
 
 

 

 مركز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشكي 

 شكده علوم پزشكي نيشابورن دا
 پژوهشي   و معاونت آموزشي

 

 بسمه تعالی

 صنایع غذایی   گروه آموزشي:      2   تعداد واحد :  صنایع سبزی و میوه و کنسرو    س:عنوان در

های نگهداری مواد  اصول و روش دروس پيش نياز:     تئوری   نوع واحد: کنترل کیفیت غذاییصنایع  دانشجویان   : هدفگروه 

 غذایی              

 1400  سال تحصيلي  دومل نيمسا       کارشناسي       مقطع:  دکتر شاملو آقای    :مدرس
 

 :سبزی و میوه فراوری و نگهداری های روش با دانشجویان  کردن  آشنا هدف کلی 

 
  اختصاصیاهداف 

 کنسروسازی و عوامل موثر برفسادعملیات مجموعه  با  دانشجویان کردن آشنا

 کنسروسازی مناسبواد مانتخاب 

 جداسازی و درجه بندی مواد اولیه

 آنزیم بری 

 و هوا گیری  پرکردن و دربندی

 فرایند حرارتی

 فرایند اسپتیک 

 فساد مواد غذایی کنسروی 

در صورت   یادر کلاس  یپرسش و پاسخ و بحث گروه ی،آموزشفيلم و عكسهاي  ینت،استفاده از پاورپو  ی،سخنران  : تدریسروش 

 یدنو  سامانه مجازي بودن در

  فراگیروظایف و تکالیف :   

 حضور به موقع و منظم در کلاس 

 انضباط و عدم غیبت غیر موجه یت رعا 

 احترام به کلاس در ساعت درس 

  یدر بحث های کلاس و فعالیت های آموزش مشارکت 

  فراگیرروش ارزشیابی 

  :نمره 8میان ترم 

  :نمره 10پایان ترم 

  :رهنم 2مشارکت و حضور در کلاس 

 

 

 : منابع معرفی شده
  رسول پایان     کنسروسازی 

   غلامرضا مصباحی    کنسروسازی صنایع اصول 

 
 

 ادر باشد: دانشجو در پایان دوره آموزشی ق
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سه 
جل

 

 رفتاری اهداف  موضوع 

  حیطه یادگیری
عاطفی،   )شناختی،

 (کتیحر_ روانی

 
 سطح یادگیری 

 
روش 
 تدریس

1 

تولید، مصرف، واردات و صادرات سبزی و  

 میوه در ایران و جهان

 سبزی مروری بر ترکیب شیمیایی میوه و

 فیزیولوژی سبزی و میوه پس از برداشت

 

 و تعاریف قدمه،م

 توضيح را تاریخچه

 دهد

 ی،سخنران آگاهی ادراک شناختی 
استفاده از  

 ینتپاورپو 

2 

کنسروسازی و عوامل موثر  عملیات مجموعه  

 برفساد 

اهميت عوامل موثر بر فساااد 

 مواد غذایی کنسروی

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
ز  استفاده ا

 ینتپاورپو 

3 

مجموعه عملیات کنسروسازی و عوامل  ادامه 

 موثر برفساد

تعداد و نوع ميکروارگانيساا  

، مقاادار آم مودااود  در ها

 غذا،دما، اکسيژن و ...

تی اخشن آگاهی   
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

4 

 لیه کنسروسازیواد اوم
 ردن آم و آم، ضدعفونی ک

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

5 

،کربوهياادرات،ا، نمااط اعا  لیه کنسروسازیواد اوم

 هاشيرین کننده ها و صمغ 

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

6 

ناای،    پکتااين و مااواد پکتي لیه کنسروسازیواد اوم

، های کنااد بنااد و تنااد بنااد

 امولسيفایرها و اسيدها

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

7 

 اسبانتخاب مواد اولیه من
 ،خيساندن و ...تميز کردن

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپو ورپا

8 

دداکردن بر اساس شااکل و  جداسازی و درجه بندی مواد اولیه

 ، غربا  هااندازه

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 تین پاورپو 

7 

پوست گیررری بررا بخار،بررا  پوست گیری و کاهش اندازه

و   ، انجمادیمکانیکیشعله،

..... 

گاهی  آ شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

8 

 آنزیم بری  
 انواع آنزیم بری و ....

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

9 

 ی بر یم آنز 
 انواع آنزیم بری و ....

ی شناخت آگاهی   
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 
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10 

 و هوا گیری  پرکردن و دربندی
 انواع پرکن ها و.....

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
اده از  تفاس

 ینتپاورپو 

11 

 فرایند حرارتی
 عوامل موثر اهداف،مزایا،

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

12 

 فرایند حرارتی
 عوامل موثر داف،مزایا،اه

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

13 

مف،ااو  اسااتریل و اسااتریل  فرایند اسپتیک 

 پتيطکردن در فرایند اس

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

14 

مف،ااو  اسااتریل و اسااتریل  فرایند اسپتیک 

 کردن در فرایند اسپتيط

  آگاهی  شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

 فساد مواد غذایی کنسروی  15
بااااااروز چگااااااونگی 

فساد،ميکروارگانيساا  هااای 

 ....م،  و 

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،سخنران
استفاده از  

 ینتپاورپو 

 فساد مواد غذایی کنسروی  16
بااااااروز چگااااااونگی 

فساد،ميکروارگانيساا  هااای 

 ....م،  و 

آگاهی   شناختی 
 ادراک

 ی،نسخنرا
استفاده از  

 ینتپاورپو 

      

      

      

      

      


