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 تغذیه و علوم غذاییدانشکده 

 شیرازو خدمات بهداشتی درمانی دانشگاه علوم پزشکی 
 

 «نام درس» دورهطرح 
 

  : اطلاعات کلی درس1 شماره جدول

 اطلاعات درس

 واحد نظری  1 تعداد واحد: مواد خوراکیاثر فرایند بر ارزش نام درس: 

 ییمواد غذا یمیش یش نیاز درس:پ                            کارشناسی علوم تغذیهدانشجویان  گروه هدف:

 28 شماره درس: بهداشت و کنترل کیفی مواد غذاییگروه  گروه آموزشی ارائه دهنده درس:

 اطلاعات استاد مسئول درس

 بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی گروه آموزشی: ستادیارا  مرتبه علمی: فاطمه همتی نام و نام خانوادگی:

 اطلاعات تماس:

  :دانشکده تغذیه و علوم غذایی نشانی محل کار 
  :ایمیلfhemmati88@gmail.com 

 :338داخلی  37251001 -5    تلفن محل کار 

 12الی  10: شنبه، سه شنبه و چهارشنبه ها ساعت ساعات دسترسی به استاد 
. 

 : معرفی درس 2جدول شماره

 )با توجه به اهداف کاربردی(  معرفی درس

با  انی، لازم است دانشجوندیدر اثر انجام فرا ییمواد غذا باتیاز ترک یاریشده در بس جادیا یاحتمال راتییغذا و تغ یتکنولوژ شرفتیبا توجه به پ
رفته بر مواد غذایی و تأثیری که هر یک از این فرایند ها بر ارزش تغذیه ای ماده غذایی می گذارد، بطور کامل آشنا فرایند های مختلف صورت گ

 شوند.

 

 اهداف درس

 ماده غذایی طی فرایندهای مختلفتغییرات ایجاد شده در آشنایی دانشجویان با  هدف کلی:

 اهداف اختصاصی

 تواند به اهداف زیر دست پیدا کند:دانشجو در پایان دوره می
 



 
 

 اهداف شناختی 

 انواع روشهای فرایند مواد غذایی (1

 اثر عملیات تصفیه، حرارت، انجماد و خشک کردن بر ارزش تغذیه ای مواد غذایی (2

 اثرات برداشت، نگهداری در انبارها و سردخانه ها و بسته بندی بر ارزش تغذیه ای مواد غذایی  (3

 نحوه غنی کردن مواد غذایی مختلف  (4

 آشنایی با پروبیوتیک ها و اثرات سلامت بخش آنها (5

 مهارتی اهداف

 تأثیر فرایند های مختلف بر انواع درشت مغذی ها در مواد غذایی (1

 تلف بر انواع ریز مغذی ها در مواد غذاییتأثیر فرایند های مخ (2

 تأثیر فرایندهای مختلف بر ویژگیهای فیزیکوشیمیایی و حسی ماده غذایی (3

 نگرشی اهداف

 نحوه کنترل پارامترهای مختلف طی فرایند بمنظور ایجاد کمترین تغییر نامطلوب در ارزش تغذیه ای مواد غذایی (1

 ارزش تغذیه ای ماده غذایی با توجه به ویژگیهای ماده غذایی تأثیر فرایند های مختلف برآشنایی با نحوه  (2
. 

 

 

 

 

 

 روش ارائه درس

  راهبرد آموزشی

 روش تدریس حضوری

سخنرانی با استفاده از ویدئو پروژکتور، ارائه مقالات توسط دانشجویان بصورت گروهی در خصوص برخی مباحث مطرح شده، بحث 

 گروهی

 روش تدریس الکترونیکی 

 . . .. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . 

 
. 

 منابع آموزشی



 
 

 منابع آموزشی اصلی

 Henry, C.J.K., and Chapman, C. The nutrition handbook for food processors. CRC press. Latest 

edition. 

 منابع آموزشی کمکی

 شیرایو نیبر ارزش غذاها. آخر ندیفرآ ریرضا: شادمان، ژاله. تاث دیاست منش، سر. 

 تجهیزات و امکانات آموزشی

 ویدئوپروژکتور 

 سیستم کامپیوتر 

 تخته وایت برد 

 نمره شیوه ارزشیابی دانشجو نوع ارزشیابی
 )درصد از کل(

 ارزشیابی تکوینی

 )میان دوره(

 6 میان ترم امتحان 

 3 ارائه سمینار 

 1 شرکت در بحث های کلاسی 

 پایانی ارزشیابی

 )پایان دوره(

 10 امتحان پایان ترم 

 20 جمع کل 

مراجعه بفرمایید. ، لطفا در انتهای ترم برای ارزشیابی ترمی  به لینکی که با همین عنوان در سایت دانشکده قرار داده شده است  ارزشیابی برنامه:



 
  زمان بندی جلسات درس: 3جدول شماره  

 (1403-1404....)ترم نیمسال....زمان ارائه درس:  سال ورودی:  دانشجویان کارشناسی علوم تغذیهگروه هدف: 

 رسانه /روش ارائه مکان استاد عنوان جلسات ساعت تاریخ روز

 سخنرانی/ پاورپوینت 3کلاس  فاطمه همتی اثر نگهداری در انبار و سردخانه بر ارزش غذا   8-10 17/11/1402 سه شنبه 1

 سخنرانی/ پاورپوینت 3کلاس  فاطمه همتی اثر انجماد بر ارزش غذا  8-10 24/11/1402 سه شنبه 2

 سخنرانی/ پاورپوینت 3کلاس  فاطمه همتی اثر حرارت بر ارزش غذا  8-10 01/12/1402 سه شنبه 3

 سخنرانی/ پاورپوینت 3کلاس  فاطمه همتی اثر فرآیند پخت بر ارزش تغذیه ای مواد غذایی  8-10 08/12/1402 سه شنبه 4

 سخنرانی/ پاورپوینت 3کلاس  فاطمه همتی اثر پرتو دهی بر ارزش تغذیه ای غذا  8-10 15/12/1402 سه شنبه 5

 سخنرانی/ پاورپوینت 3کلاس  فاطمه همتی بر ارزش غذااثر خشک کردن   8-10 22/12/1402 سه شنبه 6

 سخنرانی/ پاورپوینت 3کلاس  فاطمه همتی غنی کردن مواد غذایی  8-10 21/01/1403 سه شنبه 7

 سخنرانی/ پاورپوینت 3کلاس  فاطمه همتی ارائه سمینار توسط دانشجویان  8-10 28/01/1403 سه شنبه 8
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