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بسمه تعالی
معاونت آموزشی دانشکده علوم پزشکی مراغه
مرکز مطالعات و توسعه آموزش پزشکی

	فرم طرح  دوره آموزش حضوری (Course Plan)

	نام درس: صنایع سبزی، میوه و کنسرو
	نیمسال تحصیلی : نیمسال دوم سالتحصیلی 1403-1404

	رشته و مقطع تحصیلی: کارشناسی علوم و صنایع غذایی
	گروه آموزشی:  تغذیه و صنایع غذایی

	تعداد واحد: 2 (نظری)
روز و ساعت برگزاری: دوشنبه- ساعت 10-8
	دروس پیشنیاز: اصول و روشهای نگهداری مواد غذایی
محل برگزاری: آزمایشگاه کنترل کیفیت- دانشکده علوم پزشکی مراغه                                           

	نام مدرس/ مدرسین: دکتر سمیرا بیک زاده
نام مدرس مسئول درس: دکتر سمیرا بیک زاده                                                    
روزهای تماس با مدرس مسئول درس:  شنبه تا چهارشنبه – ساعت 7:30 تا 17:30
آدرس دفتر: دانشکده علوم پزشکی مراغه – اتاق 48
تلفن: 04137275551- 251
پست الکترونیک : samira.beikzadeh@mrgums.ac.ir

	هدف کلی درس: آشنا نمودن دانشجویان با اهمیت بهداشت در صنایع غذایی در رابطه با کنترل آلودگیهای محیطی کار


	اهداف اختصاصی(اهداف شامل حیطه های مختلف یادگیری شامل شناختی، نگرشی و رفتاری، و مهارتی باشد:
از فراگیران انتظار می رود در پایان دوره قادر باشند :
1. آشنایی دانشجویان با تولید، مصرف، واردات و صادرات سبزی و میوه در ایران و جهان  (حیطه شناختی و مهارتی)
2. آشنایی دانشجویان با ترکیبات شیمیایی میوه و سبزی(حیطه شناختی و مهارتی)
3. آشنایی دانشجویان با فیزیولوژی میوه وسبزی پس از برداشت، نگهداری و انتخاب گونه های مناسب برحسب ویژگیهای مورد نظر (حیطه شناختی و مهارتی)
4. آشنایی دانشجویان با کمپوت و کنسرو کردن، خشک کردن، انجماد و کاربرد اشعه حیطه شناختی و مهارتی)
5. آشنایی دانشجویان با روشهای نگهداری با تکنولوژی های استفاده از آب نمک، اسید و مواد قندی (حیطه شناختی و مهارتی)

	شیوه تدریس: سخنرانی تعاملی، پرسش و پاسخ، و ارائه تمرين كلاسي

	مواد و وسایل آموزشی: وايت بورد، ويدئو پروژكتور (PowerPoint)

	شیوه ارزشیابی دانشجو:
1- حضور فعال، مداوم و بدون غیبت 
2- پروژه کلاسی 
3- امتحان میان ترم 
4- امتحان پایان ترم 


	تاریخ امتحان میان ترم: 06/03/1404
تاریخ امتحان پایان ترم: 27/03/1404
سایر تذکرهای مهم برای دانشجویان: (حضور فعال در کلاس و مشارکت در پرسش و پاسخ از اهمیت برخوردار است. )


	مقررات و نحوه برخورد با غیبت و تاخیر دانشجو:  
طبق آیین نامه مصوب آموزش دانشکده علوم پزشکی مراغه


	وظایف و تکالیف دانشجو:

حضور فعال و شرکت در کلاس، مشارکت در پرسش و پاسخ و فعالیت های کلاسی


	منابع اصلی درس:
1. Longen, W. 2002. Fruit and Vegetable processing: improving guality. CRC Press, Boca Rafon.
2. Barrett, D. M., Et al. 2005. Processing fruits: science and technology. CRC Press, Boca Rafon.
3. Hui, Y. H., 2006. Handbook of fruits and fruit processing. Blackwell Pub., Iowa. 
سایر منابع (مقاله و سایر مستندات مفید):



	جدول زمان بندی برنامه درسی بهداشت و ایمنی در صنایع غذایی

	روز و تاریخ
	ساعت
	عنوان
	مدرس
	ملاحظات / آمادگی لازم دانشجویان قبل از شروع کلاس

	دوشنبه

جلسه 1
	8-10
	آشنايي با دانشجويان، معرفي اهداف درس، معرفي منابع و نحوه ارزشيابي و توضيح مقدماتي در ارتباط با تولید، مصرف میوه و سبزی در ایران
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 2
	8-10
	واردات و صادرات سبزی و میوه در ایران و جهان
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 3
	8-10
	مروری بر ترکیب شیمیایی سبزی و میوه
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 4
	8-10
	روشهای نگهداری میوه و سبزی تازه (در انبار سرد و اتمسفر کنترل شده)
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 5
	8-10
	انتخاب گونه های مناسب برحسب ویژگیهای مورد نظر 
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 6
	8-10
	آماده کردن میوه و سبزی برای فرایندهای مختلف
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 7
	8-10
	کمپوت و کنسرو کردن 
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 8
	8-10
	خشک کردن
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 9
	8-10
	انجماد
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 10
	8-10
	کاربرد اشعه
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 11
	8-10
	تکنولوژی استفاده از مواد قندی در تولید محصولات میوه و سبزی مثل مرباها
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 12
	8-10
	تکنولوژی نگهداری بوسیله نمک و اسید
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 13
	8-10
	تکنولوژی تولید آب میوه-تولید رب گوجه فرنگی
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 14
	8-10
	تغلیظ آب میوه ها وسبزی ، کنسانتره آب میوه
	دکتر بیک زاده
	

	دوشنبه
جلسه 15
	8-10
	بررسی سیستم های ایمنی مانند HACCP و تعیین نقاط کنترل بحرانی CCP
	دکتر بیک زاده
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