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نگهداری مواد غذاییاصول    
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نیازها:نیازها و همپیش  لاتین 

Principles of food preserving 

  آزاده سلیمی  مدرس/مدرسین: 3605 شماره تلفن اتاق:

 پست الکترونیکی: منزلگاه اینترنتی:
a.salimi@semnan.ac.ir 

 برنامه تدریس در هفته و شماره کلاس:

 روش های نگهداری مواد غذایییادگیری اهمیت و  اهداف درس:

 امکانات آموزشی مورد نیاز:
ترمامتحان پایان ترمامتحان میان  های کلاسی و آموزشیفعالیت ارزشیابی مستمر)کوئیز(   نحوه ارزشیابی 

 درصد نمره 20   80
 دکتر حسن فاطمی-مواد غذاییتکنولوژی نگهداری  اصول 

 دکتر معینی-اصول نگهداری مواد غذایی

 

 منابع و مآخذ درس

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



بندی درسبودجه  

 مبحث توضیحات
شماره 
هفته 

 آموزشی
 1 معرفی رفرنس و منابع، مقدمه، عوامل موثر در فساد مواد غذایی 

بندی فساد مواد غذایی، آنزیم بریدسته   2 

میکروبی و عوامل موثر بر آنفساد    3 

 4 نگهداری مواد غذایی در سرما و انجماد 

 5 تجهیزات انجماد 

، روابط حاکم بر مرگ میکروبیکاربرد حرارت در نگهداری مواد غذایی   6 

در بسته بندیسیستم های حرارت دهنده    7 

، سیستم های اسپتیکبدون بسته بندیسیستم های حرارت دهنده    8 

 9 خشک کردن مواد غذایی، تعاریف و نمودارهای خشک کردن 

 10 تجهیزات و دستگاه های خشک کردن مواد غذایی 

 11 خشک کردن اسمزی، نمودار سایکرومتری 

 12 تغلیظ مواد غذایی، روش ها، تجهیزات 

 13 افزودنی های مورد استفاده برای تغلیظ، تخمیر مواد غذایی 

های شیمیایی موثر در نگهداری مواد غذاییدودی کردن و افزودنی    14 

 15 پرتودهی در نگهداری مواد غذایی 

 16 روش های نوین نگهداری مواد غذایی 

 


