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معاونت آموزشی - مرکز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکی دانشگاه علوم پزشکی خراسان شمالی

فرم طرح درس 

نیمسال تحصیلی: دوم 1402-1401
	نام درس: اثر فرآیند بر ارزش غذا
	پیش نیاز یا همزمان: شیمی مواد غذایی
	نوع درس (تئوری/عملی): تئوری
	ساعت درس: چهارشنبه ها 10-8 (معادل 17 ساعت)

	رشته تحصیلی: علوم تغذیه
	مقطع تحصیلی دانشجویان: کارشناسی
	محل برگزاری: دانشکده بهداشت
	مدرس: دکتر آتنا پاسبان(دکتری تخصصی مهندسی صنایع غذایی)


هدف کلی درس:  آشنایی دانشجویان با تاثیر فرآیند مختلف بر خصوصیات تغذیه ای ماده غذایی.
	شماره جلسه
	اهداف میانی  (رئوس مطالب)
	اهداف ویژه (بر اساس سه حیطه اهداف آموزشی : شناختی، عاطفی، روان حرکتی)
	طبقه هر حیطه
	روش یاددهی

یادگیری(
	رسانه هاي آموزشي
	تکالیف دانشجو

	1
	آشنایی با تاثیر روش های آماده سازی و انبار کردن بر خصوصیات تغذیه ای ماده غذایی

	دانشجو در پایان کلاس درس بتواند:
	شناختی

	سخنرانی 

پرسش و پاسخ 

بحث 


	ویدئو پروژکتور 

اسلاید 

ماژیک و وایت برد 


	حضور منظم در کلاس 

مشارکت در بحث های کلاسی 
انجام فعالیت های کلاسی (مانند ارائه های کلاسی، تکلیف کلاسی و ...)

	
	
	اثرات روش های آماده سازی و بلانچینگ بر خصوصیات تغذیه ای مواد غذایی را بداند.
	
	
	
	

	
	
	تاثیر انبار کردن بر خصوصیات تغذیه ای برخی از مواد غذایی را توضیح دهد.
	
	
	
	

	
	
	بررسی پایداری ویتامین ها در جریان فرآیند مواد غذایی (ویتامین های محلول در چربی) را بداند.
	
	
	
	

	
	
	بررسی پایداری ویتامین ها در جریان فرآیند مواد غذایی (ویتامین های محلول در آب) را بداند.
	
	
	
	

	2
	آشنایی با تاثیر انجماد بر ارزش تغذیه ای مواد غذایی

	دانشجو در پایان کلاس درس بتواند:
	شناختی
	سخنرانی 

پرسش و پاسخ 

بحث 


	ویدئو پروژکتور 

اسلاید 

ماژیک و وایت برد 


	حضور منظم در کلاس 

مشارکت در بحث های کلاسی 
انجام فعالیت های کلاسی (مانند ارائه های کلاسی، تکلیف کلاسی و ...)


	
	
	  اثر فرآیند های انجماد و اثرات آن بر خصوصیات کیفی و  ارزش تغذیه ای مواد غذایی را بشناسد.
	
	
	
	

	
	
	راه های جلوگیری از تغییرات نامطلوب در مواد غذایی در طی فرآیند انجماد را بیان نماید.
	
	
	
	

	3
	آشنایی با اثر فرآیند های حرارتی بر کیفیت ماده غذایی

	دانشجو در پایان کلاس درس بتواند:
	شناختی

	سخنرانی 

پرسش و پاسخ 

بحث 


	ویدئو پروژکتور 

اسلاید 

ماژیک و وایت برد 


	حضور منظم در کلاس 

مشارکت در بحث های کلاسی 
انجام فعالیت های کلاسی (مانند ارائه های کلاسی، تکلیف کلاسی و ...)

	
	
	روش های پخت مرطوب و پخت خشک را بشناسد.
	
	
	
	

	
	
	هیدروکربن آروماتیک چندحلقه‌ای (PAH)  و نحوه تشکیل ان در مواد غذایی را بشناسد.
	
	
	
	

	
	
	آمین های هتروسیکلیک و نحوه تشکیل ان در مواد غذایی را بشناسد.

	
	
	
	

	4
	آشنایی با اثر فرآیند سرخ کردن بر کیفیت ماده غذایی

	دانشجو در پایان کلاس درس بتواند:
	شناختی

	سخنرانی 

پرسش و پاسخ 

بحث 


	ویدئو پروژکتور 

اسلاید 

ماژیک و وایت برد 


	حضور منظم در کلاس 

مشارکت در بحث های کلاسی 
انجام فعالیت های کلاسی (مانند ارائه های کلاسی، تکلیف کلاسی و ...)

	
	
	انواع روش سرخ کردن را توضیح دهد.
	
	
	
	

	
	
	واکنش های شیمیایی ایجاد شده در روغن طی سرخ کردن عمیق را بیان نماید.
	
	
	
	

	
	
	تاثیر فرآیند سرخ کردن بر مواد غذایی را توضیح دهد.
	
	
	
	

	
	
	عوامل موثر بر جذب روغن ماده غذایی را بیان نماید.

	
	
	
	

	5
	امتحان میان ترم

	6
	آشنایی با نحوه تشکیل آکریل آمید طی فرآیند های مواد غذایی و اثر فرآیند مایکروویو کردن بر کیفیت ماده غذایی

	دانشجو در پایان کلاس درس بتواند:
	شناختی

	سخنرانی 

پرسش و پاسخ 

بحث 


	ویدئو پروژکتور 

اسلاید 

ماژیک و وایت برد 


	حضور منظم در کلاس 

مشارکت در بحث های کلاسی 
انجام فعالیت های کلاسی (مانند ارائه های کلاسی، تکلیف کلاسی و ...)

	
	
	آکریل آمید و مکانیسم تشکیل آن در مواد غذایی را شرح دهد.
	
	
	
	

	
	
	عوامل موثر در میزان تشکیل آکریل آمید و روش های کاهش میزان آکریل آمید در طی فرآیند را بداند.
	
	
	
	

	
	
	فرآیند مایکروویو و مزایای آن را شرح دهد.
	
	
	
	


	شماره جلسه
	اهداف میانی  (رئوس مطالب)
	اهداف ویژه (بر اساس سه حیطه اهداف آموزشی : شناختی، عاطفی، روان حرکتی)
	طبقه هر حیطه
	روش یاددهی

یادگیری(
	رسانه هاي آموزشي
	تکالیف دانشجو

	7
	آشنایی با مفاهیم پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون و  اثر فرآیند تخمیر بر ارزش تغذیه ای مواد غذایی
	دانشجو در پایان کلاس درس بتواند:
	شناختی
	سخنرانی 

پرسش و پاسخ 

بحث 


	ویدئو پروژکتور 

اسلاید 

ماژیک و وایت برد 


	حضور منظم در کلاس 

مشارکت در بحث های کلاسی 
انجام فعالیت های کلاسی (مانند ارائه های کلاسی، تکلیف کلاسی و ...)

	
	
	فرآیندهای پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون و تاثیر آن بر نابودی میکروارگانیسم را توضیح دهد.
	
	
	
	

	
	
	اثر فرآیند تخمیر بر ارزش تغذیه ای مواد غذایی را بیان نماید.
	
	
	
	

	8
	آشنایی با نحوه غنی سازی مواد غذایی و 
غذاهای عملگر
	دانشجو در پایان کلاس درس بتواند:
	شناختی

	سخنرانی 

پرسش و پاسخ 

بحث 


	ویدئو پروژکتور 

اسلاید 

ماژیک و وایت برد 


	حضور منظم در کلاس 

مشارکت در بحث های کلاسی 
انجام فعالیت های کلاسی (مانند ارائه های کلاسی، تکلیف کلاسی و ...)

	
	
	روش های غنی‌سازی مواد غذایی 
و استراتژی‌های بهبود کیفیت تغذیه‌ای را توضیح دهد.

	
	
	
	

	
	
	غذاهای عملگر و تاثیر آن بر سلامت بدن را بداند.
	
	
	
	

	9
	امتحان پایان ترم


منابع درسی مورد استفاده : 
Processing Effects on Safety and Quality of Foods (Enrique Ortega-Rivas, 2010)
Physicochemical aspects of food engineering and processing (Sakamon Devahastin, 2010)
راست منش، سید رضا، شادمان ژاله 1389، تاثیر فرآیند بر ارزش غذاها. انتشارات مرز دانش
قوانین کلاس : 
تمامی کلاس ها رأس ساعت مقرر آغاز و بلافاصله حضور و غیاب انجام می گردد.
در صورتی که دانشجو پس از مدرس قصد حضور در کلاس را داشته باشد، می تواند در آن جلسه حضور یابد، با این وجود در جلسه مذکور برای  وی غیبت کامل در نظر گرفته خواهد شد

غیبت غیر موجه در روزهای برگزاری آزمون موجب اختصاص نمره صفر به دانشجو  می گردد.

در صورت غیبت ، دانشجو تا جلسه بعد بایستی مستندات موجه بودن غیبت را به استاد ارائه کند در غیر این صورت غیبت غیرموجه بوده و درس حذف می گردد.
هر گونه تأخیر در ارائه تکالیف دانشجویی غیر قابل قبول می باشد.
نحوه ارزشیابی (همراه با سهم هر آیتم): 

حضور و غیاب 1 نمره
حضور فعال در کلاس 2 نمره
کوئیزهای کلاسی 2 نمره
امتحان میان ترم 5 نمره
امتحان پایان ترم  10 نمره
( روش یاددهی – یادگیری می�تواند شامل: سخنرانی، مباحثه�ای – گروهی کوچک، نمایشی – حل مسئله – پرسش و پاسخ – گردش علمی، آزمایشی


( روش یاددهی – یادگیری می�تواند شامل: سخنرانی، مباحثه�ای – گروهی کوچک، نمایشی – حل مسئله – پرسش و پاسخ – گردش علمی، آزمایشی





