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درس را در توایی های مختلف محبخش ،یکل یحاتیتوض رس ضمن ارائهرود مسؤول دیم)انتظار  درس یکل فیتوص

  (:کند فیتوص بند، دو ای کیقالب 

های پیشرفته كنترل كیفیت در صنایع غذایي با تأكیدد بدر مبداني آمداری، طراحدي آزمایشدات و این درس به بررسي اصول و روش

های آمداری، طراحدي ها، آزموندادهستفاده در كنترل كیفیت، تحلیل های آماری مورد اپردازد. دانشجویان با روشارزیابي حسي مي

هدای ارزیدابي شوند. همچنین، اصدول و روشسازی فرآیندهای تولید مواد غذایي آشنا ميها در بهینهو كاربرد آن (DOE) آزمایشات

گیدرد. مورد بررسدي قدرار مي های حسي، تحلیل نتایج حسي و نقش آن در تضمین كیفیت محصولات غذایيحسي، طراحي آزمون

این درس، توانمندسازی دانشجویان در درک و استفاده از ابزارهای آمداری و حسدي بدرای بهبدود كیفیدت، ایمندي و پدذیرش  هدف

 .كنندگان استمصرف

 :ندیمتوان محورهای/ یکل فاهدا

مبداني آمداری، طراحدي آزمایشدات و  كید بدرهای پیشرفته كنترل كیفیت در صنایع غذایي با تأنایي دانشجویان با اصول و روشآش

 است ارزیابي حسي

 :ندیمنتوامحورهای هر / زیریاختصاص اهداف

 یيمواد غذا تیفیمورد استفاده در كنترل ك یآمار میدرک مفاه. 

 افزارهای آماریهای كیفي و كمي با استفاده از نرمتجزیه و تحلیل داده 

 های طراحي آزمایشاتآشنایي با روش (DOE) سازی فرآیندهای تولیدها در بهینهكاربرد آن و 

 های حسيهای ارزیابي حسي و طراحي آزمونشناخت اصول و تکنیك 

 های حسي و تفسیر نتایجهای حاصل از آزمونتجزیه و تحلیل داده 

 تیفیكنترل ك یهاستمیبا استانداردها و س یيآشنا 

 های مبتني بر هوش مصنوعي در كنترل كیفیتها و سیستمهای مدرن مانند نانوتکنولوژی، بیوسنسورشناخت فناوری 

 

 : 1آموزشی ویکردر

 3یبيترك  حضوری   2مجازی 

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

 رویکرد مجازی

   كلاس وارونه 

 یادگیری مبتني بر بازی دیجیتال 

 تعاملي یادگیری مبتني بر محتوای الکترونیکي 

                                                 
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.  
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  ( 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 

   گروههای كوچكدر  بحث 

  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

داده و آنالیز قدمه در خصوص اهمیت م تعاملي سخنراني پرسش و پاسخ تعاملي فردین جوانمردی

 آماری در صنایع غذایي
1 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

مار توصیفي و كاربرد آن در ای به آمقدمه سخنراني تعاملي

 صنایع غذایي
2 

شركت فعال در پرسش و  فردین جوانمردی

 مليپاسخ تعا

لي و كاربرد آن در ای به آمار تحلیمقدمه سخنراني تعاملي

 صنایع غذایي
3 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

 4 تحلیل آنواهای آماری شانواع رو سخنراني تعاملي

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

همبستگي و های آماری شانواع رو سخنراني تعاملي

 رگرسیون
5 

ش و در پرس شركت فعال فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

 6 های تحلیل همبستگيروش سخنراني تعاملي
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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

طراحي آزمایشات صطلاحات مفاهیم و ا تعاملي سخنراني  7 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

 8 طراحي فاكتوریل كامل و جزئي سخنراني تعاملي

ش و شركت فعال در پرس دین جوانمردیفر

 خ تعامليپاس

قسمت -طراحي فاكتوریل كامل و جزئي سخنراني تعاملي

 عملي كار با نرم افزار
9 

ش و شركت فعال در پرس میثم براتي

 پاسخ تعاملي

 Response Surfaceروش سطح پاسخ ) سخنراني تعاملي

Methodology - RSM) 
10 

ش و شركت فعال در پرس میثم براتي

 پاسخ تعاملي

 Response Surfaceروش سطح پاسخ ) سخنراني تعاملي

Methodology - RSM) –  قسمت

 عملي كار با نرم افزار

11 

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 پاسخ تعاملي

 12 (Mixture  designآزمون های مخلوط ) سخنراني تعاملي

ش و شركت فعال در پرس فردین جوانمردی

 امليپاسخ تع

 (Mixture  designآزمون های مخلوط ) سخنراني تعاملي

 عملي كار با نرم افزارمت قس –
13 

ش و شركت فعال در پرس دانشجویان 

 پاسخ تعاملي

 14  سخنراني تعاملي

 15  سخنراني تعاملي  دانشجویان

    16 

    17 

    18 

    19 

    20 

    21 

    22 

     

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

 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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