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

چارچوب  طراحی«طرح دوره»

اطلاعات درس:
عنوان درس: فرایندهای پیشرفته موادغذایی
کد درس: 12	
[bookmark: _GoBack]نوع و تعداد واحد: 3 واحد نظری
نام مسؤول درس: دکتر محمود علیزاده ثانی
مدرس/ مدرسان: دکتر محمود علیزاده ثانی/دکتر ژاله شیدائی 
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 آموزشی 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): 
در این درس دانشجو با فناوری‌های نوین و جایگزین روش‌های سنتی در صنعت غذا آشنا می‌شود. محتوای درس بر روش‌های فیزیکی پیشرفته (مانند مایکروویو، فشار هیدرواستاتیک بالا، پرتودهی، اولتراسونیک، پالس‌های الکتریکی و سیالات فوق بحرانی) و همچنین تکنولوژی‌های جداسازی مدرن (مانند انواع فرآیندهای غشایی) متمرکز است. علاوه بر این، مباحث روزی همچون بسته‌بندی هوشمند، بیوسنسورها و روش‌های نوین خشک کردن نیز پوشش داده می‌شوند.
اهداف کلی/ محورهای توانمندی:
آشنایی با مبانی علمی فناوری‌های نوین فرآوری و نگهداری مواد غذایی
درک مزایا، معایب و کاربردهای هر فناوری در صنعت غذا
توانایی انتخاب روش مناسب برای بهبود کیفیت، ایمنی و ماندگاری محصولات
اهداف اختصاصی/ زیرمحورهای هر توانمندی:
· پس از پایان این درس انتظار میرود که فراگیر:
· اصول و مکانیسم عملکرد روش‌های نوین فراوری و نگهداری را توضیح دهد.
· تأثیر این روش‌ها روی عوامل فساد و کیفیت محصول را تحلیل کند.
· کاربردهای عملی هر فناوری در صنایع غذایی مختلف را بیان نماید.
· اصول تکنولوژی غشایی و انواع آن را تشریح کند.
· مفاهیم پایه بسته‌بندی هوشمند و نقش بیوسنسورها را درک 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 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 درس، اهداف و مرور کلی بر ضرورت و مزایای استفاده از فناوری‌های نوین
	1

	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
	مبانی پرتودهی، منابع پرتو و اثرات آن بر میکروارگانیسم‌ها،  مزایا، محدودیت‌ها و مقررات بین‌المللی
	2

	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 پلاسما و مکانیسم و کاربرد آن در سطح‌عفونی مواد غذایی و بسته‌بندی
	3

	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
	فناوری مادون قرمز در صنعت غذا
	4

	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
	فناوری پالس‌های الکتریکی با ولتاژ بالا
	5

	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
	فناوری اولتراسونیک در صنایع غذایی
	6

	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
	آشنایی با بسته‌بندی هوشمند (Smart Packaging)
	7

	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
	اصول و کاربرد سنسورها و بیوسنسورها در شناسایی پاتوژن‌ها، آلاینده‌ها و کنترل کیفیت
	8

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ،کلیپ شبیه‌سازی مایکروویو
	تحقیق درباره یک محصول غذایی که با مایکروویو فراوری می‌شود (مانند خشک کردن یا پخت)
	سخنرانی، حل مسئله
	آشنایی با سرفصل درس، اهداف و روش ارزشیابی.
فرآیند مواد غذایی با استفاده از مایکروویو: مبانی، مکانیسم گرمایش، مزایا، معایب و کاربردها
	9

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ، تصاویر دستگاه HHP
	· مرور مفاهیم جلسه قبل، 
·  مقایسه اثر HHP و پاستوریزاسیون حرارتی بر روی ویژگی‌های حسی یک محصول

	سخنرانی، بحث در گروه های کوچک
	استفاده از فشار هیدرواستاتیک بالا (HPP) در فرآیند مواد غذایی، تجهیزات، اثر بر میکروارگانیسم‌ها و بافت
	10

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ، کلیپ فرآیند Ohmic Heating
	· مرور مفاهیم جلسه قبل
· طراحی مفهومی یک سیستم ohmic 
ارائه یک خلاصه از مزایای این روش در فرآوری محصولات حساس به حرارت
	سخنرانی، پرسش و پاسخ
	حرارت‌دهی اهمیک (مقاومت الکتریکی): مبانی، عملکرد سیستم، مزایا و کاربرد در مواد غذایی مایع و جامد
	11

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ، تصاویر ماژول‌های غشایی
	· مرور مفاهیم جلسه قبل 
· طبقه‌بندی غشاها بر اساس ساختار.
کاربرد فرآیندهای غشایی در صنایع غذایی 
	سخنرانی، بحث گروهی
	مبانی تکنولوژی غشایی: معرفی انواع غشا، پیکربندی‌ها و مکانیسم جداسازی
	12

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ
	· مرور مفاهیم جلسه قبل
مقایسه کاربردهای RO و ED در صنعت آبمیوه و لبنیات.
	سخنرانی، پرسش و پاسخ تعاملی، بحث
	اسمز معکوس (RO) و الکترودیالیز (ٍِED): اصول، تجهیزات و کاربردها (شیرین‌سازی، تغلیظ، نمک‌زدایی)
	13

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ
	· مرور مفاهیم جلسه قبل
انتخاب بهترین فرایند غشایی برای جداسازی باکتری، پروتئین و...
	سخنرانی، پرسش و پاسخ تعاملی، بحث
	اولترافیلتراسیون (UF)، میکروفیلتراسیون (MF) و نانوفیلتراسیون (NF): اصول، انتخاب غشا و کاربردهای اختصاصی
	14

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ،
	· مرور مفاهیم جلسه قبل، 
خواص سیالات فوق بحرانی،  بحث بر روی استخراج کافئین به عنوان یک مطالعه موردی 
	سخنرانی، مطالعه موردی 
	کاربرد سیالات فوق بحرانی (مانند CO2) در صنایع غذایی: اصول، استخراج، و سایر کاربردها
	15

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ، ویدئویی از دستگاه پالس نوری
	· مرور مفاهیم جلسه قبل
ارزیابی مزایا و محدودیت‌های این تکنیک برای سطوح مختلف
	سخنرانی، پرسش و پاسخ
	تکنولوژی پالس نوری: سیستم‌ها، مکانیسم ضدعفونی‌کنندگی و کاربرد در بسته‌بندی و سطوح
	16

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ
	· مرور مفاهیم جلسه قبل
مرور مفاهیم دیالکتریک، مقایسه حرارت‌دهی دیالکتریک (مایکروویو+RF) با روش‌های مرسوم.
	
	روش‌های حرارت‌دهی دیالکتریک (مایکروویو و امواج رادیویی-RF): تفاوت‌ها، مزایا و معایب
	17

	دکتر شیدائی
	ویدئوپروژکتور، لپ‌تاپ، نمایش ویدئو
	· مرور مفاهیم جلسه قبل 
بحث درباره چالش‌های مواد اولیه (بایندرها، ویسکوزیته)
	سخنرانی، بحث آزاد، کار خلاقانه
	پرینتر سه بعدی در صنایع غذایی
	18


نقش و وظایف دانشجو:
حضور منظم و فعال در کلاس و مشارکت در مباحث و گفتگوها..
روش ارزیابی دانشجو: 
· تکوینی/تراکمی
· الف ) در طول دوره: پرسش و پاسخ شفاهی، تکالیف و امتحان میان ترم (3 نمره)
· ب ) پایان دوره: امتحان پایان ترم (17 نمره)                                                                                                

منابع: 
1. Barbosa Canovas, G.V. 1999. Preservation of Foods with Pulsed Electric Fields. Academic Press, San Diego.
2. Cheryan, M. 1998. Ultrafiltration and Microfiltration Handbook. Technomic Publishing Inc., Lancaster.
3. Fito, P. 2001. Osmotic Dehydration and Vacuum Impregnation. Technomic Publishing Inc., Lancaster.
4. Gould, G.W. 1995. New Methods of Food Preservation. Chapman and Hall.
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