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درس را در توایی های مختلف محبخش ،یکل یحاتیرود مسؤول درس ضمن ارائه توضیم)انتظار  درس یکل فیتوص

  (:کند فیتوص بند، دو ای کیقالب 

مانند  يدرس شامل مباحث نی. اپردازديدر صنعت غذا م يستیز یفناور یكاربردها يبه بررس یيمواد غذا یوتکنولوژیدرس ب

و  هاكیوتیپروب ها،میآنز دیمحصولات، تول یاهیو تغذ يحس یهايژگیبهبود و ،یيمواد غذا یدر فرآور هاسمیکروارگانیاستفاده از م

 یو نانوتکنولوژ يصنعت ریمانند تخم نینو یهایو نقش فناور يکروبیم یهاهیدر اصلاح سو كینتژ يمهندس ،يستیز یهايافزودن

و  ینگهدار د،یمرتبط با تول يستیز یندهایدرس با فرآ نیدر ا انیاست. دانشجو دارتریتر و پاسالم یيدر توسعه محصولات غذا

دانش  یدرس ارتقا نی. هدف ادهنديقرار م يمورد بررس یيغذا عیآن را در صنا يعمل یآشنا شده و كاربردها یياد غذموا يمنیا

موجود در صنعت غذا  یهاحل چالش یها براآن یو توانمندساز یيغذا یوتکنولوژیدر حوزه ب انیدانشجو يفن یهاو مهارت يعلم

 .است

 :مندیتوان محورهای/ یکل فاهدا

 یيغذا عیدر صنا يستیز یفناور یو كاربردها میبا اصول، مفاه انیدانشجو يیآشنا

 :مندیتوانمحورهای هر / زیریاختصاص اهداف

 یيغذا عیو نقش آن در صنا یوتکنولوژیب میاز مفاه قیدرک عم – یيغذا یوژوتکنولیاصول ب شرفتهیشناخت پ. 

 مواد  تیفیبهبود ك یبرا یوتکنولوژیمدرن در ب یهاكینتک یيشناسا – يستیز ينوآورانه در مهندس یکردهایتوسعه رو

 .یيغذا

 یيغذا یهافرآورده دیها در تولو قارچ هایكاربرد مخمرها، باكتر يبررس – يصنعت یهاسمیکروارگانیمطالعه نقش م 

 یيغذا یهايو افزودن يستیز باتیترك دیدر تول شرفتهیپ یهاروش 

 ها، رنگدانه رینظ يستیز یهاتیمتابول دیبهبود تول – هیثانو یهاتیمتابول دیلتو یسازنهیبه یبرا يکیمتابول يمهندس

 .دهایساكاريو پل هادانیاكسيآنت

 یهاكیمطالعه تکن – يکروبیم یهاهیسو یسازنهیدر به كیژنت ياستفاده از مهندس CRISPR در  كیژنت يو مهندس

 .یيغذا یهاسمیکروارگانیبهبود م

 یيمواد غذا یداریو پا تیفیك ،يمنیكاربرد نانوذرات در بهبود ا لیتحل – یيغذا عیدر صنا یوژوتکنولیمطالعه نانوب. 

 : 1آموزشی ویکردر

 3یبيترك  حضوری   2مجازی 

 :با عنایت به رویکرد آموزشی انتخاب شده یادگیری -یاددهی هایروش

 رویکرد مجازی

   كلاس وارونه 

 یادگیری مبتني بر بازی دیجیتال 

                                                 
1. Educational Approach 
2. Virtual Approach 

3. Blended Approach: Blended learning is an approach to education that combines online educational materials and opportunities 

for interaction online with traditional place-based classroom methods.  



3 
 

 یادگیری مبتني بر محتوای الکترونیکي تعاملي 

  ( PBLیادگیری مبتني بر حل مسئله ) 

  یادگیری اكتشافي هدایت شده  

  ر سناریوی متني یادگیری مبتني ب 

   یادگیری مبتني بر مباحثه در فروم 

 -------( ببرید نام لطفاً) موارد سایر

 رویکرد حضوری

  ..( اسخ، كوئیز، بحث گروهي و .سخنراني تعاملي )پرسش و پ 

   بحث در گروههای كوچك 

  ایفای نقش  

  یادگیری اكتشافي هدایت شده  

   (TBLیادگیری مبتني بر تیم ) 

  ( PBLیادگیری مبتني بر حل مسئله ) 

   یادگیری مبتني بر سناریو  

  استفاده از دانشجویان در تدریس )تدریس توسط همتایان(  

 بتني بر بازی یری میادگ 

 -------( ببرید نام لطفاً) موارد سایر

 رویکرد ترکیبی

 های كلاسيارائهو ي و ...( سخنراني تعاملي )پرسش و پاسخ، كوئیز، بحث گروه

 :درس میتقو

/ مدرسنام 

 مدرسان

یادگیری/ تکالیف  یهاتیفعال

 دانشجو

 جلسه مبحث عنوان سیتدر روش

و  ای از بیوتکنولوژیمقدمه و تاریخچه تعاملي سخنراني پرسش و پاسخ تعاملي فردین جوانمردی

 بیوتکنولوژی غذایي
1 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

و ها نولوژی بر پایه میکروارگانیسمبیوتک سخنراني تعاملي

 هاها و فرصتچالش
2 

شركت فعال در پرسش و  فردین جوانمردی

 مليپاسخ تعا

و  هاشرایط رشد و تخمیر باكتری سخنراني تعاملي

فرآیندهای بالا دستي و پایین دستي 

 تخمیر

3 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

مهندسي متابولیك و سیستم بیولوژی در  سخنراني تعاملي

 های غذایيزودنيفتولید انواع ا
4 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

مهندسي متابولیك و سیستم بیولوژی در  سخنراني تعاملي

 های غذایيزودنيفتولید انواع ا
5 
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/ مدرسنام 

 مدرسان

یادگیری/ تکالیف  یهاتیفعال

 دانشجو

 جلسه مبحث عنوان سیتدر روش

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

غذاهای اصلاح شده ژنتیکي و قوانین و  سخنراني تعاملي

 راتمقر
6 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

لف كاربرد بیوتکنولوژی در صنایع مخت تعاملي سخنراني

غذایي با مثال های كاربردی از هر صنعت  
7 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

كاربرد بیوتکنولوژی در صنایع مختلف  سخنراني تعاملي

 غذایي با مثال های كاربردی از هر صنعت
8 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 خ تعامليپاس

كاربرد بیوتکنولوژی در صنایع مختلف  سخنراني تعاملي

 غذایي با مثال های كاربردی از هر صنعت
9 

ش و شركت فعال در پرس میثم براتي

 پاسخ تعاملي

نوتركیب و كاربرد  DNAمفهوم تکنولوژی  سخنراني تعاملي

 وژی مواد غذایيآن در بیوتکنول
10 

ش و شركت فعال در پرس میثم براتي

 پاسخ تعاملي

های نگ و تولید پروتئینمفهوم ژن كلونی سخنراني تعاملي

 نوتركیب 
11 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

 12 مواد غذایي در تکنولوژینانوكاربرد  سخنراني تعاملي

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

 13 مواد غذایي در ژیتکنولونانوكاربرد  سخنراني تعاملي

پرسش و پاسخ تعاملي و ارائه  دانشجویان 

گزارشات در پایان هر بحث 

 زنجیره ای

 14 جویانهای كلاسي دانشارائه كلاس درس وارونه

در ابتدای پرسش و پاسخ  دانشجویان

و بحث و تبادل نظر و  كلاس 

 رفع اشکال در ادامه

 15 نجویاهای كلاسي دانشارائه كلاس درس وارونه

 .عناوین مربوط به ارائه دانشجویان بسته به علاقه دانشجو قابل تغییر است 

 دانشجو:  یابیارز روش

 مره(ن 3نمره( و فعالیت كلاسي ) 7) ارائه كلاسي ارزیابي تکویني: شامل  -

 نمره(  10ارزیابي تراكمي: شامل آزمون كتبي تشریحي گسترده پاسخ در پایان ترم ) -
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