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سه 
جل

 

 رفتاری اهداف  موضوع 

  حیطه یادگیری
  )شناختی،
  انیعاطفی، رو

 حرکتی(_

 
 سطح یادگیری 

 
روش 
 تدریس

ول 
ا

 

گوشت و   -مقدمه
 ساختمان آن

 

 را بیان کنداهمیت صنایع گوشت در ایران و جهان -1

 را تعریف کند گوشت -2

 را نام ببرد انواع گوشت -3

 را توضیح دهد مصرف گوشت عوامل موثربر -4

 ا و ایران را مقایسه کندمصرف سرانه گوشت در دنی -5

 را توضیح دهد اه تغذیهدیدگ اهمیت گوشت دام از -6

مهمترین ویتامین ها، مواد معدنی و اسییدهای آمینیه  -7
 موجود در گوشت را توضیح دهد

اندیس های مختلف در تعیین ارزش غذایی گوشت را  -8
 نام برده و توضیح دهد

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک 
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 
 
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

وم
د

 

مان  گوشت و ساخت
 آن

 انواع گوشت از نظر رنگ را بیان کند -1

 ندمقدار مصرف انواع گوشت در جهان را بیان ک -2

 ترکیبات شیمیایی گوشت را نام ببرد -3

انوع آب در ساختمان گوشیت را نیام بیرده و توضییح  -4
 دهد

 تیکسوتروپیسم را تعریف کند -5

آنزیمهای موجیود در سیاختمان شییمیایی گوشیت را  -6
 توضیح دهد

روتئینی موجود در سیاختمان شییمیایی مواد ازته غیرپ -7
 گوشت را توضیح دهد

 گوشت و عضله را تعریف و اختلاف آن ها را بیان کند -8

مواد معدنی موجود در ساختمان شییمیایی گوشیت را  -9
 توضیح دهد

انواع پروتئین گوشت را بیر اسیاس حلالییت در آب و  -10
 نمک تقسیم بندی کند

نمک را   نمونه هایی از پروتئین های محلول در آب و -11
 نام ببرد

خصوصیات پروتئین های سارکوپلاسمیک گوشیت را  -12
 بیان کند

خصوصیات پروتئین های میوفیبریلی گوشت را بییان  -13
 کند

خصوصیات پروتئین های بافت پیوندی گوشت را بیان  -14
 کند

 شناختی

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

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

وم 
س

 

گوشت و ساختمان  
 آن

 خصوصیات هموگلوبین و میوگلوبین را بیان کند -1

 خصوصیات اکتین و میوزین را بیان کند -2

 ساختار شیمیایی کلاژن را بیان کند -3

 ساختار شیمیایی الاستین را توضیح دهد -4

 مواد چربی موجود در ساختمان گوشت را توضیح دهد -5

ساختمان شییمیایی گوشیت   ترکیبات قندی موجود در -6
 را توضیح دهد

ویتامین های موجود در ساختمان شیمیای گوشیت را  -7
 نام ببرد

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

رم
ها

چ
 

گوشت و ساختمان  
 آن

ری گوشت سالم و بهداشتی را توضیح هاخصوصیات ظ -1
 دهد

 گوشت را توضیح دهد عوامل موثر بر کنترل کیفیت -2

عوامل موثر بر زمان نگهداری انواع گوشت را توضییح  -3

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ
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 دهد

 در ارتباط با میکروبیولوژی گوشت توضیح دهد -4

میکروارگانیسییم هییای آلییوده کننییده انسییان از  رییی   -5
 گوشت را نام ببرد.

بیماری های قابل انتقال از گوشت به انسان را توضییح  -6
 دهد

 ها را توضیح دهد انواع تقلبات در گوشت و فراورده -7

 انواع بافت گوشت را نام برده و تقسیم بندی نماید -8

 لایه های تشکیل دهنده عضله را بیان کند -9

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 ادراک
 آگاهی
 

جم 
پن

 

 ساختمان گوشت 

 .فیبر ماهیچه ای را تعریف کند -1
 را توضیح دهد اهیچه ایفیبر مساختمان شیمیایی   -2

 سارکومر را تعریف کند -3

 میوفیلامنت را تعریف کند -4

 سارکولما  را تعریف کند -5

 را تعریف کند  Zمنطقه  -6

 را تعریف کند Hمنطقه  -7

انییواع پییروتئین هییای میییوفیبریلی را نییام ببییرد و  -8
 مشخصات آن ها را بیان کند

 را تعریف کند Mپروتئین  -9

 را تعریف کند Cپروتئین  -10

اهیآگ شناختی  
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

شم 
ش

 

 ساختمان گوشت 

 نوارهای آنیزوتروپیک و ایزوتروپیک را تعریف کند -1

 فیلامنت نازک و ضخیم را تعریف کند -2

 ساختار سلول عضلانی را توضیح دهد -3

 وظیفه شبکه سارکوپلاسمی را توضیح دهد -4

 انتهایی را بیان کندوظیفه مخزن  -5

 و یفه لوله عرضی را بیان کند -6

 رتیکولین و وظیفه آن را توضیح دهد -7

 غضروف را تعریف کند و انواع آن در بدن را نام ببرد -8

استخوان را تعریف کنید و انیواع بافیت اسیتخوانی را  -9
 توضیح دهد

خصوصیات بافت پوششی و عصیبی گوشیت را بییان  -10
 کند

 ضیح دهدعضلات را بر اساس رنگدانه تو -11

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

تم
هف

 

  -ساختمان گوشت 
 کشتار دام 

لاشه و گوشت را تعریف کند و تفاوت آن ها را بییان  -1
 کند

 بازدهی گوشتی رلا تعریف کند و انواع آن را بیان کند -2

 ت را توضیح دهدفرایند انقباض در عضلا -3

 انواع کشتارگاه را توضیح دهد -4

 را نام ببرد مراحل کشتار در کشتار گاه دام -5

 را نام ببرد عوامل موثر بر کیفیت گوشت -6

عوامل موثر بر کیفییت گوشیت در قبیل از کشیتار را  -7
 توضیح دهد

 اهمیت بازرسی دام قبل از کشتار را توضیح دهد -8

 نحوه بازرسی دام قبل از کشتار را بیان کند -9

 شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

تم 
ش

ه
 

 کشتار دام 

 مراحل مختلف ذبح اسلامی را نام ببرد -1

 روش ذبح اسلامی را با روش های دیگر مقایسه کند -2

 نحوه انجام ذبح اسلامی را توضیح دهد -3

لت برتری ذبح اسلامی نسبت به روش های دیگیر ع -4
 را از نظر ایجاد درد را بیان کند

نحوه خونگیری در کشتارگاه های صینعتی را توضییح  -5
 دهد

 آگاهی شناختی
 ادراک 
 آگاهی
 ادراک 
 آگاهی
 آگاهی

هیآگا  

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ
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 علت اهمیت خونگیری کامل را بیان کند -6

 روش های هوشبری دام را نام ببرد و توضیح دهد -7

مزایا و معایب استفاده از هوشیری اکلتریکی را توضیح  -8
 دهد

بیهوش کردن عمومی که در کشیور میا انجیام   روش -9
 می شود را توضیح دهد

 علت شستشوی لاشه در حین فرایند تولید را بیان کند -10

 مهمترین منایع انرژی پس از کشتار را توضیح دهد -11

 را تعریف کند هوم ستازی -12

 علت اهمیت شقه کردن لاشه را بیان کند -13

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

هم 
ن

 

 کشتار دام 

انواع فعالیت هیای عضیلانی پیس از کشیتار و انیواع  -1
 انرژی های مورد استفاده آن ها را توضیح دهد

 پس از کشتار را توضیح دهد pHتغییرات  -2

پس از کشیتار را بیر کیفییت  pHاثر کاهش ناگهانی   -3
 گوشت توضیح دهد

 نعشی را تعریف کند و علت آن را بیان کندجمود  -4

اثر صلابت نعشی بر خصوصیات فیزیکیی گوشیت را  -5
 توضیح دهد

 عوامل موثر بر صلابت نعشی را توضیح دهد -6

اثر سرد کردن و انجماد را بر صلابت نعشی و کیفیت  -7
 گوشت بیان کند

کوتاه شدن در سیرما و روش پیشیگیری از آن  علت   -8
 را توضیح دهد

 ت های سفت و خشک را بیان کندخصوصیات گوش -9

گوشتهای رنگ پریده، نرم و مر وب را   خصوصیات   -10
 توضیح دهد

 فرایند ترد شدن گوشت و علت آن را بیان کند -11

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم
د

 

 کشتار دام 

 گوشت را توضیح دهدروش های ترد کردن مصنوعی  -1

 علت رسیدن ناقص گوشت را توضیح دهد -2

 را بیان کند عوامل موثر بر کیفیت گوشت -3

 عوامل موثر بر کیفیت گوشت را توضیح دهد -4

 گوشت تازه را تعریف کند -5

و  در گوشییت را تعریییف کنیید ظرفیییت نگهییداری آب -6
 عوامل موثر بر ان را توضیح دهد

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم 
زد

یا
 

 کشتار دام 

را بییر  تییاثیر تحریییک الکتریکییی روی کیفیییت لاشییه -1
 کیفیت گوشت توضیح دهد

 رنگدانه های مختلف گوشت را نام ببرد -2

 عوامل موثر بر میزان میوگلوبین گوشت را بیان کند -3

 ساختار میوگلوبین را توضیح دهد -4

طییی رنگهییای مختلییف میوگلییوبین در شییرای  محی -5
 متفاوت را توضیح دهد

تغییرات رنیگ میوگلیوبین در برابیر مقیادیر متفیاوت  -6
 اکسیژن را توضیح دهد

 عوامل موثر بر رنگ گوشت را بیان کند -7

 بر رنگ گوشت را توضیح دهد pHاثرات تغییر  -8

 رنگ گوشت تازه و مانده را مقایسه کند -9

 اثر حرارت بر رنگ گوشت در زمان پخت را بیان کند -10

نیتریت بر خصوصیات گوشیت را توضییح اثر افزودن   -11
 دهد

اثر فعالییت میکروارگانیسیم هیا را بیر رنیگ گوشیت  -12
 توضیح دهد

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
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هم 
زد

دوا
 

 فراورده های گوشتی

 فراورده گوشتی را تعریف کند -1

 ت را تعریف کندعمل آوری گوش -2

خصوصیات گوشت های میورد اسیتفاده بیرای انیواع  -3
 فراورده های گوشتی ر ابیان کند

عوامل مختلفی که نیاز است رعایت شوند تا فیراورده  -4
 گوشتی مناسبی به دست آید را بیان کند

 روش های عمل آوری گوشت را توضیح دهد -5

تفاوت های روش های مختلیف عمیل آوری را بییان  -6
 کند

 رساندن گوشت را بیان کند روش های -7

 انواع مختلف کالباس را نام ببرد -8

 کالباس حرارت دیده را توضیح دهد -9

خصوصیات گوشت مورد استفاده در تهیه سوسییس و  -10
 کالباس را بیان کند

خصوصیات چربی مورد استفاده در تهییه سوسییس و  -11
 کالباس را بیان کند

البیاس هیای مواد افزودنی میورد اسیتفاده در تهییه ک -12
 توضیح دهدارت دیده را حر

 

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ

هم 
زد

سی
 

 فراورده های گوشتی

علت اثر نیتریت بر تثبیت رنگ فراورده های گوشیتی  -1
 را توضیح دهد

ده حد مجاز مورد استفاده نیترات و نیتریت برای فراور -2
 های گوشتی را بیان کند

اثر اسیتفاده از مقیادیر بیالای نیترییت بیر گوشیت را  -3
 توضیح دهد

از منوسدیم گلوتامات را در فراورده های   علت استفاده -4
 گوشتی بیان کند

قندهای مختلف مورد استفاده در فرمولاسیون فراورده  -5
 های گوشتی را نام ببرد

گوشتی را علت استفاده از مواد قندی در فراورده های   -6
 بیان کند

اثر استفاده زیاد از حد مواد قندی یر کیفییت فیراورده  -7
 های گوشتی را توضیح دهد

در تهیه کالباس های حرارت دیده  کوتریزاسیونروش  -8
 را توضیح دهد

 مراحل مختلف تهیه فراورده گوشتی را نام ببرد -9

روش هییای مختلییف اسییتفاده از گوشییت در سییاختار  -10
و مراحیل هیر   ضییح دهیدفراورده های گوشتی را تو

 کدام را نام ببرد

نام های مختلف گوشت به دست آمیده از از دسیتگاه  -11
 جدا کننده گوشت را بیان کند

انواع مختلف چرخ گوشت را و قسمت هیای مختلیف  -12
 را بیان کند نآ

 شناختی

 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

 

سخنرانی،  
و   پرسش
 پاسخ

هم 
رد

ها
چ

 

 فراورده های گوشتی

 کاربرد دستگاه انژکتور را بیان کند -1

نقش دستگاه تامبلر در تهیه فراورده هیای گوشیتی را  -2
 بیان کند

 قسمتهای مختلف و نقش دستگاه کاتر را بیان کند -3

در تهیییه فییراورده هییای  cilpperنقییش دسییتگاه  -4
 گوشتی را توضیح دهد

تهییه سوسییس و   انواع پوششهای میورد اسیتفاده در -5
 کالباس را بیان کند

 آگاهی شناختی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی
 آگاهی

سخنرانی،  
پرسش و  
 پاسخ 



 
 

 

 مركز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشكي 

 شكده علوم پزشكي نيشابورن دا
 پژوهشي   و معاونت آموزشي

 

 

  

مزیتهییای پوشییش  بیعییی جهییت تهیییه سوسیییس و  -6
 کالباس را بیان کند

مزایای پوشش های مصنوعی در تهیه فیراورده هیای  -7
 گوشتی را بیان کند

 کالباس خام را تعریف کند -8

 مشخصات سالامی را بیان کند -9

 را تعریف کند سوسیس و کالباس های پخته -10

وشتی عمل آوری شده خام مشخصات فراورده های گ -11
 و پخته را بیان کند

 آگاهی
 آگاهی

 


