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 ابراهیم صالحی عمران

 ایریزی آموزشی دانشگاه فنی و حرفهیس شورای برنامه ئر

 صنایع غذاییبرنامه درسی دوره کاردانی پیوسته رشته 

، برنامه درسی دوره  32/3/8231جلسه تاریخ  هفتمینای در انشگاه فنی و حرفهریزی آموزشی دشورای برنامه

 را به شرح زیر تصویب کرد: صنایع غذاییکاردانی پیوسته رشته 

وارد دانشگاه ها و موسسه های آموزش عالی می  8231این برنامه درسی برای دانشجویانی که از مهرماه سال ( 8ماده 

 شوند قابل اجرا است.

این برنامه درسی در سه فصل: مشخصات کلی، عناوین دروس و سرفصل دروس تنظیم شده است و به تمامی  (3 ماده

دانشگاه ها و موسسه های آموزش عالی کشور که مجوز پذیرش دانشجو از شورای گسترش و برنامه ریزی آموزش عالی 

 د، برای اجرا ابلاغ می شود.و سایر ضوابط و مقررات مصوب وزارت علوم، تحقیقات و فناوری را دارن

به بازنگری  ال قابل اجرا است و پس از آنس 2به مدت  8231-8233این برنامه درسی از شروع سال تحصیلی  (2ماده 

  دارد.نیاز 
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 مقدمه -1-1
هاست. غذا یفه دولتدهد و تأمین آن براي عموم افراد جامعه، اولین وظغذا اولین سطح از هرم نیازهاي انساني را تشکیل مي

باشد، صنایع غذایي در دنیاي امروز با کاهش ضایعات، مي توسعهدرحالو تغذیه یکي از مشکلات جدي بیشتر کشورهاي 

است. در ایران  روروبهافزایش طول عمر نگهداري و ایجاد امکانات وسیع توزیع مواد غذایي متعادل، متنوع و بهداشتي 

ید در بخش کشاورزي موضوع صنایع غذایي و امنیت غذایي از اهمیت بالایي برخوردار است. تنوع و حجم زیاد تول باوجود

 یجهدرنتشود که اطلاع چنداني از این علم ندارند و از طرفي در کشور ما هزاران کارگاه تولید مواد غذایي با افرادي اداره مي

 رود.پایین رفته و ضایعات مواد اولیه بالا مي یدشدهتولکیفیت اجناس 

 

 تعریف -1-2
شیمیایي و بیولوژیکي  و هاي فیزیکشود که ویژگيرشته علوم و صنایع غذایي به مجموعه علوم و فنوني اطلاق مي

بندي و آوري، تبدیل، نگهداري، بستهآوري، عملقرار داده و جمع موردتوجهمحصولات غذایي با منشأ گیاهي و حیواني را 

 کند.مي مواد غذایي را بررسي ونقلحمل

 

 هدف -1-3
 بریهتکبندي، ارزیابي و توزیع مواد غذایي با هدف از این دوره ایجاد مهارت در کنترل کیفیت، ایمني مواد غذایي، بسته

 باشد.هاي عملي ميهاي علمي و مهارتمعلومات و اندوخته

 

 اهمیت و ضرورت -1-4
مسائلي است که توجه دولتمردان،  ینترمهمذایي، یکي از جامعه به غذا و رشد جمعیت و کاهش منابع غ روزافزوننیاز 

اندیشمندان و محققان را به خود معطوف داشته است. این موضوع بیانگر اهمیت رشته صنایع غذایي در کشورهاي 

 هاي مطلوب نگهداري وروش یريکارگبهاست. در این راستا لزوم استفاده بهینه از منابع غذایي موجود و  توسعهدرحال

حفظ و بهبود  منظوربهبندي مناسب محصولات کشاورزي، تأمین منابع جدید غذایي، بسته رویهيبجلوگیري از ضایعات 

مواردي است که از اهمیت بالایي برخوردار است. رابطه مستقیم رشته صنایع غذایي با سلامت  ازجملهکیفیت محصولات 

جدید صنایع غذایي همگي دلایل  هاکارخانهیي جامعه و ایجاد مردم و توجه خاص دولت و مردم به کمیت و کیفیت غذا

هاي زندگي دارد. از طرفي در هزینه يفراواندهند، همچنین غذا سهم بارزي هستند که اهمیت این رشته تحصیلي را نشان مي

ال افراد ماهر در به نکات تکنیکي توسط نیروي کار و عدم اشتغ توجهيبيو واحدهاي تولیدي  هاکارخانهدیگر در اغلب 

، دقت و کنترل کافي در فرآیندها صورت نگرفته و موجب افزایش ضایعات در مراحل تولید و کاهش کیفیت از حد هاآن

اندازد. یابد و بهداشت و سلامت جامعه را به مخاطره ميمیزان آلودگي و تقلبات فرآیند افزایش مي درنتیجهشود. استاندارد مي

جامعه  سلامتبههاي بهداشتي و میکروبي مطلوب و با توجه اساسي ري از ضایعات و اعمال کنترلبراي جلوگی روازاین

 رسد.تربیت نیروي انساني ماهر با تخصص کنترل کیفیت، ضروري به نظر مي
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 ها(ها و توانمندي)به ترتیب اولویت مهارت التحصیلاننقش و توانایي فارغ -1-5

 بر کیفیت مواد غذایي مؤثریایي شیم و کنترل عوامل فیزیک -

 بر کیفیت مواد غذایي مؤثرکنترل عوامل میکروبي  -

 ارزیابي حسي مواد غذایي -

 المللي مواد غذایيبا استانداردهاي ملي و بین هاآني مجاز خوراکي و مطابقت هاافزودنيانتخاب  -

 کنترل تقلبات ماده غذایي -

 بندي مناسب مواد غذایيانتخاب بسته -

 هاي بازارتحلیل فرصتانتخاب بازار هدف و تجزیه  -

 

 مشاغل قابل احراز -1-6
 گروه کاري/شغل مشاغل قابل احراز

    بردارنمونه غذایي مواد از  يبردارنمونه

    متصدي کنترل کیفیت مواد غذایي کیفیت کنترل

    مخاطرات کنترل متصدي مخاطرات کنترل

    Haccpاجراي  متصدي Haccpاجراي 

    متصدي اجراي استانداردها اجراي استانداردها

    يبندبستهمتصدي  غذایي مواد  يبندبسته

    فرموله کننده خاص غذاهاي کننده فرموله

    صنعتي يهانیماشمتصدي  يبندبسته يهانیماش اپراتور

 مواد در ناپذیرفتني ها کنترولر

 غذایي
    متصدي فرموله کننده

 مواد کنندگانشیآزما سرپرست

 غذایي
    متصدي آزمایشگاه

تکنسین نگهداري مواد غذایي در 

 انبار
    انباردار

    متصدي فرموله کننده غذایي مواد تستر

    بازار گرتحلیل بازار تحلیل

    و بازار متصدي فروش بازاریاب

    متصدي تبلیغات تبلیغات
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 مواد نقل و حمل و توزیع

 پذیرفساد غذایي
    توزیعمتصدي 

 مواد نقل و حمل و توزیع

 فساد به مقاوم غذایي
    متصدي توزیع و فروش

متصدي  -3 انباردار -2 تکنسین -1: عنوانبهجدول زیر در صنایع  صنایع غذایيرشته  التحصیلانفارغاست  ذکرقابل

 .شوندمي مشغول به کار توانندميو...    و فروش نگهداري اپراتور -4 آزمایشگاه

 

 

 

 

 صنعت داروسازي

Industry   Pharmaceutical 

 صنعت غذایي

(Food industry) 

 صنعت کشاورزي

Agriculture industry 

 صنایع شیمیایي

Chemical industry 

 صنعت آب

Water industry 

 صنعت فاضلاب

Sewage industry 

 صنعت دامداري

Livestock  industry 

 صنایع آزمایشگاهي

Laboratory  industry 

 صنعت مرغداري

Poultry  industry 

 صنایع فولاد

Steel  industries 

 صنعت نوشیدني

Drink Industry 

 صنایع شیلات

Fisheries industries 

 صنایع باغداري

Gardening  industry 

 صنعت داروسازي

Pharmaceutical industry 
 

 صنایع دام و طیور

Livestock and poultry 
industries 

 

 

 

 

 طول دوره و شکل نظام -1-7
یک نیمسال تحصیلي و  2 تحصیلي مرکب از هرسالاست و  سال 2اي کارداني فني و حرفه دورهحداکثر مدت مجاز تحصیل 

هفته آموزش و یک  6هفته آموزش و دو هفته امتحانات پایاني و دوره تابستاني شامل  16دوره تابستاني و هر نیمسال شامل 

 16و هر واحد درس نظري معادل  استدروس نظري و عملي بر اساس مقیاس واحد درسي  تحانات پایان دوره است.هفته ام

هر واحد  ،در نیمسال ساعت 48و حداکثر  ساعت 32معادل  حداقل ساعت در نیمسال، هر واحد درس عملي و آزمایشگاهي

 121معادل  یا کارورزي و هر واحد کارآموزي در نیمسال ساعت 64و حداکثر  ساعت 48معادل  حداقل درس کارگاهي

 باشد.ساعت در نیمسال مي

 

 

 ضوابط و شرایط پذیرش دانشجو -1-8
 دانش آموختگان هنرستانهاي فني وحرفه اي وکاردانش مرتبط  -الف

 ورودي قبولي در آزمون -ب 

 شرایط عمومي دارابودن  -ج
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 سهم درصد دروس نظري و عملي )برحسب ساعت( -1-9
 ملاحظات درصد مجاز درصد )برحسب ساعت( تعداد ساعت تعداد واحد ع درسنو 

  45تا  25 44 811 51 نظري

  75تا  55 56 1124 22 عملي

  111 111 1824 72 جمع

 

 برحسب تعداد واحد()نوع درس  -1-11

 نوع درس 
تعداد واحد برنامه درسي  تعداد واحد

 حداکثر حداقل موردنظر

 13 13 13 عمومي

 2 4 2 عمومي مهارت هاي

 11 11 5 پایه

 41 47 42 تخصصي

 6 8 6 اختیاري

 72 72 68 جمع
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 دروس عناوین: صل دومف -2
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 رشته صنایع غذایي پیوسته کارداني دورهجدول دروس عمومي  -2-1

 نام درس ردیف
 تعداد

 واحد

 ساعتتعداد 
 یازنهم نیازیشپ

 جمع عملي نظري

   48 - 48 3 زبان و ادبیات فارسي 1

   48 - 48 3 زبان خارجي 2

   32 - 32 2 «مباني نظري اسلام» يیک درس از گروه درس 3

   32 - 32 2 «اسلامياخلاق »ي یک درس از گروه درس 4

   32 32 - 1 بدنيیتترب 5

   32 - 32 2 و جمعیت دانش خانواده 6

   224 32 192 13 جمع

 

 

 

 صنایع غذایيرشته پیوسته کارداني  دوره عمومي مهارتجدول دروس  -2-2

 نام درس ردیف
 تعداد

 واحد

 یازنهم نیازیشپ ساعتتعداد 

   جمع عملي نظري

   48 32 16 2 ي و مهارت کاوش در فضاي مجازياانهرسسواد  1

   32 - 32 2 زیستمحیطصیانت از وبهداشت   2

   - - - 2 جمع

 دروس فوق الزامي است. از حداو 2*گذراندن 
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 صنایع غذایيرشته  پیوسته کارداني دورهجدول دروس پایه  -2-3

 تعداد واحد نام درس ردیف
 تعداد ساعت

 نیازهم نیازپیش
 جمع عملي نظري

 بیوشیمي - 64 32 32 3 وآزمایشگاه شیمي عمومي 1

 - 32 - 32 2 بیوشیمي 2
 شیمي عمومي

 وآزمایشگاه

 - - 48 - 48 3 ریاضي عمومي 3

 - - 64 48 16 2 رایانه کاربرد 4

 - - 218 81 128 11 جمع

  

 صنایع غذایيرشته پیوسته کارداني  دورهتخصصي  جدول دروس -2-4

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد

 تعداد ساعت
 نیازهم نیازپیش

 جمع عملي نظري

 - - 48 32 16 2 ي مواد اولیهبردارمونهن 1

 - برداري مواد اولیهنمونه 64 48 16 2 کنترل کیفیت مواد اولیه 2

3 
هاي فرآیندکنترل کیفیت 

 حرارتي سازيسالم
3 32 32 64 - - 

 48 32 16 2 کنترل کیفیت انبار 4
خطرات بیولوژیکي، کنترل 

 و فیزیکي شیمیایي
- 

 81 48 32 3 یيکنترل کیفیت محصول نها 5

-ي مواد اولیهبردارنمونه

-یت مواد اولیهکنترل کیف

 رایانهاربرد ک

- 

 - - 48 32 16 2 مواد غذایي ارزیابي حسي 6

7 
کنترل خطرات بیولوژیکي، 

 شیمیایي و فیزیکي
3 32 48 81 - - 

 81 48 32 3 1کنترل ایمني مواد غذایي  8
 ،کنترل خطرات بیولوژیکي

 شیمیایي و فیزیکي
- 

 - 1کنترل ایمني مواد غذایي  81 48 16 2 2 یيغذاایمني مواد کنترل  9

 - - 48 32 16 2 1بسته بندي موادغذایي 11

 - 1موادغذایي بنديبسته 48 32 16 2 2بسته بندي موادغذایي  11
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 - - 81 48 32 3 مدیریت و بازاریابي 13

14 
مواد  ونقلحملتوزیع و 

 غذایي
2 16 32 48 - - 

 - بیوشیمي-شیمي عمومي 32 - 32 2 شیمي مواد غذایي 15

 - خارجيزبان  32 - 32 2 زبان فني 16

 - - 96 96 - 2 پروژه 17

 - - 64 48 16 2  کارآفریني 18

 - - 241 241 - 2 کارآموزي 19

 - - 1248 881 368 41 جمع

 

 

 رشته صنایع غذایيپیوسته کارداني  دوره اختیاريجدول دروس  -2-5

 نام درس یفرد
تعداد 

 واحد

 تعداد ساعت
 نیازهم نیازپیش

 جمع عملي نظري

 - - 32 - 32 2 غذاهاي حلال 1

 - - 32 - 32 2 موادغذایي هاي فیزیکيویژگي 2

 - شیمي مواد غذایي 32 - 32 2 قوانین و مقررات غذایي 3

 - - 32 - 32 2 و فاضلاب تصفیه آب 4

 - - 32 - 32 2 يصنایع غذای اصول مهندسي 5

 - - 96 - 96 6 جمع

 دروس فوق الزامي است. از واحد 6 *گذراندن
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 صنایع غذایيرشته پیوسته کارداني  دوره بندي پیشنهادي دروس ترمجدول -2-6
 نیمسال اول -2-6-1

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد

 ساعتتعداد 
 نیازپیش

 جمع عملي نظري

 - 32 1 32 2 «مباني نظري اسلام» يسیک درس از گروه در 1

 - 48 1 48 3 زبان خارجي 2

 - 48 1 48 3 ریاضي عمومي 3

 - 64 48 16 2 رایانهکاربرد  4

 - 48 32 16 2 ي مواد اولیهبردارنمونه 5

 - 32 1 32 2 بیوشیمي 6

 - 64 32 32 3 و آزمایشگاه شیمي عمومي 7

 - 336 112 224 17 جمع

 

 

 

 ال دومنیمس -2-6-2

 تعداد واحد نام درس ردیف
 تعداد ساعت

 نیازپیش
 جمع عملي نظري

 - 32 1 32 2 «اخلاق اسلامي» يیک درس از گروه درس 1

 بیوشیمي -شیمي عمومي 32 1 32 2 شیمي مواد غذایي 2

 - 81 48 32 3 شیمیایي و فیزیکيکنترل خطرات بیولوژیکي،  3

 - 48 32 16 2 ارزیابي حسي مواد غذایي 4

 برداري مواد اولیهنمونه 64 48 16 2 کنترل کیفیت مواد اولیه 5

 - 32 1 32 2 درس اختیاري 6

 - 48 32 16 2 1موادغذایي  بنديبسته 7

 خارجيزبان  32 1 32 2 فنيزبان  8

 - 32 32 1 1 بدنيتربیت 9

 - 432 241 192 18 جمع
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 نیمسال سوم -2-6-3

 نام درس ردیف
د تعدا

 واحد

 تعداد ساعت
 نیازپیش

 جمع عملي نظري

 - 48 1 48 3 زبان و ادبیات فارسي 1

 81 48 32 3 کنترل کیفیت محصول نهایي 2

 -ي مواد اولیهبردارنمونه

 -کنترل کیفیت مواد اولیه

 رایانهکاربرد 

 - 32 1 32 2 درس اختیاري 3

 81 48 32 3 1 موادغذایي یمنياکنترل  4
ات بیولوژیکي، کنترل خطر

 شیمیایي و فیزیکي

 48 32 16 2 کنترل کیفیت انبار 5
کنترل خطرات بیولوژیکي، 

 شیمیایي و فیزیکي

 1 موادغذایي بنديبسته 48 32 16 2 2موادغذایي بنديبسته 6

 - 241 241 1 2 کارآموزي 7

  64 48 16 2  کارآفریني 8

 - 641 448 192 19 جمع

 

 

 نیمسال چهارم -2-6-4

 نام درس ردیف
تعداد 

 واحد

 تعداد ساعت
 نیازپیش

 جمع عملي نظري

 - 32 - 32 2 دانش خانواده و جمعیت 1

 - 81 48 32 3 مدیریت و بازاریابي 2

 - 64 32 32 3 هاي حرارتيفرآیند سازيسالمکنترل کیفیت  3

 48 32 16 2 2 کنترل ایمني مواد غذایي 4
 یمنياکنترل 

 1 موادغذایي

 - 48 32 16 2 مواد غذایي ونقلحملتوزیع و  5

 - 32 1 32 2 درس اختیاري 6

 - 96 96 1 2 پروژه 7

 - - - - 2 مهارت عمومي 8

 - - - - 18 جمع
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 فصل سوم: سرفصل دروس -3
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 آزمایشگاه و شیمي عموميدرس  -3-1
 نوع درس: پایه

 -: نیازپیش

 نیاز: بیوشیمي هم

 هدف کلي درس: شناخت کلیات و قوانین علم شیمي

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

 - SI 4گیري در ماده و انواع آن، خواص و تغییرات ماده، واحدهاي اندازه 1

2 
ذرات بنیادي، مدل اتمي رادرفورد، پایداري هسته، نور و ماهیت دوگانه، نظریه مان اتم )ساخت

 (...بندي عناصر جدول تناوبي و یسي ماده، آرایش الکتروني و دستهبوهر، خاصیت مغناط
12 - 

3 

، الکترونگاتیویته، پیوند يخواهالکترونشعاع اتمي، انرژي یونیزاسیون، پیوندهاي شیمیایي )

، قاعده اکتت، قاعده زوج الکترون، بررسي خصلت بینابیني يکووالانسي، شعاع یوني، پیوند یون

 پیوندها(

8 - 

4 

س، ي، ساختمان لویس، رزناس و هیبریدرزنادبار قراردا) هیبریداسیون و شکل هندسي

ها، نظریه اوربیتال مولکولي، ها، قطبیت مولکولها و یونهیبریداسیون شکل هندسي مولکول

 (و ... ناجور هستهو  جور هستهرایش اوربیتال مولکولي براي بعضي ذرات دوتایي آ

8 - 

5 
اي آزمایشگاهي، ترازو، وسایل شیشه، هاآنمومي آزمایشگاهي و طرز کار با آشنایي با وسایل ع

pH ... متر و 
- 8 

 12 - تقطیر و ... -تیتراسیون اسید و باز و تیتراسیون اکسیداسیون و احیا 6

7 
گیري و توزیع مختلف، رسوب هايغلظتبه  يمحلول سازهاي ساده و آزمایشگاهي )تکنیک

 هاي محاسبه آنگیري و روشخطا در اندازهآن(، 
- 12 

 32 32 جمع

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 پذیري، یادگیري، محاسبه و ریاضيمسئولیت
 

 (رسي و خارجيحداقل سه مورد منبع فا)منبع درسي  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1397 علوم دانشگاهي عیسي یاوري مورتیمر شیمي عمومي

General Chemistry Linas Pauling - Dover 
Publications 

1988 

 1392 دانشگاه پیام نور - سید احمد میرشکرایي شیمي عمومي

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 32 32 تعداد ساعت
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 (یادگیري مطلوب درس شرایط آموزشي و)استانداردهاي آموزشي  –د 

رفع -یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

هاي عملي انشایي، ساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهانجام کار در محیط( عیب و...(

هاي ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.اي وق  حرفهپذیر، رعایت اخلامسئولیت) مشاهده رفتار

 تحقیقات، خود سنجي و...

هاي ، گزارش فعالیت(رفع عیب و ...-یابيعیب) آزمون شناسایي -هاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، عملکرديپرسش

  (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)تحقیقاتي، مشاهده رفتار 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

 PH –ي مختلف هادقتانواع ترازو با  -آون -هود شیمیایي -پرده پروژکتور –یاز: پروژکتورموردني هادستگاهتجهیزات و 

 –چراغ بونزن  -کوره الکتریکي -انواع مبرد –لوله و ارلن  همزن -شوف بالن  -سانترفیوژ  –دماسنج  -هیتر استایرر – متر

کاغذ  –پایه سه-دستکش ضد اسید -عینک ایمني -کروزه -بوته چیني -انواع اسپاتول -دسیکاتور -بن ماري -پوار مکانیکي

 پیست آب مقطر -توري نسوز -مثلث نسوز – سنجرطوبت –صافي 

 -یشآزمالوله -بالن ته گرد -يسنجحجمبالن  –بورت  -پیپت –استوانه مدرج  -بشر –آلات آزمایشگاهي: ارلن یشهشانواع 

 ايیشهشپرل  –شیشه ساعت  -ايیشهش میله -اي یشهشقیف 

 

 

 

 

اي، پژوهشي، گروهي، تمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 (.مطالعه موردي و

 رین و تکرار، آزمایشگاهسخنراني، تم

  
 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد شیمي، مربي، حداقل 
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 يبیوشیمدرس  -3-2

 پایه نوع درس:

 - :نیازپیش

 شیمي عمومي نیاز:هم

 هاي آنزیميها و نحوه عمل واکنشدهنده یاختهشناخت ترکیبات شیمیایي، خواص اجزاي تشکیل هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

 - 2 مقدمه، کلیات علم بیوشیمي 1

 - 2 هاي آبساختمان و ویژگي 2

 - 4 الیگو(-پلي -دي -منو) هاختمان و خواص شیمیایي کربوهیدراتسا 3

 - 6 ها()اسیدهاي چرب، گلیسیریدها، فسفولیپیدها، استرول ساختمان و خواص شیمیایي لیپیدها 4

 - 4 اسیدهاي آمینه، پپتیدها(ها )یایي پروتئینساختمان و خواص شیم 5

 - 2 هاآنها و ماهیت ها و کوآنزیممان و خواص شیمیایي آنزیمساخت 6

 - 2 هاي آنزیميسینتیک و واکنش 7

 - 2 مکانیزم اکسیداسیون و احیا 8

 - 2 ساختمان و خواص شیمیایي محلول در آب و چربي 9

 - 4 بیوانرژي -مکانیزم تخمیر و گلیکولیز 11

 - 2 نقش فتوسنتز در زنجیره غذایي 11

 - 32 عجم

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 مهارت گوش کردن، یادگیري

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

Lehninger Principles of Biochemistry 

David Lee Nelson, 
Albert L. Lehninger, 

Michael M, Cox-W.H. 
Freeman 

- Wiley 2118 

 1385 دانشگاه تهران - محمد صفري بیوشیمي کشاورزي

 1388 دانشگاه پیام نور - عذرا رباني چادگاني مباني بیوشیمي

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 1 32 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 ي و...هاي تحقیقات، خود سنجها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

پذیري، رعایت اخلاق مسئولیت)، مشاهده رفتار (رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -هاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، عملکرديپرسش

 (ايحرفه

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

 کتورپرده پروژ –: پروژکتور موردنیاز آموزشيکمکتجهیزات 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، مطالعه موردي و گروهيسخنراني، تمرین و تکرار، مباحثه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 معتبر تجربي کار یا دانشگاهي تدریس سابقه سال 2 حداقل مربي، غذایي، صنایع ارشد کارشناسي حداقل
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   ریاضي عمومي درس -3-3

 نوع درس: پایه

 -: نیازپیش

 -نیاز:  هم

 ا رویکرد کاربرديهدف کلي: آموزش مفاهیم ریاضیات عمومي ب

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

1 
یادآوري تابع: مفهوم تابع و معرفي انواع توابع: چند جمله اي، چند ضابطه اي، جزء 

 صحیح، قدر مطلق، معرفي توابع مثلثاتي، معکوس مثلثاتي، نمایي و لگاریتمي
6 

 

2 
مفهوم حدود چپ و راست)در حد توابع  -وري حد: مفهوم حد در یک نقطه یادآ

0صورت مبهم  -چند ضابطه اي
0

 در حد توابع گویا( 
4 

 

3 

تعبیر فیزیکي و هندسي  -مشتق: تعریف مشتق، مشتق یک تابع به کمک تعریف مشتق

-لگاریتمي-نمایي-ريکس-مثلثاتي-فرمول هاي مشتق توابع مختلف)جبري-مشتق

 معکوس مثلثاتي(، مشتق ضمني و پارامتري، مشتق مراتب بالاتر

12 

 

4 

بدست آوردن نقاط اکسترمم و عطف -کاربرد مشتق: صعودي و نزولي بودن توابع

مفهوم دیفرانسیل و محاسبه مقادیر -رسم توابع ساده-جدول تغییرات توابع-تابع

 تقریبي با استفاده از دیفرانسیل

11 

 

5 
روش هاي -فرمول هاي ساده انتگرال گیري-انتگرال نامعین-انتگرال: تابع اولیه

 12 انتگرال معین –انتگرال گیري)تغییر متغیر، جزء به جزء، تجزیه به کسر هاي ساده( 
 

  4 ها xکاربرد انتگرال: محاسبه سطح محصور به منحني و محور  6

 - 48 جمع

 

 

 د انتظارمهارت هاي عمومي و تخصصي مور -ب

 شناخت مفاهیم ریاضي کاربردي -

 ي در طراحي و ساخت سازه و مبلمانریگبهرهي دانش ریاضیات در حل مسائل و ریکارگبه -

 

 

 

 عملي نظري 

 - 3 تعداد واحد
 - 48 تعداد ساعت
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 ج ـ منبع درسي)حداقل سه مورد منبع  فارسي و خارجي(

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1389 امید کومش _____ فرج اله اکرم 1ریاضي عمومي

 _____ تیمور مرادي (6ریاضي عمومي )ریاضي 
کانون 

 پژوهش
1386 

 1382 خالدین _____ سیدعبداله موسوي ریاضیات عمومي

 1393 آهنگ قلم _____ محمدعلي کرایه چیان 1ریاضیات عمومي

 1ریاضي عمومي
طالبي،  ابوالقاسم میر سید

 محمدعلي دهقاني
 1389 تدوین _____

 

 زشي )شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس(د ـ استانداردهاي آمو

 مساحت، تجهیزات و وسایل موردنیاز درسـ 

 وسایل و امکانات معمول موردنیاز کلاس نظري

هي، اي، پژوهشي گرواي، تمرین و تکرار،کارگاه، آزمایشگاه،پروژهـ روش تدریس و ارائه درس)سخنراني، مباحثه

 مطالعه موردي و ...(

 و تکراراي، تمرین مباحثه

عملکردي، آزمون -هاي کتبيهاي شفاهي، حل مسئله،آزمونروش سنجش و ارزشیابي درس)پرسش -

-ها(،پرسشتهساخشده،تولید نمونه کار)انواع دستسازيهاي شبیهیابي،رفع عیب و...(، انجام کار در محیطشناسایي)عیب

لات و اي و...(،پوشه مجموعه کار، ارائه مقاق  حرفهپذیري، رعایت اخلاهاي عیني و انشایي، مشاهده رفتار) مسئولیت

سنجي و...( هاي تحقیقاتي، خودها، گزارش فعالیتطرح  

هاي کتبيتکالیف کلاسي، و آزمون  

 هاي مدرس) مدرک تحصیلي، مرتبه علمي، سوابق تخصصي و تجربي(ـ ویژگي

 کارشناسي ارشد ریاضي و بالاتر 
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 رایانه کاربرددرس  -3-4
 نوع درس: پایه

 -: نیازپیش

 -:نیاز هم

 افزارهاي کاربردي در صنعت غذاهدف کلي درس: توانایي کار با رایانه و نحوه استفاده از نرم

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

1 
هاي رایانه، مشخصات و ویژگي افزاريسختهاي رایانه، نحوه کاربرد رایانه، انواع رایانه، اجزاي انایيشریح توت

 رایانه افزاريسختاجزاي 
2 3 

 8 2 هاعاملسیستممتداول، کار با  هايعاملسیستم 2

 12 4 پردازهاي متداول فارسي و انگلیسيکار با واژه 3

 16 4 صنایع غذایي نهیدرزممتداول ا  رهاينرم افزااستفاده از  4

 Auto Cad 4 9با  يبعدسهو  يدوبعد يهانقشه یمترس Auto Cad-افزارنرمآشنایي با  5

 48 16 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 کاربرد فناوري اطلاعات فارسي به انگلیسي، یادگیري

 

 (رسي و خارجيحداقل سه مورد منبع فا)منبع درسي  -ج

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

Excel for Engineers and 
Scientists 

S.C.Bloch - Wiley 2111 

 1388 آواي مسیحسروا،  - ریاضي و علي محمدي ثاني يعباسعل کاربرد کامپیوتر در صنایع غذایي

 1396 علم کشاورزي ایران دلوسي، دارائيآقاجاني،  آر پل سینگ کاربرد کامپیوتر در تکنولوژي مواد غذایي

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 1 دتعداد واح

 48 16 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د

انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) ونه کارشده، تولید نمسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

هاي تحقیقاتي، مشاهده رفتار زارش فعالیتشده، گسازيهاي شبیههاي شفاهي، آزمون کتبي، پرسش عملي، انجام کار در محیطپرسش

 (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 71: ايیانهرامساحت کارگاه  - مترمربع 54مساحت کلاس: 

 پرده پروژکتور –ویدئو پروژکتور  –: رایانه موردنیاز يآموزشکمکتجهیزات 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) دریس و ارائه درسروش ت

 سخنراني، کارگاه، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهي

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 معتبر تجربي کار یا دانشگاهي تدریس سابقه سال 2 حداقل مربي، یوتر،کامپ ارشد کارشناسي حداقل
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 اولیه برداري مواد نمونهدرس  -3-5

 نوع درس: تخصصي 

 -: نیازپیش

 -نیاز:  هم

 اد اولیهبرداري از موهدف کلي درس: آشنایي با نحوه نمونه

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 4 2 دریافت نمونه 1

 2 2 صنایع غذایي و انتخاب روش مناسب هاي نمونه دربررسي ویژگي 2

 2 - يبردارنمونهنحوه  3

 4 2 ي در صنایع غذایي و انتخاب روش مناسببردارنمونههاي روش 4

 4 - يبردارنمونهوسایل و ابزار  5

 - - ي از مواد مختلفبردارنمونهاصول  6

7 
، ینينودو یا چند  یريگنمونهیک نوبتي، طرح  یريگنمونه، طرح صدر صد)نمونه صفر، اندازه نمونه 

 ي سیستماتیک(بردارنمونه
2 - 

 - 2 (ياخوشهتصادفي، ) يآماري بردارنمونههاي طرح 8

 - 2 يموردبررسنمونه و جامعه  رهايیمتغ 9

 2 2 اصول انتقال نمونه به آزمایشگاه 11

 4 2 هااصول و شرایط نگهداري نمونه 11

 11 - ارزیابي نمونه مجهول 12

 32 16 جمع

 

 مورد انتظار تخصصي و هاي عموميمهارت -ب
 گیري، یادگیريپذیري، تصمیممسئولیت

 

 (منبع فارسي و خارجي حداقل سه مورد)منبع درسي  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1384 دانشگاه علم و صنعت ایران - کاظم نقندریان کنترل کیفیت آماري

 1396 آییژ - رسول پایان مباني کنترل کیفیت در صنایع غذایي

 1392 دانشگاه تهران - ویدا پروانه هاي شیمیایي مواد غذایيکنترل کیفي و آزمایش

 

 

 

 عملي نظري 

 1 1 تعداد واحد

 32 16 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) نشایي، مشاهده رفتارهاي عملي اساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

 سخنراني، تمرین و تکرار، آزمایشگاه، پژوهش، مطالعه موردي و گروهي، بازدید

  
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111زمایشگاه:مساحت آ

 مترمربع 54مساحت کلاس:

 -مختلف قطرهايبا  تیزنوکبرداري سوند هاي نمونه -بردار اتوماتیک و دستي غلات )بمبو( نمونه -پرده پروژکتور –: پروژکتور موردنیازتجهیزات 

سیم و  -اوگر  -انبرک پلمپ-کاربن-رم صورت جلسهف-کیف بازرسي -انواع سمپلر  -بردار محصولات یخي نمونه –بردار محصولات گوشتي نمونه

فویل  -رنگي نگهداري مواد ايیشهشظروف  –فریزر  –یخچال  –قیچي  – ابزارهاي کنترل-کلمن عایق دار-شیشه استریل دهانه باز -سرب

 آزمایشگاهي آلاتیشهشانواع  -داریپزپلاستیکي  هايیسهک -آلومینیومي

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) سروش تدریس و ارائه در

شده، مشاهده سازيهاي شبیه، رفع عیب و ...(، انجام کار در محیطیابيیبعآزمون شناسایي ) -، آزمون کتبي، عملکرديمسئلههاي شفاهي، حل پرسش

 هاي تحقیقاتي، گزارش فعالیت(ايیت اخلاق حرفهپذیري، رعامسئولیت)رفتار 

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 کنترل کیفیت مواد اولیهدرس  -3-6

  تخصصي درس:نوع 

 ي مواد اولیهبردارنمونه :نیازپیش

 -:نیاز هم

 هاي کنترل کیفیت مواد اولیهرد روشتوانایي کارب هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

 - 1 هاي نمونه مواد اولیه دامي و گیاهيژگيوی 1

 2 1 هاي فیزیکي و شیمیایي و حسيبررسي ویژگي 2

 4 1 هاي گیاهي و داميسازي نمونهاصول آماده 3

4 
گیري شکل، وزن، اندازه، رنگ، چگالي، ضریب شکست، ویسکوزیته، درصد اندازه هاي فیزیکي و حسي:زمونآ

 ، بافت.يآب اندازویسکوزیته،  یريگاندازه، هااکستر، درصد خلوص، آلایندهرسیدگي، درصد رطوبت، درصد خ
6 17 

 8 4 ، قند، نمک، پراکسید، پروتئینpHگیري اسیدیته، اصول اندازه هاي شیمیایي:آزمون 5

6 
 ددوست،یاس يهاي(، باکترياکلیشی)اشر فرمي کل، کپک و مخمر، کل يکروبیشمارش م آزمون میکروبي:

 ، شمارش سالمونلا، استافیلوکوکوس اورئوس، کلي فرم مدفوعيگرمادوست يهايباکتر
5 17 

 48 16 جمع

 

 مورد انتظار وتخصصي هاي عموميمهارت -ب
 پذیري، مدیریت کیفیت، مسئولیتگیريتصمیم

 

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  –ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1377 دانشگاه تهران - پروانه ویدا هاي شیمیایي مواد غذایيترل کیفي و آزمایشکن

 1396 آییژ - رسول پایان مباني کنترل کیفیت در صنایع غذایي

Quality Control in Food Industry S. Herschdoerfer - Elsevier 2112 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 1 تعداد واحد

 48 16 تعداد ساعت
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 (ب درسشرایط آموزشي و یادگیري مطلو)استانداردهاي آموزشي  –د
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

شده، سازيهاي شبیه، انجام کار در محیط)، ...(رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -هاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، عملکرديپرسش

 هاي تحقیقاتياي(، گزارش فعالیتپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)رفتار  شاهد

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

هانتر  -ترازوي حساس -آون -رفراکتومتر –هود شیمیایي  –انواع مگنت  – متر PH -هیتر استایرر -پرده پروژکتور –: پروژکتور موردنیازتجهیزات 

سیم و -انبرک پلمپ-کاربن-فرم صورت جلسه-کیف بازرسي -انواع سمپلر  -سانترفیوژ  –دماسنج  -کوره الکتریکي -سنجرطوبت -ویسکومتر –لب 

-رنگي نگهداري مواد ايیشهشظروف  –فریزر  –یخچال  –قیچي  – ابزارهاي کنترل-کلمن عایق دار-شیشه استریل دهانه باز-سرب به مقدار کافي

 آزمایشگاهي آلاتیشهشانواع  -خط کش فلزي -کولیس –دال سري شیشه کجل

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 سخنراني، آزمایشگاه، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهي، بازدید

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) مدرسهاي ویژگي

 معتبر تجربي کار یا دانشگاهي تدریس سابقه سال 2 حداقل مربي، غذایي، صنایع ارشد کارشناسي حداقل
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 رتيسازي حراکنترل کیفیت فرآیندهاي سالمدرس  -3-7

 تخصصي  نوع درس:

 -: نیازپیش

 -نیاز: هم

 آشنایي با فرایندهاي حرارتي در صنایع غذایي هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 2 زدایياهمیت و ضرورت فرآیند آنزیم 1

 2 2 زدایيهاي آنزیمروش 2

 2 2 زدایي بر مواد غذایيماثر آنزی 3

 - 2 اهمیت و ضرورت فرآیند پاستوریزاسیون 4

 2 2 اصول پاستوریزاسیون 5

 5 4 اصول کار پاستوریزاتورها 6

 2 2 اثر پاستوریزاسیون بر مواد غذایي 7

 - 2 اهمیت و ضرورت فرآیند استریلیزاسیون 8

 4 4 سنجش کارایي فرآیند استریلیزاسیون 9

 4 2 ستریلیزاسیوناصول ا 11

 5 4 اصول کار استریلیزاتورها 11

 2 2 اثر استریلیزاسیون بر مواد غذایي 12

 4 2 هایکروارگانیسمممرگ حرارتي  13

 32 32 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 ، مدیریت کیفيپذیريیتمسئول، گیريیمتصم

 

 (ي و خارجيحداقل سه مورد منبع فارس)منبع درسي  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

Statistical quality control for the 
food industry 

Hubbard, M, 
R 

- Kluwer Academic/Plenum 
Publishers 

2113 

 1393 شرکت سهامي انتشار - حسن فاطمي اصول تکنولوژي نگهداري مواد غذایي

 1394 دکتر خلیلي یفيتألگروه  - انيامین کی اصول نگهداري مواد غذایي

 

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 32 32 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

شده، مشاهده سازيهاي شبیه، انجام کار در محیط(رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -هاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، عملکرديپرسش

 هاي تحقیقاتيپوشه مجموعه کار، گزارش فعالیت (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)رفتار 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

هود شیمیایي  –انواع مگنت  –متر PH -هیتر استایرر  -اتوکلاو  -بن ماري –هموژنایزر  –انکوباتور  -پروژکتور پرده –: پروژکتور موردنیازتجهیزات 

 -چراغ بونزن -رنگي نگهداري مواد ياشهیشظروف  –فریزر  –یخچال  –انواع سمپلر  -سانتریفیوژ  –دماسنج   -ترازوي حساس -آون -رفراکتومتر –

 آزمایشگاهي تآلاشیشهانواع  - گازاجاق

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، پژوهش، مطالعه موردي و گروهي، بازدیداي، تمرین و تکرار، پروژهسخنران، آزمایشگاه، مباحثه

 
 

 سوابق تحصیلي و تجارب( ک تحصیلي، مرتبه علمي،مدر) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي ، مربي، حداقل 
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 کنترل کیفیت انباردرس  -3-8 

 تخصصي  نوع درس:

 و فیزیکي شیمیایيکنترل خطرات بیولوژیکي،  :نیازپیش

 - نیاز: هم

 هاي انبار و انبارداريآشنایي با ویژگي هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 2 اهمیت نگهداري در انبار 1

 - 2 انواع انبارها بسته به نوع محصول 2

 2 1 شرایط انبارها بسته به نوع محصول 3

 2 2 انباردار هايیژگيو 4

5 GMP 4 2 انبار 

 2 2 انبارها بسته به نوع محصول یساتتأستجهیزات و  6

 2 1 ایمني انبار 7

 2 1 نحوه چیدمان محصولات در انبار 8

 - 1 چگونگي پر و خالي کردن انبار 9

 4 1 شیمیایي و بیولوژیکي(ي فیزیکي، هاروش) هاآنه با هاي مبارزآفات انباري و راه 11

 - 1 (يپاشسمکردن انبارها ) يضدعفونتمیز کردن و  11

 14 - هابازدید از سردخانه 12

 32 16 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 پذیريدرستکاري و کسب حلال، مسئولیت

 

 (فارسي و خارجي حداقل سه مورد منبع)منبع درسي  -ج 

 ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع
سال 

 انتشار

 1396 دانشگاه تهران - دکتر ایماندل و دکتر صادق زاده عوامل فساد و شرایط نگهداري مواد غذایي در سردخانه

Refrigeration, Cold Storage and Ice-Making-
A Practical Treatise on the Art and Science 

of Refrigeration 
Wallis-Tayler - Dabney 

Press 
2118 

 1385 علوم کشاورزي - علي آبرومند کاربرد سردخانه و انبار در نگهداري مواد غذایي

 

 

 

 

 
 عملي نظري

 1 1 تعداد واحد

 32 16 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) ایيآزمون شناس -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

 (اي و ...پذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)هاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، مشاهده رفتار شپرس

 

 
 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

 رایانه  -پرده پروژکتور –: پروژکتور  موردنیازتجهیزات 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) س و ارائه درسروش تدری

 ، مطالعه موردي و گروهي، بازدید يامباحثهسخنراني، 

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2ي، مربي، حداقل حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذای
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 کنترل کیفیت محصول نهایيدرس  -3-9

 تخصصي  نوع درس:

 رایانهي مواد اولیه ، کنترل کیفیت مواد اولیه، کاربردبردارنمونه :نیازپیش

 - نیاز: هم

 هاي کنترل کیفیت محصول نهایيتوانایي کاربرد روش هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 4 اهمیت کنترل کیفیت محصول نهایي 1

 - 6 بر کیفیت مؤثرهاي ، فیزیکي و میکروارگانیسمیمیایيعوامل ش 2

 2 4 امل اصلي نگهداري و جابجایي محصول نهایيعو 3

4 
گوشت و  –ها لبنیات و فرآورده – هاآنهاي نند غلات و فرآوردههاي مختلف ماکنترل کیفیت فرآورده

 هاکنسرو و کمپوت فرآورده-هافرآورده
4 12 

 4 2 رضیهآزمون ف انحراف معیار، يپراکندگي مرکزي هاگیري از شاخصو نتیجه وتحلیلیهتجز 5

 SPSS 2 2متغیرها، شرایط انجام آنالیز آماري توسط  يگذارنام 6

 11 2 و فاکتوریل( طرفهیکهاي آزمایشي )طرح کاملاً تصادفي، آنالیز واریانس سازي انواع طرحپیاده 7

 2 2 هاي آماريآشنایي با انواع اصطلاحات طرح 8

 4 2 هاي آماريهاي طرحداده وتحلیلیهتجز 9

 4 2 هاي آماريتفسیر نمودارهاي انواع طرح 11

 4 2 افزارنرم، آشنایي با منوهاي مختلف در SPSS افزارنرممعرفي محیط  11

 8 - الملليینبهاي ملي و مقایسه نتایج آزمون با استاندارد 12

 48 32 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 یفیت، مدیریت کمسئلهگیري، حل تصمیم

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1392 تیسا - احمد غیاثوند هادر تحلیل داده SPSS افزارنرمکتاب کاربرد آمار و 

 - پروانه ویدا هاي شیمیایي مواد غذایيکنترل کیفي و آزمایش
دانشگاه 

 تهران
1379 

SPSS Statistics for Data Analysis and 
Visualization 

Jesus Salcedo, Keith 
McCormic 

- Wiley 2117 

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 48 32 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

شده، مشاهده رفتار سازيهاي شبیه، انجام کار در محیط...( و عیب رفع -یابيعیب) شناسایي آزمون -رديشفاهي، آزمون کتبي، عملک يهاپرسش

 هاي تحقیقاتي، پوشه مجموعه کار، گزارش فعالیت(ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)

 

 

 

 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54س: مساحت کلا

 -سري کلدال -سوکسله اتوماتیک  -پلاریمتر -روتاري اواپراتور -دستگاه آنالیزور شیر -پرده پروژکتور  –: پروژکتور  موردنیازتجهیزات 

 –انواع مگنت  –ر متPH -هیتر استایرر  -سانترفیوژ ژربر-اولترا سونیک–اتوکلاو  -بن ماري –هموژنایزر  –-ویسکومتر –انکوباتور  -اسپکتروفتومتر 

چراغ –فریزر  –یخچال  –انواع سمپلر  -سانترفیوژ  –دماسنج   -ترازوي حساس -آون -رفراکتومتر رومیزي و دستي –هود شیمیایي  -هدایت سنج 

 –انواع انبر  –یکي کوره الکتر  –پرده پروژکتور  -پروژکتور –رایانه  – سنجالکل –ترمولاکتو دانسیمتر  -انواع بوتیرومتر – گازاجاق -بونزن

 آزمایشگاهي آلاتشیشهانواع  -سانتریفوژ – سنجرطوبت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

  اه، بازدیداي، پژوهش، مطالعه موردي و گروهي، آزمایشگسخنراني، پروژه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

  سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 ي مواد غذایيارزیابي حسدرس  -3-11
 تخصصي  نوع درس:

 - :نیازپیش

 - نیاز: هم

 استاندارد بر اساسهدف کلي درس: توانایي انجام ارزیابي حسي 

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

 - 1 مقدمه و کلیات 1

 - 2 حواس( کنندهیکتحروامل ، ع گانهپنج)حواس  در ارزیابي حسي مؤثرحواس  

 - 1 حسي( ارزیابي هايگروه ها )انواعارزیاب گزینش هايروش 2

 3 1 ارزیابي( هايبرگ انواع ، هاآن از استفاده نحوه و هامقیاس انواع) هاارزیاب آموزش اصول 3

 - 1 حسي ارزیابي خطاهاي 4

 9 2 اي(نمونه سه اصلي، تشخیص بوهاي اصلي، هايطعم یصتشخ ، تشخیص آستانه آزمونها )رزیابآزمون گزینش ا 5

 - 2 آن( هايویژگي و حسي ارزیابي )مکان شرایط محل انجام ارزیابي حسي 6

 1 1 شرایط ارائه نمونه 7

 - 1 گرا کنندهمصرفهاي اصول آزمون 8

 - 2 محصول گراهاي اصول آزمون 9

 12 - هاي ارزیابي حسيجام آزمونان 11

 2 1 اصول آنالیز آماري 11

 4 - آماري افزارنرمکار با یک نوع  12

 1 1 يمستندساز 13

 32 16 جمع

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 پذیريیتمسئول، گیريیمتصم

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

Sensory 
Evaluation of 

Food 

Harry T. Lawless, 
Hildegarde heymann 

- Springer 2111 

مباني کنترل کیفیت در 

 صنایع غذایي
 1393 آییژ - رسول پایان

هاي ارزیابي حسي روش

 مواد غذایي
 

سید ، زادهيقاضمیترا 

 علیرضا رازقي

دانشگاه علوم پزشکي و خدمات 

 بهداشتي، درماني شهید بهشتي
 

 

 عملي نظري 

 1 1 تعداد واحد

 32 16 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)تانداردهاي آموزشي اس –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) ده رفتارهاي عملي انشایي، مشاهساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

-پذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)شده، مشاهده رفتار سازيهاي شبیههاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، عملکردي، انجام کار در محیطپرسش

پذیري، رعایت مسئولیت)شده، مشاهده رفتار سازيسنجي و ...شبیه هاي تحقیقاتي، خودها گزارش فعالیت، پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح(اي

 هاي تحقیقاتي، پوشه مجموعه کار، گزارش فعالیت(اياخلاق حرفه

 

 

 

 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

برگ -بارمصرفیکانواع ظروف  -سیستم تهویه مناسب –ترازو  –هیتر استایرر  -دستگاه هانتر لب -پرده پروژکتور  –: پروژکتور موردنیاز یزاتتجه

 آنالیز آماري افزارهاينرم –رایانه  -ارزیابي حسي هايآزمون يما

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) درسروش تدریس و ارائه 

 اي، مطالعه موردي و گروهي، بازدیداي، کارگاه، آزمایشگاه، پروژهسخنراني، مباحثه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

  سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2سي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل حداقل کارشنا
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 ، شیمیایي و فیزیکيخطرات بیولوژیکيکنترل درس  -3-11
 تخصصي  نوع درس:

 - :نیازپیش

 - نیاز: هم

 هاآنغذایي و نقش  در آلودگي مواد مؤثرمهم و  هاي شیمیایي و فیزیکيها و آلایندهسایي میکروارگانیسمشنا هدف کلي درس:

 هاي غذایيدر تبدیل و تولید فرآورده

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

1 
ها در مواد غذایي شامل بر رشد میکروارگانیسم مؤثرعوامل  -غذایيهاي مهم در صنایع میکروارگانیسم بنديطبقه

 ، مواد مغذي، ساختمان بیولوژیکي( pH ،Ehعوامل دروني و بیروني )رطوبت، فعالیت آبي، 
2 - 

 2 1 هامهاي مختلف نگهداري مواد غذایي بر میکروارگانیسمکانیسم اثر روش 2

3 
، D value، مفهوم Dي رویشي و اسپور، مفهوم هاحالتدر  هاارگانیسممیکروحرارت بالا: شامل مقاومت حرارتي 

 ي غذایي.هافراوردهبراي  موردنیازمنحني مرگ حرارتي، چگونگي تعیین زمان و درجه حرارت 
4 4 

4 
رشد و مرگ  بریینپادر برابر دماي یخچال، انجماد،اثر دماي  هامیکروارگانیسمهاي پایین: رفتار حرارت

 .شدهيفراوردر غذاهاي خام و  هاانیسممیکروارگ
2 4 

 2 1 مواد غذایي کردنخشکپس از  هامیکروارگانیسم: بقایاي کردنخشک 5

6 
نگهداري مواد غذایي بر  منظوربه يآل یرغن مواد آلي و دي شیمیایي: اثرات افزوهاافزودنينگهداري با استفاده از 

 )اسیدسیتریک( ، فرمالدئیدها، اسیدهاهابیوتیکيآنت، یدلاکتیکاس، استفاده از هامیکروارگانیسم
2 4 

 - 2 (، گاما، بتاآلفا، ماوراءبنفش، )هامیکروارگانیسماثرات تشعشع بر روي رشد و مرگ  7

8 
تغییرات فیزیکي و شیمیایي  -نزیمي و شیمیایي()آ هامیکروارگانیسمتعریف آلودگي و فساد مواد غذایي توسط 

 د غذایيحاصل از فساد موا
1 - 

9 
گرمادوست، و  سرمادوستي هاباکتريشده، نقش ، شیر فراوريخام یرش) هاي لبنيمیکروبیولوژي شیر و فراورده

 چگونگي تشخیص و کنترل آن
2 8 

 4 2 ي آنهافراوردهو  مرغتخممیکروبیولوژي  -میکروبیولوژي ماکیان 11

 2 2 لوژي غذاهاي کنسرويمیکروبیو -هاي طبیعيکنندهمیکروبیولوژي شیرین 11

12 

کولاي، یرسینیا... ي گرم منفي: سالمونلا، ايهامیکروارگانیسمالف: توسط  -غذایي منشأها با ها و عفونتمسمومیت

ي اسپورزا: هامیکروارگانیسملیستریا.... ج:  -ي گرم مثبت: استافیلوکوکوس اورئوسهامیکروارگانیسمب: توسط 

 اسیلوس سرئوسکلستریدیوم بوتولینوم، ب

4 8 

 - 1 هامایکوتوکسیني ویروسي هامسمومیت 13

14 

آمیزي، مشاهده میکروسکوپي(، شمارش تهیه لام، رنگي غذایي )هانمونهي میکروبي در هاآلودگيبررسي وجود 

شمارش و جستجوي  -(هاي عموميهاي استریل و محیط کشتمحلول کار بردني نمونه )به هامیکروارگانیسم

ي هاهاي اختصاصي و انجام آزمایشاد غذایي ) به کار بردن محیط کشتفیلوکوکوس اورئوس در مواستا

هاي اختصاصي و انجام سالمونلا ) به کار بردن محیط کشتفرم و جستجو و شمارش کلی -ي(یبیوشیمیا

 Z valueو  D valueشناسایي و شمارش کپک و مخمرها در مواد غذایي، تعیین  -هاي بیوشیمیاي(آزمایش

 (هوازييباسپورزا )هوازي و  هايباکتريشناسایي  -یک نوع باکتري براي

4 8 

 - 1 حین فرآیند یجادشدهاهاي مواد غذایي و عوامل شیمیایي شناسایي آلاینده 15

 - 1 شناسایي مواد خارجي موجود در مواد غذایي 16

 48 32 جمع

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 48 32 تعداد ساعت
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 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 یادگیري پذیري،گیري، مسئولیتتصمیم

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1394 دانشگاه علوم پزشکي مشهد اسماعیل عطاي صالحي جي مانروجیمز  مواد غذایي مدرنمیکروبیولوژي 

 میکروبیولوژي مواد غذایي
ویلیام کارل فریزیر، دنیس 

 وستهام

علي نژاد، مهدي کاشاني

، سید حمیدرضا مرتضوي

 ضیاء حق

 1393 دانشگاه فردوسي مشهد

 ام.آر.آدامز و ام.موس میکروبیولوژي مواد غذایي
علیرضا  علي مرتضوي،

 صادقي
 1397 دانشگاه فردوسي مشهد

 

 (وب درسشرایط آموزشي و یادگیري مطل)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

پذیري، رعایت اخلاق مسئولیت)، ، مشاهده رفتار (رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -هاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، عملکرديپرسش

 (ايحرفه

 

 

سنجي و  هاي تحقیقاتي، خودها گزارش فعالیت، پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح(ايفهپذیري، رعایت اخلاق حرمسئولیت)ر 

 هاي تحقیقاتي، پوشه مجموعه کار، گزارش فعالیت(ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)شده، مشاهده رفتار سازي...شبیه

 

 

 

 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

–اتوکلاو  -بن ماري –يهوازيبجار  –میکروسکوپ   -انکوباتور یخچال دار  –انکوباتور معمولي  -پرده پروژکتور  –: پروژکتور  موردنیازتجهیزات 

ترازوي  -آون–هود شیمیایي  -اوراءبنفشمهود میکروبي مجهز به لامپ  –هدایت سنج  –انواع مگنت  –متر PH -هیتر استایرر  -اولترا سونیک 

انواع  -کلني کانتر -يالکلچراغ – گازاجاق -چراغ بونزن–فریزر  –یخچال  -ورتکس -سرسمپلر –انواع سمپلر  -سانترفیوژ  –دماسنج   -حساس

 -لام نئوبار -لام و لامل -تر دارفیل هايماسک -بارمصرفیک هايدستکش – پایهسه -فویل آلومینیومي –پنبه  -آنس سوزني و حلقوي –پلیت 

 آزمایشگاهي آلاتیشهشانواع  -آزمایش درب دار هايلوله -هاکشتانواع محیط –اتوکلاو  هايکیسه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، مطالعه موردي و گروهي، آزمایشگاه، پروژهيامباحثهنران، سخ

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر. 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 1 يموادغذای کنترل ایمنيدرس  -3-12
 تخصصي نوع درس: 

 : کنترل خطرات بیولوژیکي، شیمیایي و فیزیکينیازپیش

 -نیاز:  هم

 هاکارخانه HACCPهدف کلي درس: توانایي طراحي بهداشتي و اصول 

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 2 ي آنو راهکارهاي عملیات GMPتعریف  1

 18 2 ضاي کار و تجهیزات، فیساتتأس، طراحي بهداشتي 2

 - 2 هاي تولید ماده غذایيبهداشت ساختمان و دستگاه 3

 - 2 هاآناد خام اولیه و شرایط نگهداري دریافت موکنترل بهداشت  4

 - 2 تولید و نحوه کنترل آنفرآیند بهداشت  5

 - 2 در صنایع غذایي مورداستفاده يهاکنندهپاکآشنایي با انواع  6

 - 1 تبین برنامه شستشو و ضدعفوني 7

 - 2 شرایط نگهداري و کنترل محصول نهایي و نحوه انتقال محصول 8

 - 1 موذي حیوانات و حشرات کنترل نحوه 9

 - 1 پساب تبدیل و دفع زباله و سازيسالمآوري و تفکیک و جمع 11

 - 1 اثر بهداشت کارکنان در تولید مواد غذایي 11

 - 1 اصول بهداشت کارکنان و کنترل وضعیت سلامت افراد 12

 - HACCP 2تاریخچه و اهمیت سیستم  13

 - 2 کنندهمصرفبر سلامت  یزآممخاطرهعوامل  14

 HACCP 3 11، بیان اصول هفتگانه  HACCP يهادستگاه یريکارگبهضرورت  15

 - 1 آمیزموارد مخاطره وتحلیلیهتجزیي و شناسا 16

 21 2 (بنديبستهو  یساتتأسفرآیند، محیط کار،  هاي مواد اولیه، خط تولید،CCPتعیین نقاط کنترل بحراني ) 17

 - 2 هاي بحرانتعیین محدوده 18

 - 1 عملیات اصلاحي 19

 48 32 جمع

 

 نتظارهاي عمومي و تخصصي مورد امهارت -ب

 استدلال مدیریت کیفیت، مستندسازي،

 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 48 32 تعداد ساعت
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 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 ايمدیریت ایمني و بهداشت حرفه هايسیستماستاندارد 
سازمان ملي استاندارد به شماره 

18111 
- - 1387 

 خطر و نقاط کنترل بحراني تحلیلویهتجزهاي راهنماي سیستم
ستاندارد به شماره سازمان ملي ا

4557 
- - 1387 

 1393 آییژ - رسول پایان مباني کنترل کیفیت در صنایع غذایي

 

 

 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -ديآزمون کتب، عملکر حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 سنجي و... هاي تحقیقات، خودها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

، پوشه مجموعه کار، گزارش (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)هاي عملي، مشاهده رفتار شده، پرسشسازيهاي شبیهانجام کار در محیط

سنجي  اتي، خودهاي تحقیقها گزارش فعالیت، پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح(ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت) هاي تحقیقاتيفعالیت

 هاي تحقیقاتي، پوشه مجموعه کار، گزارش فعالیت(ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)شده، مشاهده رفتار سازيو ...شبیه

 

 

 

 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

 پرده پروژکتور –پروژکتور 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 ، تمرین و تکرار، پژوهش، مطالعه موردي و گروهي، بازدیديامباحثهسخنراني، 

 

 ارب(سوابق تحصیلي و تج مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر. 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

42 
 

 2موادغذایيکنترل ایمني درس  -3-13

 تخصصي  نوع درس:

 1موادغذایيکنترل ایمني  :نیازپیش

 - نیاز: هم

هاي مختلف بر روي کیفیت اثر فرآیندمسمومیت حاصله از آن، شناخت سموم طبیعي شیمیایي میکروبي و  هدف کلي درس:

 مواد غذایي

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 1 تعریف سم و مسمومیت غذایي 1

 4 1 یاهي ،حیواني،محیطي و ناشي از فرآیندگ منشأ ازنظرسموم  بنديطبقه 2

 4 2 (حیواني ) شیمیایي، گیاهي،سموم بیولوژیکي  3

 - 2 ،پرتودهي و......(غیرعمدي، شي از فرآیند )مواد افزودني عمديسموم نا 4

 - 2 بنديبستهسموم ناشي از مواد  5

 8 3 فرآیند بر روي ترکیبات مغذي مواد غذایي تأثیر 6

 8 3 هاي حسي مواد غذایيویژگيهاي بیولوژیکي و رت بر روي ترکیبات مغذي ، ویژگياثر حرا 7

 8 1 اثر سرما بر روي ایمني و کیفیت غذا 8

 - 1 اثر پرتودهي بر روي کیفیت غذا 9

 32 16 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
 هاي مناسبفناوري کارگیريبهانتخاب و 

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)ي منبع درس -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1391 شرکت سهامي انتشار - فاطميحسن   نگهداري مواد غذایيتکنولوژي اصول 

Safety in agri Food Chain 
 

 

Laming. 
P.A, 

Advlieghere. 
F 

- Wegningen Academic 2116 

Food safety: Contaminants and 
Toxin 

J.P.F. 
Dmello 

- CABI 2113 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 1 تعداد واحد

 32 16 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) ه کارشده، تولید نمونسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

، (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)ه رفتار ، مشاهد(رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -پرسش شفاهي، آزمون کتبي، عملکردي

 هاي تحقیقاتيگزارش فعالیت

 

 
 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111:موردنیازمساحت آزمایشگاه 

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

 -رفراکتومتر -ویسکومتر –هانتر لب –یو میکروسکوپ استر  -انکوباتور معمولي  -اسپکتروفتومتر -پرده پروژکتور –: پروژکتور موردنیازتجهیزات 

  -ترازوي حساس -آون–هود شیمیایي  -انواع مگنت  –متر PH -هیتر استایرر  -اولترا سونیک  –بن ماري  -فعالیت آبي متر -هیدرومتر -سنجالکل

آزمایش درب  هايلوله - پایهسه -يالکلچراغ – گازاقاج -چراغ بونزن–فریزر  –یخچال  -ورتکس -سرسمپلر –انواع سمپلر  -سانترفیوژ  –دماسنج 

 آزمایشگاهي آلاتشیشهانواع  -دار

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 ش، مطالعه موردي و گروهي، بازدید، تمرین و تکرار، پژوهايمباحثهسخنراني، 

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 1بندي مواد غذایي بستهدرس  -3-14

 تخصصي نوع درس: 

 -: نیازپیش

 -نیاز:  هم

 بنديهاي بستهآلات و تکنیکها و انواع مواد، ماشینهدف کلي درس: آشنایي با ویژگي

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

1 
هاي مواد اولیه بندي و نوع محصول، ویژگيبندي مواد غذایي، تناسب بسته)هدف از بسته بنديمواد اولیه بسته

 بندي(مواد اولیه بسته محیطيزیستها، فولاد، بررسي مسائل بندي، آشنایي با انواع لاک، رزینبسته
4 4 

2 
-شیرینک(، شیوه شکل بندي متناسب با نوع محصول )حبوبات و خشکبار، قند و شکر،بسته آلاتماشینمعرفي 

 دهي حرارتي(گیري، شکلبندي )قالبدهي مواد بسته
2 2 

3 

)کاغذ چاپ،  هاآنهاي ساخت کاغذ، انواع کاغذ و کاربرد بندي کاغذي )تعریف کاغذ، مزایا و معایب، روشبسته

 بنديه تولید بستهبازدید از یک کارگا زرورقي، کرافت، مومي، سولفیدي( مواد افزودني غیر فیبري در کاغذسازي

 کاغذي، بررسي مقاومت کاغذ در برابر نور، آب و روغن

2 6 

4 
در صنایع فلزي، آشنایي  هاآنفلزي )تکنولوژي ساخت ظروف فلزي، مزایا و معایب، انواع لاک و نقش  بنديبسته

 بندي فلزيهاي فلزي )قلع، فولاد، آلومینیوم(، خاصیت خورندگي بستهبا انواع ورقه
4 4 

5 
اي، بازیافت اي، مزایا و معایب، تکنولوژي ساخت ظروف شیشهاي )شیشه و ظروف شیشهبندي شیشهبسته

 ايبندي شیشهبازدید از کارگاه تولید ظروف و بسته-شیشه(
2 6 

6 
گذاري، ها، اصول نشانهبنديگذاري )آشنایي با انواع اصطلاحات فارسي و انگلیسي موجود روي بستهبرچسب

 (تولیدکنندهگذاري )نام محصول، ترکیبات آن، تاریخ تولید و انقضا، گذاري، الزامات نشانهف نشانهاهدا
2 11 

 32 16 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
 تفکر خلاق، یادگیري، استدلال

 

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1381 آییژ - حسین میر نظامي بندي مواد غذایياصول بسته

 مواد غذائي بنديبستهتکنولوژي 

 
 1375 مرز دانش - ناصر صداقت

Food packaging: principles and practice Robertson, G - CRC press 2112 

 

 

 عملي نظري 

 1 1 تعداد واحد

 32 16 تعداد ساعت



 

45 
 

 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیتمجموعه کار، ارائه مقالات و طرح ( پوشه.و

، پوشه (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)شده، مشاهده رفتار سازيهاي شبیههاي شفاهي، آزمون کتبي، عملکردي، انجام کار در محیطپرسش

 مجموعه کار

 

 

 

 

 سمساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز در

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

 هابنديبستهآماده از انواع  هاينمونه -پرده پروژکتور –پروژکتور 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، پژوهش، مطالعه موردي و گروهي، بازدیداي، تمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژهنراني، مباحثهسخ

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 2بندي مواد غذایي بستهدرس  -3-15

 تخصصي نوع درس: 

 1بندي مواد غذایي : بستهنیازپیش

 -نیاز:  هم

 هاآنها و کاربردهاي هاي مدرن، ویژگيبنديهدف کلي درس: آشنایي با انواع بسته

 وزشي و رئوس مطالبسرفصل آم -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

1 

، استایرن، ترفتالات، پروپیلنپلي، اتیلنپليبندي پلیمري )آشنایي با انواع مواد پلیمري سنتزي و طبیعي شامل بسته

، مزایا و معایب، بررسي اهآنهاي این پلیمرها و کاربردهاي پلیمرهاي پروتئیني، پلي ساکاریدي، بررسي ویژگي

 ایمني این ترکیبات(

4 6 

2 
، تکنولوژي چندلایهبندي در بسته مورداستفادهبندي، انواع مواد اولیه )ویژگي این نوع بسته چندلایهبندي بسته

 (چندلایهبندي تولید بسته
2 6 

3 
 اسپتیکي(بندي، شرایط هاي اسپتیک، مزایاي این بستهبندي اسپتیک )انواع سیستمبسته

 مواد غذایي داراي سیستم اسپتیک بازدید از کارخانه
2 6 

4 

بندي با اتمسفر بسته تأثیر، تغییریافتهبندي با اتمسفر )اهداف و کاربرد بسته تغییریافتهبندي با اتمسفر بسته

یوه، اثرات هاي حسي، فیزیکي و شیمیایي محصولات و مواد اولیه خام مانند سبزي و مروي ویژگي تغییریافته

 هاروي میکروارگانیسم تغییریافتهاتمسفر 

4 - 

5 

هاي جاذب اکسیژن، کنترل بندي فعال )سیستمهاي بستهبندي فعال، انواع سیستمبندي فعال )تعریف بستهبسته

 هاي ضد میکروبي(بنديبندي فعال، بستهکربن، کنترل اتیلن(، مزایاي استفاده از بسته اکسیدديرطوبت، 

روي مواد غذایي و عمر نگهداري  هاآن، بررسي اثرات هاآنهاي فعال، بررسي ویژگي بنديد انواع بستهتولی

 محصولات

4 14 

 32 16 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 تفکر خلاق، یادگیري، استدلال

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 1 تعداد واحد

 32 16 تعداد ساعت
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 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف ععنوان منب

بندي مواد غذایي: )بسته بنديبستههاي نوین فناوري

 فعال، هوشمند و نانوکامپوزیت(
 1395 دانشگاه امام حسین )ع( - حسین نژادمحمود 

Edible Films and Coatings for Food 
Applications 

Embuscado, 
ME 

- Springer Dordrecht 
Heidelberg, New York 

2119 

 .Ooraikul, B تغییریافتهبندي مواد غذایي با اتمسفر بسته
S 

بهجت 

 الدینتاج

، آموزش و : سازمان تحقیقاتتهران

 ترویج کشاورزي
1381 

 

 

 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -کرديآزمون کتب، عمل حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 ود سنجي و...هاي تحقیقات، خها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

شده، تولید نمونه کار سازيهاي شبیهانجام کار در محیط (رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -هاي شفاهي، آزمون کتبي، عملکرديپرسش

 هاي تحقیقاتي،، گزارش فعالیت(ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)، مشاهده رفتار ( هاساختهانواع دست)

 

 هیزات و وسایل موردنیاز درسمساحت و تج

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت 

 -انکوباتور -اسپکتروفتومتر -مترPH -اولتراسونیک -آون -مگنت -همزن مغناطیسي -هموژنایزر -پرده پروژکتور –: پروژکتور موردنیازتجهیزات 

 آزمایشگاهي آلاتشیشهانواع  -ي براي تولید فیلماتیلنپليظروف  -اتوکلاو

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، پژوهش، مطالعه موردي و گروهي، بازدیداي، تمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژهسخنران، مباحثه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 مدیریت و بازاریابيدرس  -3-16
 صي تخصنوع درس: 

 -:نیازپیش

 -نیاز: هم

 هاي بازاریابي مواد غذایيهدف کلي درس: آموزش بازاریابي و تکنیک

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 4 فلسفه مدیریت از نگاه اسلام، اصول مدیریت 1

 12 4 دي صنایع غذایيها تولیها و کارخانهاصول اداره کارگاه 2

3 
، سرسربه، تحلیل بنديبودجههاي تولیدي، در مدیریت واحد ریزيبرنامههاي اصول اقتصاد مدیریت، تکنیک

 تحلیل سود ناخالص
4 - 

 4 4 کنندگانمصرفهاي بازار و رفتار هاي بازاریابي شناسایي و تجزیه تحلیل فرصتخدمات و هزینه 4

5 
نظرات  وتحلیلتجزیهو  کنندگانمصرفنظرات  آوريجمعدي و چگونگي نحوه عرضه محصول تولی

 در رابطه با آن )مباني آماري( کنندگانمصرف
6 6 

 6 2 تبلیغات و سازماندهي اجرا 6

7 
شامل خصوصیات کیفي و خصوصیات ظاهري  بازارپسنديخصوصیات محصولات تولیدي و اثر آن بر روي 

 محصول
2 4 

 6 2 به محصول تولیدي  کنندهمصرفنظر  عوامل مؤثر در جلب 8

 6 2 در امر فروش محصول کنندگانتوزیعهاي فروش و نقش نمایندگي 9

 - - الملليبینبازاریابي  11

11 
در رابطه با آن ) کار با یک  کنندگانمصرفنظرات  وتحلیلتجزیهو  آوريجمعانتخاب یک محصول خاص 

 آماري( افزارنرم
2 4 

 48 32 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
 ، یادگیري، استدلالمسئلهحل 

 

 

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1391 استادي - حسیني اللهروحمیرزا حسن حسیني،  مباني مدیریت صنعتي

 1396 نص ي امیرجعفريمهد کاتلر وکلر مدیریت بازاریابي

 1394 مهربان نژاد حسین نوروزي و نیما سلطاني جف لنکستر، لستر مسینگهام اصول مدیریت و بازاریابي

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 48 32 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

 (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، مشاهده رفتار  هايپرسش

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 51مساحت کلاس موردنیاز: 

 مترمربع 71مساحت کارگاه: 

 پرده پروژکتور -ویدئو پروژکتور -تجهیزات موردنیاز: رایانه

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) ریس و ارائه درسروش تد

 اي، کارگاهي، بازدید، تمرین و تکرار، پروژهايمباحثهسخنراني، 

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2شد مدیریت بازرگاني، مربي، حداقل حداقل کارشناسي ار
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 ونقل مواد غذایيتوزیع و حملدرس  -3-17
     تخصصينوع درس: 

 -: نیازپیش

 -نیاز:  هم

 کنترل کالاي فاسدشدني و آشنایي با نحوه توزیع مواد غذایيهدف کلي درس: توانایي در 

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 2 فاسدشدنيهاي کالاهاي ، ویژگيفاسدشدنيانواع کالاهاي  1

2 
مایعات ، هاسبزيگوشت، هاي شیر، مخصوص فرآورده مشخصات و تجهیزات وسیله نقلیه حمل بار

 اي، مواد کنسروي و ...، مواد پودري و دانهخوراکي
1 - 

 8 2 حین حمل هاآننحوه حمل و شرایط نگهداري حین حمل و کنترل  3

 2 2 هاي بارگیري و تخلیه مواد غذایيروش 4

 2 1 هاي گوشتي، مایعات و ... کنسروي، فرآوردهنحوه چیدمان کالاي  5

 4 2 )مجوز واردات و صادرات مواد غذایي( زهاي حمل بارهاي غذایيانواع مجو 6

 - 2 رعایت نکات ایمني و اصول بهداشتي حین حمل بار 7

8 
و جلوگیري از آلودگي  محیطيزیستبر اساس رعایت نکات  فاسدشدنينحوه امحاء محصول 

 زیستمحیط
2 - 

 - 2 فاسدشدنيهاي نگهداري بار روش 9

 16 - بازدید 11

 32 16 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
 پذیريمسئولیت، هامدیریت کارها و پروژه

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1383 جهاد دانشگاهي - رسول جلیلي مرندي فیزیولوژي بعد از برداشت

 1393 شرکت سهامي انتشار - حسن فاطمي نگهداري مواد غذایي اصول تکنولوژي

دستورالعمل اجرایي ترخیص مواد خوراکي، 

 آشامیدني، آرایشي و بهداشتي

اداره نظارت بر مواد غذایي، آرایشي و 

 بهداشتي
- - 1391 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 1 تعداد واحد

 32 16 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیتالات و طرح( پوشه مجموعه کار، ارائه مق.و

 هاي تحقیقاتي، گزارش فعالیت(ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)هاي شفاهي، آزمون کتبي، مشاهده رفتار پرسش

 

 

 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 51مساحت کلاس موردنیاز: 

 -پرده پروژکتور -ویدئو پروژکتور -هتجهیزات موردنیاز: رایان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، مطالعه موردي و گروهيسخنراني، مباحثه

 

 بق تحصیلي و تجارب(سوا مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 شیمي مواد غذایيدرس  -3-18

 تخصصي  نوع درس:

 بیوشیمي -شیمي عمومي  :نیازپیش

 - نیاز: هم

 هاي مختلف مواد غذایيدهنده مواد غذایي و آگاهي از ترکیبات شیمیایي گروههدف کلي درس: شناخت اجزاي تشکیل

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 1 هاي آب و انواع آب در مواد غذایيویژگي 1

 - 1 غذایينقش آب در مواد  2

 - 5 هاي آنها و ویژگيانواع کربوهیدرات 3

 - 5 (کاراملیزاسیون و... –ها )میلارد هاي شیمیایي قندواکنش 4

 - 3 هالیپید بنديطبقه 5

 - 6 ، لیپولیز، استریفیکاسیون و هیدروزناسیون()اکسیداسیون هاهاي لیپیدواکنش 6

 - 3 هاپروتئین بنديطبقه 7

 - 5 مرغتخم، گندم، ي گوشت، شیرهاوتئینپر 8

 - 3 هاآنهاي ها و ویژگيآنزیم بنديطبقه 9

 - 32 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
 مستندسازي، یادگیري، توسعه شایستگي و دانشتفکر خلاق، 

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج
 ال انتشارس ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1378 انتشارشرکت سهامي  - دکتر فاطمي شیمي مواد غذایي

Food Chemistry 
Belitz, II.D, Grosh w, 

Schieberle, P 
- Springer-verag 

berlin press 
2119 

هاي شیمیایي مواد کنترل کیفي و آزمایش

 غذایي
 1392 دانشگاه تهران - ویدا پروانه

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 1 32 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)شي استانداردهاي آموز –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهیتمسئول) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

، گزارش (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)شده، مشاهده رفتار سازيهاي شبیههاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، انجام کار در محیطپرسش

 حقیقاتيهاي تفعالیت

 
 

 

 

 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 51مساحت کلاس موردنیاز: 

 پرده پروژکتور -ویدئو پروژکتور -تجهیزات موردنیاز: رایانه

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.مطالعه موردي واي، پژوهشي، گروهي، تمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهيسخنراني، مباحثه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 اصول مهندسي صنایع غذایيدرس  -3-19
 اختیاري نوع درس:

 -: نیازپیش

 -نیاز:  هم

 هدف کلي درس: آشنایي با مباني مهندسي واحدهاي صنعتي صنایع غذایي

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

 2 (هاي بیان رطوبت، فشار، ویسکوزیتهکلیات )آحاد و ابعاد، انواع جرم مخصوص، روش 1

 
- 

 - 6 ها، انواع فرآیندها، قوانین ترمودینامیک(آشنایي با خواص ترمودینامیکي )تعریف سیستم، انواع سیستم 2

 - 4 اربرد رئولوژي(مکانیک سیالات )تعریف سیال، انواع سیالات، قانون نیوتن، تعریف و ک 3

4 
انتقال حرارت )خواص حرارتي مواد غذایي )گرماي ویژه، ضریب هدایت حرارت، ضریب انتشار حرارت(، انواع 

 هاي انتقال حرارت )هدایتي، جابجایي، تابشي(، انتقال حرارت به روش هدایتي در یک دیوار ساده(روش
6 - 

 - 2 سریع، کند(واحد انجماد )منحني انجماد، انواع انجماد ) 5

 - 4 سایکرومتري )تعریف سایکرومتري و اصطلاحات این علم، فرآیندهاي سایکرومتریک( 6

 - 2 (کردنخشک، انتقال جرم در حین کردنخشک)منحني  کردنخشک 7

 - 1 هاي استخراج(بر فرآیند استخراج، دستگاه مؤثراستخراج )انواع فرآیند استخراج، عوامل  8

 - 1 هاي مختلف کاهش اندازه(ه )مزایاي این فرآیند، روشکاهش انداز 9

 - 1 مخلوط کردن )اهداف مخلوط کردن، تجهیزات مخلوط کردن، انواع عملیات در مخلوط کردن( 11

 - 2 تبلور )تعریف حالت فوق اشباع، مراحل تبلور، تشکیل و رشد کریستال، تجهیزات تبلور( 11

 - 1 ها، کاربرد عملیات فیلتراسیون(اع صافيفیلتراسیون )تعریف غشاء، انو 12

 - 32 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
 ، یادگیري، شایستگي محاسبه و ریاضيمسئلهحل 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 1 32 تعداد ساعت
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 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1384 آییژ - ، توکلي پور حمید اصول مهندسي صنایع غذایي

Introduction of Food 
Engineering Singh, R.P and Heldman, D - Academic 

Press 
2118 

Fundamentals of Fluid 
Mechanics 

Bruc, R. Rothmayer, A. Okiishi, T. 
Huebsch, V 

- Wiley 2111 

 

 

 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) ارزشیابي روش سنجش و

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت، ارائه مقالات و طرح( پوشه مجموعه کار.و

 (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)هاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، مشاهده رفتار پرسش

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 51مساحت کلاس موردنیاز: 

 -پرده پروژکتور -روژکتورویدئو پ -تجهیزات موردنیاز: رایانه

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهيمباحثه

 تحصیلي و تجارب(سوابق  مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 

 
 

 

 

 

 

https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_2?ie=UTF8&text=Alric+P.+Rothmayer&search-alias=books&field-author=Alric+P.+Rothmayer&sort=relevancerank
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_3?ie=UTF8&text=Theodore+H.+Okiishi&search-alias=books&field-author=Theodore+H.+Okiishi&sort=relevancerank
https://www.amazon.com/s/ref=dp_byline_sr_book_4?ie=UTF8&text=Wade+W.+Huebsch&search-alias=books&field-author=Wade+W.+Huebsch&sort=relevancerank
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 پروژه             درس  -21 -3

 تخصصي نوع درس: 

 - :نیازپیش

 - نیاز: هم

نایي دانشجویان با مباني روش تحقیق و استفاده صحیح از منابع کتابخانه اي، شبکه هاي اطلاعاتي و آش هدف کلي درس:

 صنعتي و طراحي خطوط تولید و انجام یک پروژه تحقیقاتي توسط دانشجو

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

1 

ید تائهاي مرتبط با صنایع غذایي، پس از موضوع تحقیقاتي در زمینه ضمن انتخاب عنوان یک

آوري هاي اطلاعاتي،اطلاعات اولیه خود را جمعاي و شبکهربط از کلیه منابع کتابخانهيذاستاد 

نموده و اطلاعات صنعتي و اقتصادي در ارتباط با موضوع تحقیقاتي خود از صنایع مرتبط کسب 

کند و در ارتباط با این درس دانشجو ي بر اساس این اطلاعات تهیه مينماید و گزارش کاملمي

هاي تولیدي منطقه بازدیدهاي مکرري ها و یا کارگاهتواند از خطوط تولید یکي از کارخانهمي

 داشته باشد.

- 96 

 96 - جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

آوري و گردآوري اطلاعات، کر خلاق، مهارت گوش کردن، مذاکره، جمعگیري، تفپذیري، استدلال، تصمیممسئولیت

 ي اطلاعاتدهسازمان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 2 1 تعداد واحد
 96 1 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  -د

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

پذیر، مسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهانجام کار در محیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.اي ورعایت اخلاق  حرفه

پذیري، رعایت اخلاق مسئولیت)هاي تحقیقاتي، مشاهده رفتار ها گزارش فعالیتحهاي شفاهي ، آزمون عملي، طرپرسش

( هاساختهانواع دست)شده، تولید نمونه کار سازيهاي شبیههاي تحقیقاتي، انجام کار در محیط، گزارش فعالیت(ايحرفه

 هاي عمليپرسش

 

 

 

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 111:مساحت آزمایشگاه

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

 ،تومتررفراک انواع ،کروسکوپیم ،زریهموژنا ،کسریو م همزن، ترازو ،توکلاوي،اریآب مقطر گ ،هودهاي موردنیاز: تجهیزات و دستگاه

 يروتار ي،کیالکتر ورهک، کیاولتراسون حمام سوکسله ت، سکانتر يکلون ،انکوباتور ،اسپکتروفتومتر يمار بن، آون ،سکومتریو ،متریپلار

 ،ترمومتر انواع ،ومترکریم ،متریلاکتودانس ،کلدال ست ،وژیفیسانتر نواع،کریش ،زریفر -خچال،یکاتوریدس ،ویماکروو ،اواپراتور تحت خلأ

 -پیپت –ج انه مدراستو -بشر –ارلن ي)شگاهیآزما آلاتشهیش ،متریبوتر ،سمپلر انواع ،لکتروفورز،بالن شوف، مگنت دار يسیمغناط همزن

 يها طیمح نواع، ( پرل شیشه اي –شیشه ساعت  -شیشه اي میله -قیف شیشه اي  -آزمایشلوله -بالن ته گرد -سنجيبالن حجم –بورت 

روپروژکت دئویو یي،ایمیمواد ش واع، انکشت  

پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي اي، تمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 (.و

 اي، مطالعه موردي و گروهي، بازدیدژهاي، تمرین و تکرار، کارگاه، پروسخنراني، مباحثه

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 ار تجربي معتبرسال سابقه تدریس دانشگاهي یا ک 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 کارآفرینيدرس  -3-21

 تخصصي  نوع درس:

 - :نیازپیش

 - نیاز: هم

 شناخت اصول کارآفریني و توانایي ارائه یک پروژه در صنایع غذایي هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 حتوارئوس م ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 1 مباني کارآفریني 1

 8 2 در صنعت غذا وکارکسبطراحي و تدوین طرح  2

 8 2 هاي کوچک صنایع غذایيکارگاه يوکارهاکسباستراتژي  3

 8 3 کننده صنایع غذایيفني و بهداشتي واحدهاي تولیدآشنایي با حداقل ضوابط  4

5 
تولید، انبار، لوازم و خط زمایشگاه، بط فني و بهداشتي براي یک واحد تولیدي )طراحي آارائه حداقل ضوا

 پروژه( صورتبهتجهیزات( )
6 16 

 8 2 آشنایي با مشاغل خانگي در حوزه صنایع غذایي 6

 48 16 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
  و کسب حلال يکاردرستپذیري، ها، مسئولیت، شرکت در اجتماعات و فعالیتتفکر انتقادي، تفکر خلاق، اجتماعي بودن، مذاکره

 

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 1393 ایران جام - منصور نیک پناه ،مجتبي سوختانلو زهرا خوشنودي فر، مباني کارآفریني در کشاورزي

Food Technology and 
Entrepreneurship 

Management 

 
C R, Bharatia - Amazon 2111 

Careers in Food Science: 
From Undergraduate to 

Professional 

 

Richard W. Hartel, Christina P. Klawitter 

 - Springer 2118 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 1 تعداد واحد

 48 16 تعداد ساعت

https://www.ketabrah.ir/author/4373-مجتبی-سوختانلو
https://www.ketabrah.ir/author/4373-مجتبی-سوختانلو
https://www.ketabrah.ir/author/4359-منصور-نیک-پناه
https://www.ketabrah.ir/author/4359-منصور-نیک-پناه
https://www.amazon.in/s/ref=dp_byline_sr_book_1?ie=UTF8&field-author=C+R+Bharatia&search-alias=stripbooks
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) شایي، مشاهده رفتارهاي عملي انساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

هاي فعالیت ، گزارش(ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)هاي تحقیقاتي، مشاهده رفتار ها گزارش فعالیتهاي شفاهي ، آزمون کتبي، طرحپرسش

 تحقیقاتي

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 51مساحت کلاس: 

 پرده پروژکتور -ویدئو پروژکتور -تجهیزات موردنیاز: رایانه

 

 (.واي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي تمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، مطالعه موردي و گروهي، بازدیدژه، تمرین و تکرار، کارگاه، پروايمباحثهسخنراني، 

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 کارآموزيدرس  -3-22

 تخصصي  نوع درس:

 - :نیازپیش

 - نیاز: هم

 ي غذایيهافراوردههاي کمي و کیفي مربوط به مواد اولیه ، خط تولید، توانایي انجام دقیق آزمون هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا رديف
 زمان يادگيري )ساعت(

 عملي نظري

1 
ونهاي کمي وکیفي مربوط به مواد اولیه، خط تولید و متوانایي انجام دقیق آز 

 درکارخانه هاي موادغذایي فراورده هاي غذایي
0 020 

2 
رعایت دقیق معیارهاي ملي و بین المللي مربوط به ایمني، بهداشت، کیفیت 

 عت بخشیدن به کار بازرسي و نظارتمواد غذایي و سر
0 020 

 240 0 جمع

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
 

 (فارسي و خارجي منبعحداقل سه مورد )منبع درسي  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

     

     
 

 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) نجش و ارزشیابيروش س

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیته کار، ارائه مقالات و طرح( پوشه مجموع.و

شده، تولید سازيهاي شبیهانجام کار در محیط (رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -هاي شفاهي، حل مسئله، آزمون کتبي، عملکرديپرسش

هاي پوشه مجموعه کار، گزارش فعالیت (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)ر هاي عملي، مشاهده رفتاپرسش( هاساختهانواع دست)نمونه کار 

 تحقیقاتي

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، پژوهش، مطالعه موردي و گروهي، بازدیداي، تمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژهمباحثه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 

 
 

 

 

 عملي نظري 

 2 1 تعداد واحد

 241 1 تعداد ساعت
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 غذاهاي حلالدرس  -3-23

 اختیاري نوع درس:

 - :نیازپیش

 - نیاز: هم

 هاآنآشنایي با مقررات مواد غذایي حلال و الزامات تولید و تجارت  هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 4 اسلام در حلال غذاهاي انواع-حلال فلسفه 1

 - 8 حلال غذایي هايمکمل و هاافزودني تولید اصول-حلال غذاي تولید اصول 2

 - 8 حلال اولیه مواد انتخاب 3

 - hccp 12  با haccp بین ارتباط  (hccp)حلال بحراني کنترل نقاط و  (ccp)حلال کنترل نقاط شناخت 4

 - 32 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب
 تفکر خلاق، استدلال

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 
 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

Halal Food Production Riaz, M. N., Chaudry, M. M. - CRC Press 2113 

 بیتا نوذري چودري منیر محمدمیان.ن.ریاض و  تولید غذاهاي حلال
چاپ و نشر 

 بازرگاني
1388 

 1389 نظري - محمد سلطانيعلي غذاي حلال

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عملي ظرين 

 1 2 تعداد واحد

 1 32 تعداد ساعت



 

62 
 

 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( و...(رفع عیب -یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

شده، تولید سازيهاي شبیهانجام کار در محیط (رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتبي، عملکردي هاي شفاهي، حل مسئله،پرسش

هاي پوشه مجموعه کار، گزارش فعالیت (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)هاي عملي، مشاهده رفتار پرسش( هاساختهانواع دست)نمونه کار 

 تحقیقاتي

 

 هیزات و وسایل موردنیاز درسمساحت و تج

 مترمربع 111مساحت آزمایشگاه:

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 مطالعه موردي و گروهي، بازدید ، تمرین و تکرار، بازدید،ايمباحثهسخنراني ، 

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 تخصصي زبان درس  -3-24

 تخصصي  نوع درس:

 زبان عمومي :نیازپیش

 - نیاز: هم

 صنایع غذایيتخصصي آشنایي با اصطلاحات  هدف کلي درس:

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 6 ذایيها، اصطلاحات و مفاهیم تخصصي صنایع غآشنایي با واژه 1

 - 6 توانایي درک متون انگلیسي تخصصي صنایع غذایي 2

 - 14 ترجمه متون تخصصي صنایع غذایي از انگلیسي به فارسي 3

 - 6 ترجمه مقالات علمي 4

 - 32 جمع

 

 تخصصي مورد انتظار هاي عمومي ومهارت -ب
 تفکر خلاق، مهارت خوب گوش کردن

 

 (ع فارسي و خارجيحداقل سه مورد منب)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 مهم در علوم و صنایع غذایي هايدانستني
نرجس نادعلي، رقیه اشرفي یورقانلو، فروغ 

 محترمي، محمدیار حسیني
 1396 هاوار -

English for the students of Food Science 
and Technology 

نمین، ابراهیم جدیري سلیمي، حسن عدالت 

 دکتر سیروس مسیحا
- SAMT 2118 

مرتبط با انواع مواد غذایي و فرایندهاي  هايگزارشآخرین 

 مرتبط از مجلات معتبر در صنایع غذایي
- - - - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 1 32 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -تب، عملکرديآزمون ک حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 یقات، خود سنجي و...هاي تحقها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

 (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)هاي شفاهي، آزمون کتبي، مشاهده رفتار پرسش

 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

  پرده پروژکتور –تجهیزات موردنیاز: پروژکتور 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،ثهسخنراني، مباح) روش تدریس و ارائه درس

 ، تمرین و تکرار، مطالعه موردي و گروهيايمباحثهسخنراني ، 

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبرسال  2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 مقررات مواد غذایي و قوانیندرس  -3-25
 اختیاري نوع درس:

 شیمي مواد غذایي :نیازپیش

 - نیاز: هم

 آشنایي با قوانین و مقررات محصولات مختلف غذایي هدف کلي درس:

 رفصل آموزشي و رئوس مطالبس -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

1 
جستجوي اینترنتي  -الملليبینآشنایي با استاندارهاي ملي و -گذارقانون الملليبیني ملي و هاآشنایي با سازمان

 گذارقانون الملليبیني ملي و هاسازمانهاي سایت
2 - 

 - 2 نتخاب ماده افزودني، اهاآلایندهراکي، ي مجاز خوهاافزودني 2

 - 2 با حدود مجاز استانداردها هاافزودنيمقایسه حدود مصرف  -هاافزودنياصول و مفاهیم حدود کاربرد  3

4 
ي ناظر بر تشخیص تقلبات مواد غذایي، بررسي هاسازمانهاي سلامتي تقلبات، ریسکانواع تقلبات مواد غذایي، 

 مضرات سلامتي انواع تقلبات
2 - 

5 
هاي انجام آزمونرزیابي سریع تقلبات، ي اهاروشي دستگاهي، هاروشي شیمیایي، هاروشي فیزیکي، هاروش

 تشخیص تقلب
2 - 

6 
ها، ها و چاشنيدویه، الیموآبي گوشت، عسل، هافراوردهي شیر، هافراوردهي غلات، هافراورده تقلبات در

 ي مواد غذایيهاافزودنيها، نوشیدني
8 - 

 - 6 هاي مختلف مواد غذایيتشخیص تقلب در گروه 7

8 
 و مختلف استانداردهاي استخراج استاندارد تدوین مراحل، استاندارد مختلف سطوح، استاندارد تدوین ضرورت

 هاآن مقایسه
2 - 

9 
 با بهداشتي ضوابط مقایسهملي،  استانداردهاي، ايکارخانه استانداردهاي، هاکارخانه بهداشتي و فني شرایط

 غذایي مواد ملي استانداردهاي
2 - 

 - CODEX 4 استانداردهايISO (9111-14111-22111)  ایزو سري استانداردهاي 11

 - 32 عجم

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 گیريتفکر خلاق، استدلال، تصمیم

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

Food Authenticity and traceability Michele Lees - Bosa Roca 2113 

 1391 دانشگاه تهران - نور دهر رکني اصول بهداشت مواد غذایي

 1391 آییژ - رسول پایان اصول بهداشت و ایمني کار در صنایع غذایي

 

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 1 32 تعداد ساعت
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( عیب و...(رفع -یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

 (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)، مشاهده رفتار (رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -ن کتبي،  عملکرديهاي شفاهي ، آزموپرسش

  
 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

  پرده پروژکتور –تجهیزات موردنیاز: پروژکتور 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،اني، مباحثهسخنر) روش تدریس و ارائه درس

 اي، تمرین و تکرارسخنراني، مباحثه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 نشگاهي یا کار تجربي معتبرسال سابقه تدریس دا 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 هاي فیزیکي مواد غذایيویژگيدرس  -3-26
 اختیارينوع درس: 

 -: نیازپیش

 -نیاز:  هم

 هاي فیزیکي مواد غذایيتوانایي تشخیص ویژگيهدف کلي درس: 

 وس مطالبسرفصل آموزشي و رئ -الف

 رئوس محتوا ردیف
 زمان یادگیري )ساعت(

 عملي نظري

 - 4 هاي فیزیکي مواد غذایيکلیاتي درباره ویژگي 1

 - 4 مواد غذایي باکیفیتهاي فیزیکي ارتباط ویژگي 2

 - 4 تکنولوژي مواد غذایي ازنظرعوامل فیزیکي مهم  3

 - 4 لات غذایيو سایر محصو هاسبزيساختمان فیزیکي بافت میوه و  4

 - 12 هاي کلوئیدي و امولسیونيرنگ، ویسکوزیته، سیستم 5

 - 4 هاي فیزیکيگیري ویژگيهاي اندازهروش 6

 - 32 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 گیريتفکر خلاق، استدلال، تصمیم

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

 هايسیستمفیزیکي مواد غذایي و  هايویژگي

 فرآوري غذایي
 1387 آییژ قنبر زادهبابک  میکائیل جي لویس

 هاي فیزیکي مواد غذایيویژگي

 

، سرپیل ساهین

 گولوم سومنوسروت

 

، نژادمهدي کاشاني

 مهدي جعفري

 

دانشگاه علوم 

کشاورزي و منابع 

 طبیعي گرگان

1389 

خواص بیوفیزیکي محصولات کشاورزي و مواد 

 غذایي

 محمدعليسید 

 ریحانه اکبريمرتضوي، 
- 

دانشگاه فردوسي 

 مشهد
1385 

 

 

 

 

 

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 1 32 تعداد ساعت

https://www.gisoom.com/book/1676589/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%D9%88%DB%8C%DA%98%DA%AF%DB%8C-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D9%81%DB%8C%D8%B2%DB%8C%DA%A9%DB%8C-%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://www.gisoom.com/book/1676589/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%D9%88%DB%8C%DA%98%DA%AF%DB%8C-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D9%81%DB%8C%D8%B2%DB%8C%DA%A9%DB%8C-%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://www.gisoom.com/book/1676589/%DA%A9%D8%AA%D8%A7%D8%A8-%D9%88%DB%8C%DA%98%DA%AF%DB%8C-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D9%81%DB%8C%D8%B2%DB%8C%DA%A9%DB%8C-%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C/
https://www.gisoom.com/search/book/author-337939/پدیدآورنده-سرپیل-ساهین/
https://www.gisoom.com/search/book/author-215601/پدیدآورنده-سروت-گولوم-سومنو/
https://www.gisoom.com/search/book/author-215601/پدیدآورنده-سروت-گولوم-سومنو/
https://www.gisoom.com/search/book/author-215601/پدیدآورنده-سروت-گولوم-سومنو/
https://www.gisoom.com/search/book/author-337940/پدیدآورنده-مهدی-کاشانی-نژاد/
https://www.gisoom.com/search/book/author-337940/پدیدآورنده-مهدی-کاشانی-نژاد/
https://www.gisoom.com/search/book/author-337940/پدیدآورنده-مهدی-کاشانی-نژاد/
https://www.gisoom.com/search/book/author-277853/پدیدآورنده-مهدی-جعفری/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-2524/انتشارات-دانشگاه-علوم-کشاورزی-و-منابع-طبیعی-گرگان/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-2524/انتشارات-دانشگاه-علوم-کشاورزی-و-منابع-طبیعی-گرگان/
https://www.gisoom.com/search/book/nasher-2524/انتشارات-دانشگاه-علوم-کشاورزی-و-منابع-طبیعی-گرگان/
http://www.ketabcity.com/BookList.aspx?Type=Authorid&Code=154911
http://www.ketabcity.com/BookList.aspx?Type=Authorid&Code=154911
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 (شرایط آموزشي و یادگیري مطلوب درس)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( (رفع عیب و...-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي پذیر، رعایت اخلاق  حرفهمسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

 (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)، مشاهده رفتار (رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -عملکردي هاي شفاهي ، آزمون کتبي، پرسش

 
 

 مساحت و تجهیزات و وسایل موردنیاز درس

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

  پرده پروژکتور –تجهیزات موردنیاز: پروژکتور 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،باحثهسخنراني، م) روش تدریس و ارائه درس

 اي، تمرین و تکرارسخنراني، مباحثه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) هاي مدرسویژگي

 یا کار تجربي معتبر سال سابقه تدریس دانشگاهي 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 تصفیه آب و فاضلاب درس  -3-27

 نوع درس: اختیاري

 -: نیازپیش

 -نیاز:  هم

 هايکارخانهوجي از سازي فاضلاب خرو تصفیه آب و نیز فرآوري و بهینه سازيسالمهاي هدف کلي درس: آشنایي با روش

 مواد غذایي

 سرفصل آموزشي و رئوس مطالب -الف

 رئوس محتوا ردیف

زمان یادگیري 

 )ساعت(

 عملي نظري

 - 2 چرخه آب در طبیعت، منبع تأمین آب 1
 - 4 هاي طبیعيشیمي آب 2
 - 2 مصارف مهم آب 3
 - 6 هاي کشاورزيها، آلودگيها و پسابها، فاضلابآلودگي آب 4
 - 4 هاي آب و سایر آلاینده زیرزمینيهاي آلودگي آب 5
 - 4 ها و ...(ها، انگل، ویروسزابیماريهاي بهداشت عمومي )رنگ، بو، باکتري 6
 - 2 هاي کارخانههاي شهري، فاضلابتصفیه آب 7
 - 4 هاي تنظیم و مهار قلیاییت، حذف منگنز و آهنروش 8

  4 هاي حرارتي )تغذیه، خورندگي، کف کردن و جوشش شدید(اشکالات مربوط به آب دستگاه 9

 - 32 جمع

 

 هاي عمومي و تخصصي مورد انتظارمهارت -ب

 گیريتفکر خلاق، استدلال، تصمیم

 

 (حداقل سه مورد منبع فارسي و خارجي)منبع درسي  -ج 

 سال انتشار ناشر مترجم مؤلف عنوان منبع

Water and wastewater engineering 
Mackenzie 

Davis - Marcel 
Decker 

2111 

 هاي صنعتيتصفیه فاضلاب
حمزه علي جمالي، 

 کاووس دیندارلو
- - 1393 

 تصفیه فاضلاب صنایع غذایي

هدي فرزاد کیا، م

 محمدمهدي

، سمیه جمعهامام

 دهقاني، زهرا رحماني

 1391 علوم پزشکي قزوین -

 

 

 عملي نظري 

 1 2 تعداد واحد

 1 32 تعداد ساعت
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 (یادگیري مطلوب درس شرایط آموزشي و)استانداردهاي آموزشي  –د 
انجام کار در ( رفع عیب و...(-یابيعیب) آزمون شناسایي -آزمون کتب، عملکردي حل مسئله، هاي شفاهي،پرسش) روش سنجش و ارزشیابي

اي ق  حرفهپذیر، رعایت اخلامسئولیت) هاي عملي انشایي، مشاهده رفتارساخته( پرسشانواع دست) شده، تولید نمونه کارسازيهاي شبیهمحیط

 هاي تحقیقات، خود سنجي و...ها گزارش فعالیت( پوشه مجموعه کار، ارائه مقالات و طرح.و

 (ايپذیري، رعایت اخلاق حرفهمسئولیت)، مشاهده رفتار (رفع عیب و ... -یابيعیب) آزمون شناسایي -هاي شفاهي ، آزمون کتبي،  عملکرديپرسش

 

 از درسمساحت و تجهیزات و وسایل موردنی

 مترمربع 54مساحت کلاس: 

  پرده پروژکتور –تجهیزات موردنیاز: پروژکتور 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (.اي، پژوهشي، گروهي، مطالعه موردي وتمرین و تکرار، کارگاه، آزمایشگاه، پروژه اي،سخنراني، مباحثه) روش تدریس و ارائه درس

 اي، تمرین و تکرارسخنراني، مباحثه

 

 سوابق تحصیلي و تجارب( مدرک تحصیلي، مرتبه علمي،) سهاي مدرویژگي

 سال سابقه تدریس دانشگاهي یا کار تجربي معتبر 2حداقل کارشناسي ارشد صنایع غذایي، مربي، حداقل 
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 پیوست ها
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 پیوست یک
 صنایع غذایيارداني رشته ک دوره موردنیازاستاندارد تجهیزات 

 تجهیزات مصرفي ايتجهیزات سرمایه ردیف

 آزمایشگاهي آلاتشیشه هود 1

 موردنیازهاي هاي کشتانواع محیط مقطر گیريآب  2

 موردنیازمواد شیمیایي انواع  توکلاوا 3

  ترازو 3

  همزن و میکسر 4

  هموژنایزر 5

  میکروسکوپ 6

  انواع رفراکتومتر 7

  لاریمترپ 8

  ویسکومتر 9

  اسپکتروفتومتر 11

  انکوباتور 11

  کلوني کانتر 12

13 pH متر  
  آون 14

  بن ماري 15

  کوره الکتریکي 16

  حمام اولتراسونیک 17

  ست سوکسله 18
  خلأاواپراتور تحت روتاري  19

  ماکروویو 21

  دسیکاتور 21

  ریزرف -یخچال 22

  شیکر 23

  اع سانتریفیوژانو 24

  ست کلدال 25

  لاکتودانسیمتر 26

  میکرومتر 27

  انواع ترمومتر 26
  همزن مغناطیسي مگنت دار 27

  شوف بالن 28

  الکتروفورز 29

  انواع سمپلر 31

  بوتریمتر 31

  ویدئو پروژکتور 32
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 پیوست دو

 صنایع غذایيته رشپیوسته کارداني  دوره موردنیاز استاندارد نیروي انساني

 ردیف
عنوان مدرک 

 تحصیلي

 مقطع
سابقه تدریس و 

 تجربه کاري

نام دروسي که مجاز به تدریس 

 است
 دکترا کارشناسي ارشد کارشناسي

 سال   2  صنایع غذایي 1
دروس پایه و تخصصي صنایع 

 غذایي

 ریاضي  سال   2  ریاضي 2

 شیمي سال   2  شیمي  3

 کامپیوتر سال   2  کامپیوتر 4

 مدیریت و بازاریابي سال   2  مدیریت بازرگاني 5

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


