های فیزیکی-

 با انواع روش های بازرسی دانه غلات )روش های تشخیص آلودگی آشکار و پنهان( آشنا شده و آنها را توضیح دهد. -

 شیمیایی و بیولوژیکی( در غلات و آرد را توضیح دهد.  ,مبارزه با آفات انباری )روش های فیزیکی انواع روش های-

 با انواع افزودنی ها و نیز آلاینده های فرآیند طی تولید محصولات نانوایی آشنا شده و آن ها را توضیح دهد. -

 ظر کدام پاتوژن ها خطرناک هستند.پاتوژن های مطرح در سبزیجات را شناخته و بداند کدام سبزیجات و از ن-

 . در محل کشت را شناخته و توضیح دهدخاک آلوده و کود آلوده(  ,)آب آلودهمنابع مختلف آلوده کننده سبزیجات -

 

 وزشی واحد درسی اهداف آم 
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دما و بسته بندی( را بر ممانعت از رشد پاتوژن ها و فساد میکروبی در سبزیجات و میوه   ,فرآیند ,تاثیر عوامل مختلف )شستشو-

 ضیح دهد. جات تو

 تاثیر فرآیندهای قبل و بعداز برداشت را بر پاتوژن های و میکروارگانیزم های عامل فساد در سبزیجات و میوه جات توضیح دهد. -

 با موانع سیستم های ضدعفونی بر پایه هیپوکلریت سدیم آشنا شده و آن ها را توضیح دهد. -

 سیستم های برپایه هیپوکلریت آشنا شده و آنها را توضیح دهد. برای با جایگزین های مناسب -

 انواع فساد ایجاد شده توسط باکتری ها بر سطح سبزیجات را توضیح دهد.  -

 باکتری های درگیر در ایجاد فساد را شناخته و علایم فساد ایجاد شده توسط این عوامل را توصیف کند. -

 سبزی و میوه آشنا شده و توضیح دهد. با مایکوتوکسین های عمده آلوده کننده  -

 با انواع باقیمانده های آفت کش ها در سبزیجات و میوه جات آشنا شود.-

با هیدروکربن های آروماتیک پلی سیکلیک در سبزیجات و میوه جات آشنا شده و راههای مختلف آلودگی با این عوامل شیمیایی  -

 را توضیح دهد. 
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 شرکت در کنفرانس ها و کنگره های علوم و صنایع غذایی و ارائه مطالب مرتبط-

 مطالعه مقالات و ارائه مطالب-

 

 شیوه ارائه آموزش  

 

 شیوه ارزیابی دانشجو  

 

 منابع آموزشی 

 

 فرصت های یادگیری 

 

 منابع آموزشی برای مطالعه بیشتر 
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