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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 عملی( ...واحد نظری + ..1..) .1تعداد واحد: اصول نگهداری مواد غذایینام درس: 

میکروبشناسی مواد -شیمی مواد غذاییپیش نیاز درس:                                کارشناسی رشته تغذیهدانشجویان  گروه هدف:

                                                                                                 غذایی

 شماره درس:  بهداشت و ایمنی مواد غذایی. گروه آموزشی ارائه دهنده درس:

 اطلاعات استاد مسئول درس

 بهداشت و ایمنی مواد غذایی آموزشی: گروه دانشیار مرتبه علمی: مریم عباس والی نام و نام خانوادگی:

 اطلاعات تماس:

  :دانشکده تغذیه و علوم غذایی نشانی محل کار 
  :ایمیلabbasvali.m@gmail.com 

 :داخلی  37251001 -5    تلفن محل کار 

 14:30 - 8ساعات دسترسی به استاد 
. 

 درس همکاراطلاعات استاد 

 . آموزشی: گروه  مرتبه علمی:   نام و نام خانوادگی:

 اطلاعات تماس:

  ،نشانی محل کار: شیراز....................................................... 
  :ایمیل 

  :داخلی   ...................................................................تلفن محل کار 

 ساعات دسترسی به استاد ....................................................... 
. 

 درس همکاراطلاعات استاد 

 یادگیری الکترونیکی در علوم پزشکی گروه آموزشی:  مرتبه علمی:   نام و نام خانوادگی:



 
 

 اطلاعات تماس:

  ،نشانی محل کار: شیراز....................................................... 
  :ایمیل 

  :داخلی   ...................................................................تلفن محل کار 

 ساعات دسترسی به استاد ....................................................... 

 : معرفی درس 2جدول شماره

 )با توجه به اهداف کاربردی(  معرفی درس

در این درس ضمن آشنایی با انواع فساد مواد غذایی، یکی از عوامل موثر بر ایمنی مواد غذایی، اصول نگهداری صحیح مواد غذایی است. 
مختلف بحث می شود و روشهای روشهای نگهداری مواد غذایی و روشهای کنترل فساد، اصول علمی و مکانیسم اثر نگهدارندگی در متدهای 

 رایج مورد استفاده برای نگهداری مواد غذایی مقایسه می شوند.

 اهداف درس

 ییمواد غذا جیرا ینگهدار یبا انواع روش ها ییآشنا هدف کلی:

 اهداف اختصاصی

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

 
 

 اهداف شناختی 

 ییمواد غذا ینگهدار اهمیتآشنایی با  (1

 آشنایی با روشهای سنتی نگهداری مواد غذایی (2

 از آن یریجلوگ یو روشها ییعوامل موثر بر فساد مواد غذاآشنایی با   (3

 اهداف مهارتی 

 مهارت به کار بردن روشهای مختلف برای افزایش عمر ماندگاری مواد غذایی (1

 نگرشی اهداف

 افزایش عمر ماندگاری میوه و سبزیبررسی مکانیسم روش بلانچینگ در  (1

 ونیزاسیو پاستور ونیزاسیلیاستر یحرارت یندهایو فرا یبا حرارت ده ییمواد غذا یهدارنگ سمیمکان یبررس (2

 اثر سرمای یخچال و انجماد در نگهداری مواد غذایی سمیمکان یررسب (3

 تبخیر و تغلیظ و خشک کردن مواد غذایی اثر سمیمکان یبررس (4

 اشعه لهیبوس ییمواد غذا ینگهدار سمیمکانبررسی  (5

 بررسی تاثیر نوع بسته بندی در افزایش عمر نگهداری ماده غذایی (6

 



 
 

. 

 

 روش ارائه درس

  راهبرد آموزشی

 

 یحضور سیروش تدر

 در کلاس و شرح درس و پرسش و پاسخ حضور

  یکیالکترون سیتدر روش

  ها در سامانه تیو فعال فیمحتواها و منابع، ارائه تکال یاشتراک گذار به
. 

 منابع آموزشی

 منابع آموزشی اصلی

 یرستم فرج     ییمواد غذا یاصول نگهدار 

 P. Fellows    Food processing technology 

 Gould G W    New methods of food preservation 

 Peter Zeuthen  Food preservation techniques 

 منابع آموزشی کمکی

  غذایی دکتر فاطمیاصول نگهداری مواد 

 

 تجهیزات و امکانات آموزشی

  پروژکتور دئویو 

 برد تیوا 

 کیماژ 

 نمره شیوه ارزشیابی دانشجو نوع ارزشیابی

 ارزشیابی تکوینی

 )میان دوره(

 1  کلاس در فعال حضور 

 4 و کوئیز پاسخ و پرسش 

 2 تکالیف 

 ارزشیابی پایانی

 )پایان دوره(

  3 یک ارائه کلاسی یاارائه یک کار عملی 

  10 امتحان کتبی پایان ترم 

 20 جمع کل 



 
 

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

.مراجعه بفرمایید،



 
  زمان بندی جلسات درس: 3جدول شماره  

 (1403-1404....)ترم نیمسال....زمان ارائه درس:  سال ورودی:  گروه هدف: 

 رسانه /روش ارائه مکان استاد عنوان جلسات ساعت تاریخ روز

   دکتر مریم عباس والی یی در سلامت، ایمنی و افزایش عمر نگهداری مواد غذاییمواد غذا ینگهدار اهمیت   12:30-14:30 03/1403.../ چهارشنبه 1

2     دکتر مریم عباس والی آشنایی با روشهای سنتی نگهداری مواد غذایی   

3       دکتر مریم عباس والی از آن یریجلوگ یو روشها ییعوامل موثر بر فساد مواد غذاآشنایی با   

4     دکتر مریم عباس والی روش بلانچینگ در افزایش عمر ماندگاری میوه و سبزی   

5     دکتر مریم عباس والی )پاستوریزاسیون(با حرارت  ییمواد غذا یهدارنگ   

6     دکتر مریم عباس والی  (ونیزاسیلیاستر)با حرارت  ییمواد غذا یهدارنگ   

7     )دکتر مریم عباس والی نگهداری مواد غذایی در سرمای بالای صفر )یخچال   

8     )دکتر مریم عباس والی نگهداری مواد غذایی در سرمای زیر صفر )انجماد   

9     دکتر مریم عباس والی تبخیر، تغلیظ و خشک کردن مواد غذایی   

10     دکتر مریم عباس والی اشعه لهیبوس ییمواد غذا ینگهدار   

11     دکتر مریم عباس والی تاثیر نوع بسته بندی در افزایش عمر نگهداری ماده غذایی   

12      دکتر مریم عباس والی بسته بندی در اتمسفر اصلاح شدهبسته بندی در خلا و   

13     دکتر مریم عباس والی بسته بندی فعال   

14     دکتر مریم عباس والی بسته بندی هوشمند   

15     دکتر مریم عباس والی روشهای غیر حرارتی نگهداری مواد غذایی   

16     دکتر مریم عباس والی )ادامه( روشهای غیر حرارتی نگهداری مواد غذایی   

17     دکتر مریم عباس والی )ادامه( روشهای غیر حرارتی نگهداری مواد غذایی   

 

 


