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معاونت آموزشي
مركز مطالعات و توسعه آموزش علوم پزشکی
واحد برنامهریزی آموزشی

چارچوب  طراحی«طرح دوره»

اطلاعات درس:
عنوان درس:  شیمی مواد غذایی پیشرفته
کد درس:  08
[bookmark: _GoBack]نوع و تعداد واحد: 2 واحد نظری
نام مسؤول درس: دکتر محمود علیزاده ثانی
مدرس/ مدرسان: دکتر نبی شریعتی فر/ دکتر محمود علیزاده ثانی
پیشنیاز/ همزمان: ندارد
رشته تحصیلی: علوم و صنایع غذایی (گرایش کنترل کیفی و بهداشتی)
مقطع تحصیلی: کارشناسی ارشد
نیمسال تحصیلی: اول 1405-1404
اطلاعات مسؤول درس:
رتبه علمی: استادیار
محل کار: دانشگاه علوم پزشکی تهران- دانشکده تغذیه و رژیم شناسی- گروه علوم و صنایع غذایی
تلفن تماس: 09157107670
نشانی پست الکترونیک: Saniam7670@yahoo.com

توصیف کلی درس (انتظار میرود مسؤول درس ضمن ارائه توضیحاتی کلی، بخشهای مختلف محتوایی درس را در قالب یک یا دو بند، توصیف کند): 
این واحد درسی به بررسی ترکیبات اصلی تشکیل‌دهنده گروه‌های مختلف غذایی (مانند شیر، بافت‌های ماهیچه‌ای و گیاهی) می‌پردازد و تأثیر افزودنی‌ها و آنزیم‌ها را در صنایع غذایی تحلیل می‌کند. همچنین، مفاهیم پایه در سیستم‌های غذایی مانند امولسیون، ژل و کف مورد مطالعه قرار می‌گیرند تا دانشجو بتواند رفتار مواد غذایی در فرآیندهای تولید و نگهداری را بهتر درک کند.
اهداف کلی/ محورهای توانمندی:
· توسعه دانش تخصصی در زمینه ترکیبات شیمیایی مواد غذایی و برهمکنش‌های آن‌ها
· توانایی تحلیل تغییرات شیمیایی در طی فرآوری و نگهداری مواد غذایی
· آشنایی با کاربرد افزودنی‌ها و آنزیم‌ها در صنعت غذا
اهداف اختصاصی/ زیرمحورهای هر توانمندی:
پس از پایان این درس انتظار میرود که فراگیر: 
· ترکیبات اصلی مواد غذایی (آب، کربوهیدرات‌ها، پروتئین‌ها، چربی‌ها) و نقش آن‌ها در سیستم‌های غذایی را شناسایی کند.
· برهمکنش‌های بین اجزای مواد غذایی و تأثیر آن بر ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی محصول را تحلیل نماید.
· مکانیسم عملکرد افزودنی‌ها و آنزیم‌ها در مواد غذایی و اثر آن‌ها روی پایداری، بافت و طعم را توضیح دهد.
· اصول تشکیل و پایداری سیستم‌های امولسیون، ژل و کف را درک کرده و کاربرد آن‌ها را در صنعت غذا بیان کند.
روشهای یاددهی- یادگیری:
	 سخنرانی تعاملی (پرسش و پاسخ، کوئیز، بحث گروهی و ...)
	 بحث در گروههای کوچک 
	 ایفای نقش 

	 یادگیری اکتشافی هدایت شده

	  یادگیری مبتنی بر تیم (TBL)
	 یادگیری مبتنی بر حل مسئله (PBL)         

	 یادگیری مبتنی بر  سناریو
	 کلاس وارونه

	 آموزش مجازي
	 استفاده از دانشجویان در تدریس (تدریس توسط همتایان)
	 بازی
	سایر موارد (لطفاً نام ببرید) -------




تقویم درس:
	نام مدرس/ مدرسان
	امکانات و وسایل
	فعالیتهای یادگیری/ تکالیف دانشجو 
	روش تدریس
	عنوان مبحث
	جلسه

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	معرفی کلی درس و مرور مفاهیم پایه

	1

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	مقدمه‌ای بر انواع برهمکنش‌ها 
	2

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	ادامه بحث برهمکنش‌ها و ارائه مثال‌های کاربردی
	3

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	برهمکنش‌های آب با اجزای مواد غذایی
	4

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	برهمکنش آب با پروتئین‌ها، کربوهیدرات‌ها و نمک‌ها
	5

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	برهمکنش‌های کربوهیدرات‌ها و نشاسته با سایر اجزا
	6

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	ادامه برهمکنش‌های کربوهیدرات‌ها و نشاسته با سایر اجزا
	7

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	برهمکنش‌های پروتئین‌ها با پروتئین‌ها
	8

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	ژل‌های پروتئینی، انعقاد و بافت‌سازی
	9

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	کلیات برهمکنش‌های چربی‌ها در مواد غذایی
	10

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	برهمکنش چربی با پروتئین و کربوهیدرات
	11

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	آنزیم‌ها و مکانیسم عمل آنزیم‌ها در مواد غذایی
	12

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	برهمکنش‌های ناشی از کاربرد آنزیم‌ها
	13

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	برهمکنش‌های امولسیفایرها در سیستم‌های غذایی
	14

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	کاربرد امولسیفایرها در محصولات مختلف
	15

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	برهمکنش‌های ترکیبات طعم‌دهنده در مواد غذایی
	16

	دکتر نبی شریعتی فر /دکتر محمود علیزاده ثانی
	فیلم های آموزشی ، نرم افزارهای تخصصی، کتاب، پاور پوینت، کامپیوتر، ماژیک و وایت بورد
	مشارکت در بحث ها- یادگیری مباحث عنوان شده – انجام تکلیف کلاسی
	سخنرانی-  مباحثه -تشویق دانشجویان برای مشارکت-            ارائه تمرین کلاسی
	جمع‌بندی و تشریح سیستم‌های ژل، کف و امولسیون

	17


نقش و وظایف دانشجو:
حضور منظم و فعال در کلاس و مشارکت در مباحث و گفتگوها.
روش ارزیابی دانشجو: 
1-	پروژه کلاسی (2 نمره از نمره کل ارزشیابی)
2-	امتحان میان ترم (3 نمره از نمره کل ارزشیابی)
3-	امتحان پایان ترم (15 نمره از نمره کل ارزشیابی)- آزمون کتبی

منابع: 
1. Fennema, O.R., editor. 1996. Food Chemistry. Third Edition, Marcel Dekker, New York.
2. Wong, D.W.S. 1989. Mechanism and Theory in Food Chemistry, Van Nostrand Reinhold, New York.
3. Belitz, H.D. & Grosch, W. 1987. Food Chemistry. Translated by D. Hadziyev, Springer Verlag, Berlin.
4. McClements, D.J., 2004. Food emulsions: principles, practices, and techniques. CRC press.

5

image1.png
d’/ (}‘A&/:

U/dt'”(f/‘“"“'”’




