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سه 
جل

 

 رفتاری اهداف  موضوع 

  حیطه یادگیری
  )شناختی،

  عاطفی، روانی
 حرکتی(_

 
 سطح یادگیری 

 
روش 
 تدریس

ول 
ا

 

سیستم های  
 کلوئیدی 

 را تعریف کند سیستم های حاوی ذرات -1
را تعریفف و اخفتلا    دیسپرسیون و امولسیون غذایی -2

 آن ها را بیان کند

را بیان  عوامل تشکیل دهنده دیسپرسیون های غذایی -3
 کند

 را تعریف کند امولسیون -4

 را توضیح دهد کشش سطحی -5

 را نام ببرد عوامل تعیین کننده نوع امولسیون -6

 را تعریف کند امولسیفایر -7

را بیان کرده و اختلا  انهفا را بیفان   انواع امولسیفایر -8
 کند

 را تعریف کندصمغ  -9

 لستین و خواص آن را توضیح دهد -10

 آگاهی شناختی
 ادراک 
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

اهیآگ  
 آگاهی
 ادراک 
 آگاهی
 آگاهی

 
 
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

وم
د

 

 آب

 ساختار شیمیایی آب را بیان کند -1

را توضفیح   تغییرات آب در انجمادسازی مفواد غفذایی -2
 دهد

 انواع آب در مواد غذایی را تعریف کند -3

 مشخصات آب تک لایه را بیان کند -4

 مشخصات آب نیمه پیوسته را بیان کند -5

 ویینه را توضیح دهدآب آزاد یا لوله م -6

 تفاوت انواع آب در مواد غذایی را بیان کند -7

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

وم 
س

 

 آب

 رطوبت در مواد غذایی را توضیح دهد -1

 رطوبت بر مبنای مرطوب را تعریف کند -2

 رطوبت بر مبنای خشک را توضیح دهد -3

 هدسختی آب را توضیح د -4

 انواع سختی آب را توضیح دهد -5

 نحوه سختی گیری آب را توضیح دهد -6

 کاربرد کلر و ترکیبات آن جهت ضدعفونی کفردن آب -7
 را توضیح دهد

 را بیان نماید عوامل موثر بر فعالیت کلر -8

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

رم
ها

چ
 

 آب
 

 تعریف نماید تعادلیرطوبت نسبی  -1

 را تعریف نماید فعالیت آبی -2

را   منحنی ایزوترم  )هم دمایی( جذب و دفع مواد غذایی -3
 توضیح دهد

را تعریف کرده و علفت آن را بیفان   پدیده هیسترسیس -4
 کند

 را توضیح دهد BETمعادله   -5

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

جم 
پن

 

 آب
 

 زهای آب را تعریف کندنمودار فا -1

 تاثیر آب بر ساختار پروتئین ها را توضیح دهد -2

 انجماد آب در مواد غذایی را بیان کند شرایط  -3

 مراحل مختلف انجماد آب در مواد غذایی را بیان کند -4

 اثر انجماد آب بر مواد غذایی را توضیح دهد -5

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

ش
 شم 

 آب
 

 کریستالیزاسیون آب را تعریف کند -1

 مراحل کریستالیزاسیون آب را نام ببرد -2

فراینففد تشففکیل هسففته در کریستالیزاسففیون آب را  -3
 توضیح دهد

انواع هسته تشکیل شفده در کریستالیزاسفیون را نفام  -4

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک 
 آگاهی

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ
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 برده و اختلا  آن ها را توضیح دهد.

فرایند رشد هسته هفا در کریستالیزاسفیون را توضفیح  -5
 دهد

 

تم
هف

 

 

 دمای بحرانی هسته بندی را تعریف کند -1

 منحنی کریستالیزاسیون آب را ترسیم نماید -2

 علت توقف هسته بندی را توضیح دهد -3

اثر مواد محلول در محیط را بفر کریستالیزاسفیون آب  -4
 بیان کند

 ددمای شیشه ای شدن را تعریف کن -5

 شناختی

 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

تم 
ش

ه
 

 آب
 

اثففر شففرایط نامناسففب انجمففاد بففر کیفیففت انجمففاد و  -1
 تغییرات کریستال های یخ را توضیح دهد

اثر تغلیظ مواد حین انجمفاد را بفر کیفیفت کریسفتال  -2
 های یخ توضیح دهد

 عوامل موثر بر سرعت انجماد را توضیح دهد -3

ساس میزان رطوبت آن فسادپذیری مواد غذایی را بر ا -4
 ها مقایسه کند

 را توضیح دهد تاثیر فعالیت آبی بر فساد میکروبی -5

را   های آنزیمی  و شیمیاییتاثیر فعالیت آبی بر فعالیت -6
 توضیح دهد

ظرفیففت ندهففداری آب در گوشففت را تعریففف کنففد و  -7
 عوامل موثر بر آن را بیان کند

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی
 آگاهی
 اکادر
 
 
 
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم 
ن

 

 کربوهیدرات ها

کربوهیدرات ها را تعریف و خصوصیات کلی آن ها را  -1
 بیان کند

استثنائات مربوط به ساختار شیمیایی کربوهیدرات هفا  -2
 را نام ببرد و خواص آن ها را بیان کند.

 انواع کربوهیدرات ها را نام ببرد -3

 منوساکاریدها را تعریف کند -4

 یدها را تعریف کندالیدوساکار -5

 پلی ساکاریدها را تعریف کند -6

انواع کربوهیدرات های ساده و پیچیده را نفام بفرده و  -7
 برای آن ها مثال عنوان کند

 انانتیومر را تعریف کند -8

 انواع منوساکاریدها را نام برده و تعریف کند -9

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم
د

 

 اکربوهیدرات ه

انواع آلدوپنتوزها را نفام ببفرد و مشخصفات آن هفا را  -1
 بیان کند

ستوپنتوزها  را نام ببرد و مشخصات آن هفا را   انواع   -2
 بیان کند

انواع آلدوهدزوزها را نام ببرد و مشخصفات آن هفا را  -3
 بیان کند

ها  را نام ببرد و مشخصات آن ها را ستوهدزوز  انواع   -4
 بیان کند

 ا را توضیح دهداساس ساختمان منوساکاریده -5

 آلدوز و کتوز را تعریف کند. تفاوت آن ها را بدوید -6

 ساده ترین آلدوز و کتوز را توضیح دهد -7

 قند اوزلوز را تعریف کند -8

آزمون مورد استفاده در تشفخی  آلفدور و کتوزهفا را  -9
 بیان کند

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 
 

سخنرانی،  
  پرسش و
 پاسخ

هم 
زد

یا
 

 کربوهیدرات ها

 کاربردهای تست مولیش را توضیح دهد -1

 را توضیح دهد فلورگلوسینولکاربردهای تست  -2

 انواع ایزومرهای منوساکاریدی را نام ببرد -3

 انانتیومر را توضیح دهد -4

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ
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 نور پلاریزه را تعریف کند -5

 ایزومر نوری را تعریف کند -6

 رابطه ایزومر نوری و انانتیومر را بیان کند -7

 ایزومری اپی مری را تعریف کند -8

 ایزومری حلقوی در منوساکاریدها را تعریف کند -9

 منوساکاریدها را توضیح دهد  ایزومری آنومری در -10

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

هم 
زد

دوا
 

 کربوهیدرات ها

 موتاروتاسیون را تعریف کند -1

 نواع موتاروتاسیون را توضیح دهدا -2

توضیح دهد در هفر کفدام از منوسفاکاریدها چفه نفوع  -3
 موتاروتاسیونی وجود دارد

 عوامل موثر بر موتاروتاسیون را توضیح دهد -4

 مشخصات قند فروکتوز را بیان کند -5

قندهای آمین دار را تعریف کند و نمونه هایی از آن را  -6
 توضیح دهد

 گلیکوزید را تعریف کند -7

 خصوصیات گلیکوزیدها را بیان کند -8

و  آمیدفففدالین، هسفففپردین و نفففارنجینمشخصفففات  -9
 را به عنوان مهمترین گلیکوزیدها بیان کند سولانین

بفه   سیندرینو    ، سندرینکروسینبیان کند ساپونین،   -10
 عنوان گلیکوزیدهای مهم، در چه گیاهانی وجود دارند

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 اهیآگ

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم 
زد

سی
 

 کربوهیدرات ها

 داکسی قندها را تعریف کند -1

 قندهای الکلی را تعریف کند -2

را بیفان کنفد، رایج ترین قند الکلی موجود در طبیعت   -3
 ساختار و کاربردهای تکنولوژیکی آن را بیان کند

را به  ساختار شیمیایی مانیتول، گزیلتول و  گالاکتیتول -4
 عنوان قندهای الکلی بیان کند

را تعریففف کنففد و نمونففه ای از آن را  انهیدروقنففدها -5
 توضیح دهد

 قندهای اسیدی را تعریف کند -6

 روش های مختلف اکسیداسیون قندها را بیان کند -7

تفاوت قندهای آلدوئیک، اورونیک و آلداریک را بیفان  -8
 کند

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 گاهیآ
 ادراک
 

 
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم 
رد

ها
چ

 

 کربوهیدرات ها

 الیدوساکارید را تعریف کند -1

تفاوت الیدوساکاریدهای احیا کننده و غیر احیا کننفده  -2
 را بیان کند

خصوصیات ساکارز به عنوان مهمتفرین دی سفاکارید  -3
 غیراحیا کننده را توضیح دهد

 اینورسیون را تعریف کند -4

 ر قنده را بیان کنداثرات اینورسیون ب -5

ز بفه ترهفالوو  اولسفترا،  لئوکروزخصوصیات ساکارولز،   -6
 عنوان مشتقات ساکارز را بیان کند

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ 

هم 
زد

پان
 

 کربوهیدرات ها

خصوصیات لاکتوز به عنوان مهمتفرین دی سفاکارید  -1
 احیا کننده را توضیح دهد

 نواع کریستال های لاکتوز را نام ببرد ا -2

کریستال های آلفا و بتا و خصوصیات آن هفا در قنفد  -3
 لاکتوز را توضیح دهد

 پدیده شنی شدن در بستنی را توضیح دهد -4

ساختار شیمیایی قندهای احیا کننده دیدر در طبیعفت  -5
شففامل لاکتولففوز، مففالتولوز، ایزومففالتوز، سففلوبیوز، 

 وز، روتینوز را بیان کندجنتوبیوز، سوفروز، ملی بی

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ
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خصوصیات قند رافینوز به عنوان یک تفری سفاکارید  -6
 مهم را بیان کند

 خصوصیات شیمیایی الیدوسفاکاریدهای مهفم شفامل  -7
 را بیان کند ملی زیتوزو  استاکیوز، ورباسکوز

 

هم 
زد

شان
 

 ای شدنقهوه 

واکنش قهوه ای شدن در مواد غذایی را تعریف کفرده  -1
 و انواع آن را بیان کند

فرایند قهوه ای شدن آنزیمی در مواد غذایی را توضیح  -2
 دهد

 انواع قهوه ای شدن غیرآنزیمی را نام ببرد -3

را به عنوان روشفی از قهفوه ای شفدن   کاراملیزاسیون -4
 غیرآنزیمی را بطور خلاصه تعریف کند

شدن غیر آنزیمی ناشفی از تجزیفه گرمفایی   قهوه ای -5
 را بطور خلاصه تعریف کنداسید اسکوربیک 

را بطفور   قهوه ای شدن غیر آنزیمی واکفنش مفیلارد -6
 خلاصه تعریف کند

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم 
فد

ه
 

 قهوه ای شدن

 مراحل مختلف واکنش میلارد را نام ببرد -1

مرحله اول واکنش میلارد شامل تشکیل گلیکوزیل را  -2
 توضیح دهد

 آلدوزیل آمین و ستوز )کیتوز( آمین را تعریف کند -3

 شیف باز را تعریف کند -4

 آرایش مجدد آمادوری را توضیح دهد -5

 آرایش مجدد هینز را توضیح دهد -6

 واکنش های انولیزاسیون را توضیح دهد -7

 واکنش استرکر را توضیح دهد -8

 را توضیح دهد رادیکال های آزاد واکنش تشکیل -9

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم 
جد

ه
 

 قهوه ای شدن

 پلیمریزاسیون را توضیح دهد -1

واکنش قهوه ای شدن از مسفیر اسفکوربیک اسفید را  -2
 توضیح دهد

 اصول کاراملیزاسیون را توضیح دهد -3

 ایجاد ایزوساکارزان را بیان کند شرایط  -4

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم
زد

نو
 

 قهوه ای شدن

 شرایط تشکیل کاراملان را بیان کند -1

 شرایط تشکیل کاراملن را بیان کند -2

 شرایط تشکیل کاراملین را بیان کند -3

کاراملان، کاراملین و کاراملین را از نظر طعم، رنگ و  -4
 لیت مقایسه کندحلا

 قهوه ای شدن در محیط قلیایی را توضیح دهد -5

عوامل موثر بر قهوه ای شدن غیرآنزیمفی را توضفیح  -6
 دهد

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک

 آگاهی 
 آگاهی
 
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

تم 
س

بی
 

 قهوه ای شدن

را   های جلوگیری از قهوه ای شدن غیر آنزیمفیروش -1
 توضیح دهد

 ستالیزاسیون در قندها را توضیح دهدفرایند کری -2

 خصوصیات آلفا، بتا و حالت آمور  لاکتوز را بیان کند -3

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

کم 
و ی

ت 
س

بی
 

 پلی ساکاریدها 

 پلی ساکارید را تعریف کند -1

 انواع پلی ساکاریدها را توضیح دهد -2

 خصوصیات نشاسته را بیان کند -3

 کند هیلوم را تعریف -4

 خصوصیات شیمیایی و ساختار آمیلوز را توضیح دهد -5

خصوصیات شیمیایی و ساختار آمیلوپکتین را توضفیح  -6
 دهد

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ



 
 

 

 ات و توسعه آموزش علوم پزشكي مركز مطالع 

 شكده علوم پزشكي نيشابورن دا
 پژوهشي   و معاونت آموزشي

 

 

  

  انواع آمیلوز و خصوصیات آن ها ر ابیان کند -7

وم
 د

 و
ت

س
بی

 

 

 مراحل پخت نشاسته را نام ببرد -1

 تینیزاسیون نشاسته را توضیح دهدژلا -2

فرایند خمیری شدن را در مراحل پخت نشاسته بیفان  -3
 کند

مرحله ترکیدن گرانول ها در مراحل پخت نشاسفته را  -4
 توضیح دهد

عوامل موثر بر ژلاتینیزاسیون و پخت نشاسفته را نفام  -5
 ببرد و توضیح دهد

 رتروگراداسیون نشاسته را توضیح دهد -6

ون در اثففر سففرمایش کنففد علففت ایجففاد رتروگراداسففی -7
 را بیان کنددیسپرسیون نشاسته 

 را توضیح دهد اثر طول آمیلوز بر رتروگراداسیون -8

 آمیلوز مقاوم را تعریف کند -9

رتروگراداسیون در فرایند تولید نان و اثر آن بر بیفاتی  -10
 را توضیح دهد

را   های مختلففهای حاصل از نشاستههای ژلویژگی -11
 توضیح دهد

 شناختی

 آگاهی
 اهیآگ

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

وم 
س

و 
ت 

س
بی

 

 

 انواع فرایندهای اصلاح نشاسته را نام ببرد -1

اثففر ایجففاد اصففلاحات عرضففی بففر خصوصففیات  -2
 نشاسته را توضیح دهد

هفای کفاری پایدارکننفده را بفر جفایدزینی گروه -3
 خصوصیات نشاسته توضیح دهد

ر هیدرولیز اسیدی را بفر خصوصفیات نشاسفته اث -4
 بیان کند

شکافت اکسیداتیو در اصلاح نشاسته را توضفیح  -5
 دهد

 فراینده دکسترینه کردن را توضیح دهد -6

7- DE در هیدرولیز نشاسته را تعریف کند 

 در تولید شربت گلوکز را توضیح دهدDE اثر  -8

گلیکوژن را تعریف کند و ساختار شیمیایی آن را  -9
 بیان کند

لولز را تعریف کنفد و سفاختار شفیمیایی آن را س -10
 بیان کند

متیفل   خصوصیات متیل سلولز و هیدروکسفی   -11
 سلولز را به عنوان مشتقات سلولز بیان کند

 کند تفاوت امولسیفایر و استابیلایزر را بیان -12

همی سلولز را تعریف و نمونه هفایی از آن را بفا  -13
 ساختار شیمیایی توضیح دهد

یف و نمونه هفایی از آن را بفا پنتوزان ها  را تعر -14
 ساختار شیمیایی توضیح دهد

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک

 آگاهی 
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ


